Modulul VII: Sisteme  europene de asigurare a calităţii în alimentaţie
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1. COMPETENŢE SPECIFICE MODULULUI
În cadrul acestui modul se dezvoltă următoarele unităţi de competenţe, cu competenţele specifice prezentate în continuare:

UC 22 – Sistemul HACCP (analiza riscurilor şi punctelor critice de control) – siguranţa alimentelor
C1 – Identifică alimentele cu grad ridicat de contaminare

C2 – Monitorizează etapele fluxului tehnologic pentru siguranţa alimentelor
C3 – Aplică sistemul HACCP în circuitul alimentelor

UC 2 - Gândire critică şi rezolvare de probleme

C1 – Identifică probleme complexe
C2 – Rezolvă probleme

C3 – Evaluează rezultatele obţinute


La sfârşitul parcurgerii modulului veţi fi capabili:

( Să identificaţi sursele de contaminare a alimentelor;

( Să stabiliţi condiţiile de evitare a contaminării alimentelor;
( Să verificaţi respectarea parcurgerii etapelor fluxului tehnologic pentru diferite semipreparate/preparate;
( Să identificaţi puncte critice de control pe parcursul unui flux tehnologic;
( Să verificaţi parametrii tehnici din punctele critice de control;

( Să întocmiţi liste de control;

( Să aplicaţi sistemul HACCP în prelucrarea diferitelor materii prime.
2. DESFĂŞURAREA STAGIULUI DE PRATICĂ

2.1. Informaţii despre specificul agenţilor economici unde se efectuează stagiul de practică


Modulul „Sisteme europene de asigurare a calităţii în alimentaţie”, este inclus în aria curriculară „Tehnologii” la „Stagii de pregătire practică”, modul căruia îi este alocat un număr total  de 60 ore iar prezentul auxiliar curricular este destinat elevilor care se pregătesc pentru  calificarea „Tehnician în gastronomie”, nivel 3.

Parcurgerea modulului se poate realiza în laboratorul tehnologic al unităţii de   efectuare a practicii, sau la agentul economic sub îndrumarea profesorului de specialitate/tutorelui de practică. 
Stagiul de practică se poate desfăşura la agenţii economici din domeniul alimentaţiei publice, în atelierele şi laboratoarele de specialitate din şcoală, dacă dotarea acestora este adecvată cerinţelor din domeniu. 


În vederea realizării stagiului de practică la agenţii economici elevii vor fi informaţi asupra activităţilor pe care le desfăşoară agenţii respectivi, locaţia unde îşi desfăşoară activitatea iar în funcţie de specificul agentului economic departamentele în care ei îşi pot desfăşura activitatea practică şi obligaţiile pe care le are elevul practicant faţă de agentul economic.
2.2. Modalitatea de organizare a practicii
Stagiul de pregătire practică se poate  desfăşura în laboratorul tehnologic sub îndrumarea profesorului de specialitate sau la agentul economic parteneri ai şcolii sub îndrumarea profesorului şi reprezentantul agentului economic care participă atât la instruirea cât şi la evaluarea elevilor.
Practica la agenţii economici poate fi util elevilor pentru a-şi dezvolta idei legate de cariera pe care doresc să o urmeze, văzând exact ce presupun locurile de muncă unde fac practică. 

Agentul economic va furniza elevilor informaţii esenţiale pentru respectarea disciplinei cu privire la sănătate şi securitatea muncii, programul de lucru, ansamblul de reguli interne,  factorii de risc specifici activităţii şi măsurile pentru evitarea riscurilor. 


Elevii vor avea parte de o pregătire prealabilă printr-o sesiune de grup la şcoală prin care vor fi informaţi cu privire la activităţile pe care urmează să le desfăşoare la locul de muncă. 
Pe perioada stagiului de practică se recomandă ca în prima etapă,  elevii să primească  sarcini cu caracter limitat, apoi gradual mai multe responsabilităţi şi oferirea de feedback periodic din partea tutorelui de practică.  
Elevii vor fi instruiţi asupra normelor de securitate şi sănătate în muncă specifice domeniului activităţii desfăşurate de către agentului economic unde urmează să-şi desfăşoare stagiul de practică pe parcursul celor două săptămâni. 
Acest auxiliar curricular a fost realizat astfel încât să vină în sprijinul elevilor pe parcursul celor două săptămâni de stagii de pregătire practică şi cuprinde diferite instrumente de lucru necesare desfăşurării stagiului de practică.
Documentele necesare organizării şi desfăşurării stagiului de pregătire practică sunt următoarele: graficul de desfăşurare a stagiului de pregătire practică (durata, locaţia), planificările calendaristice întocmite de coordonatorii activităţii precum şi caietul / portofoliul de practică al elevilor. 

Portofoliul de practică va cuprinde: jurnalul de practică (se va întocmi câte un formular pentru fiecare săptămână din stagiul de practică), fişe individuale pe o temă de practică, fişe de observaţie, documentaţii tehnice, fişe de lucru, fişe de evaluare (concepute de îndrumătorul de practică), grafice, scheme tehnologice, etc. 

3. INSTRUMENTE DE LUCRU NECESARE DESFĂŞURĂRII PRACTICII

3.1. Jurnal de practică

Exemplu: 

JURNAL DE PRACTICĂ

Clasa:

Elev:

Perioada: 

Locaţie (Agent economic şi departament):

Modul:

Tema/Teme:

Sarcini de lucru (opţional, în funcţie de specificul modulului):

În jurnalul de practică, elevul va completa următoarele informaţii:

1. Care sunt principalele activităţi relevante pentru modulul de practică pe care le-aţi observat sau le-aţi desfăşurat?

	Activităţi observate
	Activităţi desfăşurate

	
	


2. Ce aţi învăţat să faceţi pentru atingerea competenţei?

3. Care au fost activităţile practice care v-au plăcut? Motivaţi. 

4. Ce activităţi practice nu v-au plăcut? Motivaţi.

3.2. Fişa de documentare nr. 1
Cunoaşterea  surselor de contaminare a alimentelor

∙Depozitarea şi păstrarea alimentelor
 Etapă  foarte importantă a proceselor de producţie culinară, datorită diversităţii acestora şi a condiţiilor diferite de depozitare care se impun a fi asigurate.
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Condiţii de depozitare a materiilor prime utilizate în producţia culinară sunt prezentate în anexa 1.


∙Structura şi compoziţia chimică a alimentelor influenţează  asupra riscului de contaminare a acestora, astfel că:

( alimentele cu risc crescut sunt cele care conţin multă apă: carne gătită (mai ales de pasăre, peşte), supe, ciorbe, sosuri, maioneză, produse lactate, creme, îngheţată, orez fiert. 

(alimentele  cu risc scăzut sunt cele cu conţinut mic în apă şi proteine şi cu aciditate mare: alimentele deshidratate, afumate, sărate, alimentele cu un conţinut mare de zahăr, alimentele cu conservanţi.

∙Echipamentele tehnologice şi ustensilele

Utilajele, instalaţiile şi ustensilele constituie o sursă potenţială de contaminare şi de aceea este necesar ca:

( să fie demontate, curăţate, spălate şi dezinfectate, după caz;

( ustensilele şi părţile utilajelor care vin în contact cu produse uşor alterabile se vor igieniza după fiecare utilizare;

( depozitarea şi păstrarea ustensilelor să se facă pe rafturi, rastele, dulapuri, cuiere, la o înălţime de minim 50 cm de la sol;

( ustensilele utilizate să se  verifice periodic pentru a controla starea lor de uzură şi  vor fi înlocuite în cazul eventualelor degradări;

( să se utilizeze diferite tocătoare, marcate vizibil pentru: pâine, carne crudă, carne fiartă, peşte crud, peşte fiert, legume crude, legume fierte. Culorile utilizate pentru marcarea ustensilelor sunt:
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( la servire să se folosească numai veselă curată şi numai după verificarea integrităţii fizice (fără crăpături, fisuri, ciobiri).

∙Personalul care manipulează alimentele 

Personalul  din unităţile de producţie culinară este responsabil în mare măsură de răspândirea bacteriilor prin:
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∙Condiţiile de igienă şi curăţenie la locul de muncă

( Respectarea tuturor fazelor ciclului de curăţenie şi dezinfecţie 

( Igienizarea spaţiilor murdare ( personal angajat pentru aceste operaţii
(anexe social – sanitare, platforme de deşeuri) 

( Utilajele şi ustensilele ( operatorii care le exploatează în cadrul procesului tehnologic

În urma realizării operaţiilor de igienizare a echipamentelor şi ustensilelor utilizate în procesul tehnologic de obţinere a produselor finite se completează un formular de execuţie şi verificare igienă utilaje şi ustensile conform anexei 2.

 3.3. Fişă de lucru nr. 1
1. În schema de mai jos completaţi  condiţiile de depozitare pentru următoarele tipuri de mărfuri:
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2. În imaginile de mai jos aveţi prezentate diferite tipuri de surse de contaminare a alimentelor:

a






b






c



Plecând de la aceste imagini, rezolvaţi următoarele cerinţe în grupe formate din 4 elevi:
1. Identificaţi în cadrul grupei sursele de contaminare corespunzătoare imaginilor a, b şi c.
2. Realizaţi o descriere de 5 -10 rânduri pentru fiecare tip de contaminare.
3. Nominalizaţi în urma unei decizii comune a membrilor grupei, cea mai bună prezentare, alta decât a propriei grupe.

Atenţie – pentru sprijin în derularea activităţii solicitaţi ajutorul profesorului de specialitate sau consultaţi anexele prezentului auxiliar.

3.4. Fişa de documentare nr. 2

Asigurarea condiţiilor de evitare a contaminării


∙Personalul
Personalul  din unităţile de producţie culinară

(
Contact direct sau indirect
cu materiile prime/semipreparatele/produsele finite

(
Sursă de contaminare a
materiilor prime/semipreparatelor/produselor finite

Personalul  din unităţile de producţie culinară se va angaja doar în condiţiile atestării stării de sănătate prin:

( control medical (trimestrial, semestrial sau anual după caz)

( analize de laborator, înscrise în carnetul de sănătate

La începerea programului de lucru şefii bucătari vor verifica starea de sănătate a personalului, urmărind:

( Semne de boală (infecţii ale pielii, plăgi, dureri abdominale, stare febrilă, tuse, senzaţii)
( Semnele de oboseală fizică avansată

( Prezenţa stării de ebrietate

( Starea de curăţenie a mâinilor şi unghiilor



Concluziile acestei verificări şi acţiunile corective dispuse se vor înregistra în fişe de  monitorizare specifice (anexa 2 - model)


∙ Izolarea alimentelor cu grad ridicat de contaminare
Alimentele cu grad ridicat de contaminare vor fi izolate în următoarele condiţii:


( spaţii special amenajate


( marcarea cu etichete sau fişe de lot inscripţionate cu „produs neconform”



sau


( marcarea cu culori de avertizare (stridente) diferite de cele ale etichetelor pentru produsele corespunzătoare.


Destinaţia produsului retras ( distrugere, reprocesare, dirijare pentru un domeniu diferit de consum, altul decât cel uman.

∙Verificarea utilajelor

Utilaje  ( verificarea igienei se va realiza zilnic; 

( concluziile se înregistrează în fişe din care să rezulte eficienţa igienizării (anexa 3).


Controlul eficienţei igienizării se face prin:
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3.5. Fişa de observaţie nr. 1
a starii de sănătate pentru personal şi echipamentul de protecţie

1.  Supuneţi atenţiei starea de sănătate şi echipamentul de protecţie a cinci dintre colegii cu care vă desfăşuraţi activitatea practică în bucătăria agentului economic. 

2. Completaţi  apoi formularul de  monitorizare a stării de sănătate pentru  cei cinci colegi şi starea echipamentului de protecţie.

Formular monitorizare stare de sănătate personal şi echipament de protecţie

	Nr. crt.
	Nume prenume 
	Stare de sănătate
	Stare echipament
	Acţiuni corective
	Verificat

	
	
	Generală
	Infecţii
	complet
	incomplet
	murdar
	Personal
	Echipament
	Data
	Semnătura

	
	
	cores.
	necores.
	respiratorii
	răni
	
	
	
	
	
	
	

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:_______________________________________________
_________________________________________________________________________________________________
3.6.Fişa de observaţie nr.2

a modului  de execuţie şi verificare igienă utilaje şi ustensile
1. Observaţi cu atenţie modul în care se realizează executarea şi verificare operaţiilor de igienizare a utilajelor şi ustensilelor care au fost utilizate în procesul tehnologic de obţinere a unui semipreparat executat în bucătăria agentului economic/laboratorul tehnologic.

2. La încheierea activităţii de observare, completaţi fişa de mai jos:

Formular de execuţie şi verificare igienă utilaje şi ustensile
	Data/

Schimb 
	UTILAJE
	USTENSILE
	Acţiune corective/corecţie
	Executant 

	
	Denumire 
	Observaţii 
	Denumire 
	Observaţii 
	
	

	
	
	C
	N
	
	C
	N
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.7.Fişa  de documentare nr. 3

Etapele fluxului tehnologic

În vederea identificării punctelor critice de control este necesar a se cunoaşte etapele fluxului tehnologic.

Recepţia materiilor prime ( Depozitare ( Prelucrarea primară ( Prelucrarea termică ( Răcirea semipreparatelor şi a produselor finite ( Refrigerarea ( Reîncălzirea produselor şi servirea ( Servirea preparatelor

Recepţia materiilor prime – o insuficientă atenţie acordată activităţii de recepţie a mărfurilor are drept consecinţă declasarea calitativă a alimentelor  care va conduce la imposibilitatea realizării preparatelor culinare de calitate.

Depozitarea este o etapă foarte importantă a proceselor de producţie culinară, datorită diversităţii acestora şi a condiţiilor diferite de depozitare care se impun a fi asigurate. În fişa de documentare 1  şi anexa nr. 1 sunt prezentate condiţiile de depozitare pentru diferite materii prime.
Prelucrarea primară
 SPĂLAREA (  SORTAREA ( CURĂŢIREA ( DIVIZAREA/PORŢIONAREA
SPĂLAREA ( scop



    (
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Prelucrarea termică a produselor culinare trebuie condusă astfel încât să se menţină pe cât posibil valoare nutritivă a acestora, dar adoptându-se regimuri de temperatură şi timp care să fie suficiente pentru a distruge formele vegetative ale microorganismelor.
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Temperaturile de păstrare a produselor finite diferă în funcţie de tipul de produse care se depozitează:
( t = 63 - 65 0C pentru păstrarea în stare caldă a preparatelor culinare;

( t = 0 - 4 0C pentru produsele culinare preparate la rece, preparatele şi semipreparatele culinare refrigerate;

( t = -18 0C pentru preparatele şi semipreparatele culinare congelate.

Eliminarea resturilor menajere

Deşeuri tehnologice (cojile/cotoarele de fructe/legume, cojile de ou, oase) ( colectare ( depozitare ( dirijare separată pentru valorificare sau pentru distrugere
∙ cojile de ou ( colectare în saci de menaj bine închişi ( evacuare imediată din spaţiul de producţie.

∙ preparate/semipreparate necorespunzătoare ( păstrare în recipiente cu capac marcate ( dirijate fie ca deşeu furajere, fie ca deşeu nerecuperabil.

Deşeuri menajere ( colectare în recipiente speciale  cu capac şi căptuşite cu saci din material plastic ( transport pe platformele de depozitare a gunoiului (boxe, ghene, containerere, pubele, tomberoane).

!!! In cadrul unui plan HACCP se vor elabora diagrame de flux pentru urmărirea desfăşurării procesului tehnologic sesizând astfel eventualele încrucişări şi întoarceri de flux (vezi anexa 4). 
3.8. Fişa de observaţie nr. 3
a procesului tehnologic a semipreparatului

_______________________________________

1. Observaţi cu atenţie procesul tehnologic al semipreparatului care se realizează în bucătăria agentului economic/laboratorul tehnologic la care vă desfăşuraţi stagiul de practică.

2. La încheierea activităţii de observare, completaţi fişa de mai jos:

	Materii prime
	Condiţiile în care au fost depozitate materiile prime
	Condiţii de realizare a operaţiilor de prelucrare primară
	Condiţii de realizare a operaţiei de prelucrare termică/la rece
	Condiţii de păstrare a

semipreparatului
	Modalităţi de eliminare a resturilor menajere

	
	
	
	
	
	


3. După completarea fişei de la punctul 2, stabiliţi împreună cu profesorul de specialitate măsurile corective ce se impun (dacă este cazul).
Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.9. Fişă de lucru nr. 2

1. Realizaţi diagrama de flux tehnologic pentru un preparat care se realizează în bucătăria/laboratorul de cofetărie a agentului economic (laboratorul tehnologic) unde vă desfăşuraţi stagiul de practică.

2. Descrieţi fiecare etapă a  fluxului  tehnologic în care veţi menţiona:
( cum se realizează;

( cu ce se realizează:

 - utilaje

-  ustensile 

( condiţii de:

· temperatură

· umiditate
( durate.
Atenţie – pentru sprijin în derularea activităţii solicitaţi ajutorul profesorului de specialitate sau consultaţi anexele prezentului auxiliar.

Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________
______________________________________________________________________

_____________________________________________________________________

3.10. Fişa de documentare nr. 4

Identificarea punctelor critice de control – PCC


          PCC se stabileşte după o succesiune logică de întrebări la care se răspunde cu DA sau NU, şi care urmează să stabilească dacă etapa, faza din procesul tehnologic este sau nu un PPC (vezi anexa 5).

Pentru identificarea PCC se analizează fiecare etapă a fluxului tehnologic, de la recepţia materiilor prime până la produsul final, inclusiv etapele de depozitare, livrare şi comercializare.


În funcţie de condiţiile specifice ale unităţilor de producţie, PCC pot fi la:

( recepţia materiilor prime


( prelucrarea preliminară a ouălor


( prelucrarea legumelor/fructelor


( prelucrarea preliminară a cărnii


( fierberea supelor/aspicurilor/siropurilor


( prepararea umpluturilor/maionezelor/dressingurilor/cremelor


( etape ale procesului de prelucrare termică – prăjire, coacere, fierbere, frigere


( asamblarea – finisarea – decorarea produselor


( ambalarea


 Toate aceste etape reprezintă procese cu potenţial de contaminare, dar şi cu posibilităţi de a ţine sub control prin analize fizico – chimice şi microbiologice, desfăşurarea corectă şi igienică a operaţiilor, prin măsurări şi observări periodice. 

Un exemplu de identificare a punctelor critice de control vă este prezentat în anexa 5 iar exemple de situaţii în care sunt necesare acţiuni corective se găsesc în anexa 10.
3.11. Fişă de lucru nr.3

1. În tabelul de mai jos este prezentat rezultatul obţinut în urma stabilirii tipului de pericol pentru recepţia materiilor prime şi anume făina care urmează  să fie utilizată pentru obţinerea semipreparatelor de cofetărie din ou şi făină.

	Materia primă
	Tip de pericol
	PCC
	Observaţii

	FĂINĂ 
	Mucegaiuri 


	PCC
	Recepţia făinii poate fi un PCC în care atenţia şi controlul va fi axat pe depistarea elementelor care ar putea indica focare de mucegaiuri

	
	Micotoxine 
	PCC
	


2. Stabiliţi  acţiunile corective/corecţii care se impun la recepţia făinii în următoarele situaţii (abateri):

	Nr. crt.
	Abateri
	Acţiuni corective/corecţii

	1.
	Materie primă fără documente de calitate sau declaraţii de conformitate

 
	

	2.
	Făina a fost depistată la recepţie cu miros de mucegai


	

	3.
	Prezenţa infestării în masa de făină


	


Atenţie – pentru sprijin în derularea activităţii solicitaţi ajutorul profesorului de specialitate sau consultaţi anexele prezentului auxiliar.

Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

______________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3.12. Fişa de documentare nr. 5
Identificarea punctelor critice de control – PCC. 
Verificarea parametrilor tehnici din PCC 


În anexa 9 sunt prezentate toate categoriile de risc – biologic, chimic şi fizic.
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3.13. Fişa de observaţie nr. 4
a monitorizării temperaturii de depozitare a preparatului
1. Observaţi cu atenţie procesul de monitorizare a temperaturii de păstrare  al unui  preparat care se realizează în bucătăria agentului economic/laboratorul tehnologic la care vă desfăşuraţi stagiul de practică.

2. Pe parcursul  activităţii de observare timp de 5 zile, completaţi fişa de mai jos:

GRAFIC DE TEMPERATURĂ FRIGIDERE
	Temp.,0C

Zile
	1
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	+2


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+4


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+6 (!)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+8 (!!)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+10 (!!!)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

3.14. Proiect
Realizaţi un miniproiect cu tema „Aplicarea sistemului HACCP în prelucrarea primară a ouălor ” organizaţi în echipe formate din 2 elevi (stabilite de comun acord cu cadrul didactic).
 În  vederea realizării acestui proiect veţi avea în vedere următoarele cerinţe:

( Etapele fluxului tehnologic – diagrama de flux
( Identificarea  punctelor critice de control – stabilirea măsurilor preventive
( Verificarea parametrilor tehnici – întocmirea diagramelor de control

( Aplicarea măsurilor corective

( Evaluarea aplicării sistemului de siguranţă a alimentelor

Fişă de autoevaluare a proiectului

	Organizarea propriei învăţări

                  ( Am identificat scopurile

                  ( Mi-am definit sarcinile de lucru

	Documentarea practică

( Am efectuat investigaţii pentru realizarea proiectului
                   ( Am analizat situaţia reală la locul de muncă
                   ( Am solicitat clarificări din partea profesorului şi colegilor

	Realizarea eficientă a proiectului

                  ( Am sugerat măsuri optime pentru protejarea mediului

                  ( M-am oferit voluntar când trebuia îndeplinită o sarcină

	Încurajarea membrilor echipei

  (Am răspuns entuziast celorlalţi

  ( Am invitat orice coleg să participe

                  ( I-am determinat pe ceilalţi să se simtă bine

	Rezolvarea problemelor 

                  ( Am propus munca diferenţiată
                   ( Am ajutat echipa să ia decizii corecte


3.15. Fişa de documentare nr. 6
Stabilirea planului de acţiune în sistemul HACCP. 

Monitorizarea aplicării planului de acţiune
( Stabilirea planului de acţiune


Planul  de acţiune în sistemul HACCP cuprinde următoarele liste de control:
( controlul temperaturii şi umidităţii la depozitarea materiilor prime (vezi anexa 5)

( controlul temperaturii proceselor termice

( controlul temperaturii de răcire a semipreparatelor/produselor finite

( controlul calităţii apei


( controlul stării de igienă a utilajelor, instalaţiilor, ustensilelor

( starea de igienă şi de sănătate a personalului

Se mai pot întocmi  formulare prin care se monitorizează calitatea materiilor prime (vezi anexa 7) utilizate în procesul tehnologic şi formulare de analiză senzorială a produselor finite (vezi anexa 8).

( Monitorizarea aplicării planului de acţiune



Sistemul de monitorizare trebuie să răspundă la întrebările:
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3.16. Fişă de observaţie nr.5
1. Supuneţi atenţiei trei dintre produselor finite - prăjituri care sunt realizate în laboratorul agentului economic/tehnologic în cadrul căruia vă desfăşuraţi stagiul de practică.
2. Completaţi formularul de analiză senzorială pentru cele trei produselor finite – prăjituri.
Formular de analiză senzorială a produselor finite

	DENUMIREA SOCIETĂŢII
	FORMULAR DE ANALIZĂ SENZORIALĂ LA PRODUSELOR FINITE(model)
	Data / Schimb

	Nr. înregistrare
	Pag. 1/1


	Nr. crt.
	Denumire sortiment
	Aspect
	Gust
	Miros
	Ambalare/

Etichetare
	Acţiune corectivă
	Responsabil

	1.
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	


N – neconform, C – conform 

3. Completaţi formularul de monitorizare a prospeţimii ouălor utuilizate în procesul de obţinere a  celor trei produselor finite – prăjituri.
	Data 
	Nr. bucăţi
	Termen valabilitate

(marcaj)
	Aspect
	Conţinut 
	Acţiune corectivă

Document 
	Responsabil

	
	lot
	verificate
	
	ou în coajă
	albuş
	gălbenuş
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


N – neconform, C – conform 

Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

3.17. Fişă de lucru nr. 4
1. Identificaţi ustensilele şi utilajele folosite la obţinerea unui semipreparat de bucătărie/cofetărie.

2. Completaţi  formularul de execuţie şi verificare a igienei utilajelor şi ustensilelor identificate.
	Data/

Schimb 
	UTILAJE
	USTENSILE
	Acţiune corective/corecţie
	Executant 

	
	Denumire 
	Observaţii 
	Denumire 
	Observaţii 
	
	

	
	
	C
	N
	
	C
	N
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


LEGENDA:

C – corespunzător

N – necorespunzător
Observaţii ale profesorului de specialitate/tutorelui de practică:____________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

4. MODALITĂŢI DE EVALUARE

Evaluarea modulului se poate realiza continuu şi sumativ. În cadrul acestui modul se va evalua numai însuşirea competenţelor specifice acestuia în conformitate cu criteriile de performanţă şi condiţiile de aplicabilitate din Standardul de Pregătire profesională.

Se pot utiliza următoarele mijloace de evaluare:

· Proba orală

· Chestionare
· Portofolii

· Proiecte
· Completarea unor documente.

Elevii vor fi informaţi asupra modului în care se va desfăşura evaluarea (locul – la agentul economic, în laboratorul de specialitate, data) şi în ce constă evaluarea finală a stagiului de practică.

Elevii trebui de asemenea să fie încurajaţi să îşi asume răspunderea pentru propriul procesul de învăţare. Elevul poate fi implicat în evaluarea activităţii sale, consolidând astfel capacitatea sa de autoevaluare şi mărind gradul de transparenţă a acordării notelor. 

5. DICŢIONAR MINIMAL DE TERMENI HACCP
∙ Acţiuni corective: acţiuni ce se pun în practică în caz de deviaţii de la

limitele critice
∙ Analiza riscurilor: identificarea pericolelor, evaluarea probabilităţii de apariţie a acestora, frecvenţa, severitatea sau gravitatea lor.

∙ HACCP („Hazard Analysis. Critical Control Points” – Analiza Riscurilor. Puncte Critice de Control): metodă sistematică de identificare, evaluare şi control a riscurilor asociate produselor alimentare.
∙ Limită critică: valoarea prescrisă a unui anumit parametru al produsului sau a procesului într-un PPC, a cărei depăşire sau nerespectare ar pune în pericol sănătatea sau viaţa consumatorului.

∙ Nivel acceptabil: valoarea unui parametru, într-un anumit PPC, a cărei atingere permite menţinerea sub control a riscurilor identificate.
∙ Punctul critic de control (engl. Critical Control Point)  PPC: un punct care, dacă este supus supravegherii permanente pre4scripţiilor şi indicaţiilor de specialitate, va conduce la eliminarea sau reducerea riscurilor până la un nivel acceptabil.

 
∙ Punct de control – PC: orice etapă a procesului de fabricaţie în care trebuie exercitat un anumit grad de control, dar în care pierderea controlului nu conduce la periclitarea sănătăţii sau vieţii consumatorului.


∙ Plan HACCP: document scris care detaliază procedurile ce trebuie urmate, în conformitate cu principiile HACCP.
∙ Risc (hazard): reprezintă un „rău” potenţial, un element de natură biologică, chimică sau fizică, ce poate afecta   sănătatea sau viaţa consumatorului.

∙ Revizuire: ansamblul de dispoziţii de actualizare a planului HACCP stabilit.

∙ Nivel acceptabil: valoarea unui parametru, într-un anumit PPC, a cărei atingere permite menţinerea sub control a riscurilor identificate.


∙ Verificare: ansamblul de mijloace operaţionale (metode, proceduri, teste complementare) puse în practică pentru a asigura aplicarea permanentă a planului HACCP stabilit.
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7. ANEXE

ANEXA 1 – Temperaturi şi umidităţi relative a aerului recomandate în depozite

	Denumire
	Temperatura, 0C
	Umiditatea relativă a aerului, %

	Mărfuri congelate
	-18 ( -20
	-

	Carne şi preparate din carne
	-2 ( +4
	75-80

	Vânat şi păsări
	-2 ( +4
	75-80

	Brânzeturi, unt, prăjituri
	-2 ( +4
	75-80

	Legume şi zarzavat
	5 -10
	80-85

	Mărfuri obişnuite
	10-15
	50-60

	Rădăcinoase, cartofi, murături
	10-15
	60-75

	Vin roşu, băuturi spirtoase în general
	15-18
	80-90

	Bere 
	3-9
	80-90


ANEXA 2  – Formular monitorizare stare de sănătate personal şi echipament de protecţie (model)

	Nr. crt.
	Nume prenume angajat
	Stare de sănătate
	Stare echipament
	Acţiuni corective
	Verificat

	
	
	Generală
	Infecţii
	complet
	incomplet
	murdar
	Personal
	Echipament
	Data
	Semnătura

	
	
	cores.
	necores.
	respiratorii
	răni
	
	
	
	
	
	
	

	1. 
	Popescu Ileana
	X
	
	
	
	X
	
	
	
	
	
	

	2.
	Ilie Dorin
	
	X
	
	
	
	
	
	Dirijat la cabinet
	
	
	

	3. 
	Iancu Maria 
	
	
	X
	
	
	X
	
	Dirijat la cabinet
	Completat 
	
	

	4. 
	Puşcaş Paul
	
	
	
	X
	
	
	X
	Dirijat la cabinet
	Schimbat 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ANEXA  3 – Formular de execuţie şi verificare igienă utilaje şi ustensile
	Data/

Schimb 
	UTILAJE
	USTENSILE
	Acţiune corective/corecţie
	Executant 

	
	Denumire 
	Observaţii 
	Denumire 
	Observaţii 
	
	

	
	
	C
	N
	
	C
	N
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


LEGENDA:
C – corespunzător

N – necorespunzător

ANEXA  4 – Diagrama de flux – model pentru Maioneză

[image: image11]
ANEXA  5  – Identificare a punctelor critice de control (model pentru Maioneză)

Q1( Există un risc asociat cu utilizarea acestei materii prime?

Q2 ( Aveţi posibilitatea (dvs. sau consumatorul) să eliminaţi acest risc 


din produsul analizat ?

Q3 ( Este posibilă o creştere a contaminării?

Răspunsurile la aceste întrebări pot conduce la identificarea unui   punct critic de control, adică a unui punct în care se poate face ţinerea sub control a pericolului identificat prin reducerea sau eliminarea lui prin metode de observare şi măsurare a parametrilor şi înregistrarea rezultatelor.

	Materia primă
	Tip de pericol
	Q1
	Q2
	Q3
	PCC
	Observaţii

	OUĂ
	Salmonella 
	Da
	Da
	Da
	PCC
	Procesele tehnologice fără tratament termic nu elimină pericolul identificat şi această materie primă constituie un PCC. (Procesele tehnologice cu tratament termic asigură eliminarea pericolului).


	Pericol
	Tip pericol*
	Măsuri de control
	Acţiuni corective

	MATERII PRIME – RECEPŢIE – DEPOZITARE

	Ouă în coajă, categoria A

	Salmonella
	B
	Procedură de selectare furnizori

Recepţie pe bază de buletin de analize, certificat sanitar – veterinar

Depozitarea în condiţii optime de temperatură şi monitorizare
	Respingerea lotului

Izolarea lotului şi efectuarea de analize microbiologice

Dirijarea  ouălor ca deşeu neigienic

Verificarea şi remedierea defecţiunilor agregatului frigorific

	Prezenţa de H2S (miros dezagreabil de clocit)
	B
	Recepţie pe bază de certificat sanitar – veterinar

Analiză olfactivă la recepţie

Recepţia la maxim 7 zile de la data ouatului

Depozitarea în condiţii optime de temperatură şi monitorizare
	Respingerea lotului

Izolarea lotului şi efectuarea de analize microbiologice

Dirijarea  ouălor ca deşeu neigienic

	Coajă crăpată/fisurată
	B
	Control vizual la recepţie

Manipulare corectă de la recepţie până la utilizare
	Triere şi verificare a conţinutului pentru stabilirea destinaţiei

Instruirea personalului

	Grăsimi vegetale

	Râncezire 
	C
	Procedură de selectare furnizori

Control olfactiv la recepţie

Evitarea depozitării de lungă durată


	Respingerea lotului, schimbarea furnizorului

Sistarea utilizării lotului şi efectuarea de analize de laborator



	PREGĂTIRE PRELIMINARĂ – PREGĂTIRE OUĂ

	Impurităţi (murdărie, fragmente de coji) care trec în masa de albuş şi/sau gălbenuş
	F
	Utilizarea de ouă curate, categoria A

Control vizual al aspectului conţinutului după spargere
	Decantarea şi separarea fragmentelor de coji

	Contaminarea masei de albuş şi/sau gălbenuş dup spargere
	B
	Utilizarea imediată sau păstrarea la max. 4-5 0C şi monitorizarea temperaturii

Instruire personal privind igiena şi comportamentul
	Dirijarea ca deşeu neigienic a produsului alterat

Verificarea şi remedierea defecţiunilor agregatului frigorific

Reinstruire personal

	PREPARARE MAIONEZĂ

	Contaminare /multiplicare bacterii patogene
	B
	Utilizarea de ouă, categoria A

Verificarea olfactivă şi vizuală a caracteristicilor ouălor

Utilizare de ustensile corect igienizate 

Instruire personal privind igiena şi comportamentul

Depozitare maioneză la temperaturi de refrigerare până în momentul utilizării şi monitorizarea temperaturii

Evitarea păstrării de lungă durată
	Dirijarea ca deşeu a maionezei

Reigienizare ustensile

Reparare agregat frigorific

	Caracteristici senzoriale modificate (miros de rânced)
	C
	Control olfactiv al uleiului înainte de utilizare
	Dirijarea ca deşeu a maionezei preparată cu ulei rânced

	Impurităţi 
	F
	Acoperirea recipientelor de păstrare

Instruire personal privind

comportamentul
	Reinstruire personal


* Clase de risc
	Clasa de risc
	Pericol biologic/microbiologic
	Pericol fizic, chimic

	A
	Produse nesterilizate – cu mare risc – destinate copiilor, bătrânilor, bolnavilor
	Produse contaminate destinate copiilor, bătrânilor, bolnavilor 

	B
	Produse cu ingrediente sensibile sau cu o compoziţie care favorizează dezvoltarea microorganismelor
	Produse cu ingrediente care pot da toxicitate sau pericole fizice

	C
	Produse realizate cu procese care nu au etape de distrugere a microorganismelor
	Produse realizate cu procese care nu au etape de distrugere sau îndepărtare a pericolelor

	D
	Produse care suferă o recontaminare microbiologică după preparare, înainte de ambalare
	Produse care suferă o recontaminare fizică sau chimică după preparare, înainte de ambalare

	E
	Produse care au suferit o manipulare necorespunzătoare în distribuţie sau la consumator
	Produse care au suferit o manipulare necorespunzătoare în distribuţie sau la consumator

	F
	Produse fără tratament termic după ambalare sau materii prime fără tratament termic
	Produse care nu oferă consumatorului posibilitatea de a detecta, reduce sau îndepărta contaminantul


ANEXA 6 – Documente de înregistrare a temperaturilor

GRAFIC DE TEMPERATURĂ FRIGIDERE
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GRAFIC DE TEMPERATURĂ CONGELATOARE
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ANEXA  7 – Formular de monitorizare a prospeţimii ouălor

	SC…………………….
	FORMULAR DE MONITORIZARE A PROSPEŢIMII OUĂLOR

(model)
	Anul:

Luna:

	Nr. înregistrare
	Pag. 1/1


	Data 
	Nr. bucăţi
	Termen valabilitate

(marcaj)
	Aspect
	Conţinut 
	Acţiune corectivă

Document 
	Responsabil

	
	lot
	verificate
	
	ou în coajă
	albuş
	gălbenuş
	
	

	10 febr.
	100
	10
	25 februarie
	N
	N
	N
	Lot respins
	

	11 febr.
	200
	10
	25 februarie
	C
	C
	C
	
	


SAU 
	Data 
	Nr. bucăţi
	Termen valabilitate

(marcaj)
	Aspect
	Conţinut 
	Acţiune corectivă

Document 
	Responsabil

	
	lot
	verificate
	
	ou în coajă
	albuş
	gălbenuş
	
	

	12 febr.
	150
	7
	26 februarie
	N – coajă fisurată
	C
	N – miros uşor modificat
	Retur depozit

Nota nr. 52/12 febr.
	


N – neconform, C – conform 

	SC…………………….
	NOTĂ RETUR NR. 52

(model)
	Anul:

Luna:

	Nr. înregistrare
	Pag. 1/1


	Data  
	Produs  
	Cantitate 
	Motivaţie
	Şef secţie producţie

	12 febr
	Ouă 
	150 buc.
	Termen de valabilitate peste 1/3 

Început de alterare
	Nume 
	Semnătură 


ANEXA  8 – Formular de analiză senzorială a produselor finite

	DENUMIREA SOCIETĂŢII
	FORMULAR DE ANALIZĂ SENZORIALĂ LA PRODUSELOR FINITE(model)
	Data / Schimb

	Nr. înregistrare
	Pag. 1/1


	Nr. crt.
	Denumire sortiment
	Aspect
	Gust
	Miros
	Ambalare/

Etichetare
	Acţiune corectivă
	Responsabil

	1.
	Salată de ţelină cu maioneză
	C
	C
	C
	C
	-
	-

	2.
	Peşte prăjit
	C
	N – gust străin
	C
	C
	20 bucăţi retrase, marcate: neconforme
	Gestionar produse finite


N – neconform, C – conform 

ANEXA 9 - CATEGORII DE RISCURI

[image: image12]
RISCURILE BIOLOGICE
	Bacteriene
	Virale
	Parazitologice

	∙alterarea alimentelor şi transmiterea de boli
	∙ Virusurile pot ajunge în alimente pe cale fecală sau orală( Virusul hepatitei A, Enterovirozele
	∙ Paraziţii care pot infesta omul prin intermediul alimentelor pot fi: Giardia Lamblia, Trichinella spiralis, Taenia saginata


RISCURILE CHIMICE
	Denumirea agentului
	Categorii de risc chimic

	Substanţe chimice naturale
	▪ Micotoxine

▪ Toxine din ciuperci

▪ Toxine din crustacee (paralitică, diareică, amnezică)

▪ Antinutritive naturale din leguminoase uscate

▪ Toxine din cartofii încolţiţi (solanine)

▪ Amine biogene formate în alimentele vechi sau alterate (cadaverina, putresceina)

	Substanţe chimice adăugate
	▪ Substanţe chimice agricole (pesticide, fungicide, îngrăşăminte, insecticide, antibiotice, hormoni de creştere)

▪ Substanţe din degradarea diferitelor materiale pe bază de cloruri, care se acumulează pe iarbă şi ajunge în corpul animalelor (dioxină)

▪ Metale toxice şi combinaţiile acestora (Pb, Zn, As, Hg, cianuri)

▪ Substanţe chimice adăugate intenţionat (sabotaje)


RISCURILE FIZICE

	Material
	Efectele asupra consumatorului
	Surse 

	0
	1
	2

	Sticlă 
	Tăieturi, sângerare
	Ambalaje din sticlă, corpuri de iluminat, ustensile de bucătărie

	Lemn 
	Tăieturi, infecţii, înţepături
	Blaturi pentru prelucrarea cărnii, a legumelor, a pâinii, linguri de lemn, merdenele pentru întinderea aluaturilor

	0
	1
	2

	Pietre 
	Răniri, spargerea dinţilor
	Clădire, leguminoase uscate nealese

	Insecte, particule de murdărie
	Îmbolnăviri, traume
	Mediul de lucru, igiena precară a spaţiului de pregătire a preparatelor culinare



	Oase 
	Răniri, traume
	Prelucrarea neglijentă la dezosarea cărnii, filetarea peştelui

	Plastic 
	Răniri, tăieturi, infecţii
	Ambalaje, angajaţii, prelucrare neglijentă

	Efecte personale (inele, clame, brăţări, ceasuri)
	Răniri, tăieturi, spargerea dinţilor, traume
	Angajaţii 

	Fire de păr
	Traume senzoriale
	Prelucrare neglijentă, igiena precară a angajaţilor


ANEXA 10 – EXEMPLE DE SITUAŢII ÎN CARE SUNT NECESARE ACŢIUNI CORECTIVE / CORECŢII
	Nr. crt.
	Abateri
	Acţiuni  corective / corecţii

	1.
	Materie primă, ingrediente fără documente de calitate sau declaraţii de conformitate
	Contactarea furnizorului pentru documente şi reţinerea produselor în custodie/returnare

	2.
	Lot de materii prime la care se depistează la recepţie cu miros de insecticid
	Respingerea lotului, schimbarea furnizorului

	3.
	Prezenţa infestării în masa de materii pulverulente
	Cernerea şi depozitarea lotului izolat, marcarea şi respingerea lotului

	4.
	Legume şi/sau fructe atacate de boli
	Sortarea bucată cu bucată, spălarea, curăţarea sau respingerea lotului când procentul defectelor este mare

	5.
	Maşini/echipamente incorect igienizate
	Igienizarea suplimentară a utilajelor şi ustensilelor

	6.
	Semipreparate contaminate cu cioburi de sticlă; impurităţi metalice;cu urme de infestare
	Dirijarea ca deşeu

	7.
	Depistarea prezenţei de rozătoare sau de urme de rozătoare în spaţiile de preparare
	Combaterea dăunătorilor

	8.
	Fermentarea supelor, aspicurilor, sosurilor, siropurilor
	Scoaterea din procesul tehnologic a semipreparatelor fermentate

	9.
	Temperaturi de coacere/prăjire/fierbere/frigere sub limita minimă prevăzută
	Depozitarea izolată a lotului de produse insuficient coapte şi dirijarea lor ca deşeu

	10.
	Ambalarea produselor culinare în recipiente de transport murdare
	Dirijarea produselor ca deşeu

Spălarea recipientelor de transport

	11.
	Personal cu echipament murdar
	Înlocuirea echipamentului; reinstruirea  personalului

	12.
	Mijloace de transport murdare
	Igienizarea mijloacelor de transport


�





�


MECI–CNDIPT / UIP





( GALBEN


sanvişuri





( BRUN


carne care a suferit un tratament termic





( ALBASTRU  peşte crud





( ROŞU  carne crudă





∙strănut sau tuse                                  ∙ nespălarea mâinilor după folosirea


∙atingerea părului			      WC – ului, manipularea materiei prime, 


∙ fumat				    efectuarea operaţiilor de igienizare


∙ atingerea feţei			   ∙ manevrarea neigienică a alimentelor


∙ atingerea alimentelor atunci 


când există plăgi sau tăieturi








Pentru a preveni contaminarea produselor culinare, toate echipamentele şi ustensilele trebuie curăţate ori de câte ori este necesar şi dezinfectate atunci când este nevoie!





Angajaţii bolnavi sau suspecţi de îmbolnăvire:





∙ Nu vor avea acces în spaţiile de producţie


∙ Vor fi trimişi la medic


∙ Vor fi reprimiţi la lucru numai cu aviz medical





Atenţie! Personalul este obligat să aducă la cunoştinţa şefului ierarhic orice afecţiune digestivă, cutanată, respiratorie sau de altă natură, care ar putea să favorizeze contaminarea materiilor prime/semipreparatelor/produselor finite.





( teste microbiologice prin metode clasice sau rapide (număr total de germeni, stafilococi patogeni, Escherichia coli)


( teste chimice (pentru determinarea eventualelor urme de detergenţi sau substanţe dezinfectante, prin măsurarea pH - ului)





Etapele de prelucrare termică trebuie verificate permanent, pentru:








Asigurarea continuităţii lanţului frigorific


 - creşterea de temperatură pe lanţul frigorific al materiilor prime, semipreparatelor sau al produselor finite poate conduce la creşterea încărcăturii microbiene a acestora





Refrigerarea


( scop: reducerea temperaturii în centrul produsului de la 60 0C la 10 0C în mai puţin de 2 ore;


(depozitarea produsului depozitat în spaţii cu temperaturi de maxim 40C;








Răcirea


( în intervalul de temperaturi de 10 – 60 0C microorganismele se multiplică şi dezvoltă toxine;


( se recomandă ca răcirea să se facă rapid în max. 2 ore;











(În timpul prăjirii, grăsimile nu trebuie să depăşească temperatura de 180 0C, astfel încât să nu se producă supraîncălzirea acestora. Prin  supraîncălzire se produc toxine ce pot afecta sănătatea consumatorilor.


( Uleiurile şi grăsimile trebuie schimbate imediat ce îşi schimbă în mod evident culoarea, gustul sau mirosul.


( Nu se admite completarea grăsimilor utilizate cu grăsimi proaspete !


( Este interzisă încorporarea  în preparate a grăsimilor folosite la prăjire.








Ouă cu apă la 65 – 70 0C, urmată de dezinfectare cu o soluţie de cloramină, clătire şi zvântare în aer curat





Carne - înlăturarea resturilor de sânge, a impurităţilor şi a unei părţi din microorganisme





Legume  şi fructe - 


îndepărtarea impurităţilor (pământ, nisip, praf) precum şi a unei microflore pe care acestea o vehiculează





Atunci când se lucrează pentru prima dată la un plan HACCP este mult mai practic să se aibă în vedere doar un singur tip de risc (de exemplu microbiologic).





Prin monitorizare se urmăreşte dacă  măsurile de control luate în considerare în PCC sigură faptul că produsul finit nu conţine contaminanţi biologici, chimici şi fizici peste limitele acceptabile.





∙ a se asigura reuşita procesului atât din punct de vedere al gătirii, cât şi din punct de vedere al eliminării încărcăturii microbiene; 








Exemple 


Carne ( măsurarea temperaturii în centrul termic (cu termometrul sondă digital)


Carne de vită în sânge ( t = 63 0C min pentru a elimina contaminanţii de tip Salmonella





Porţionarea produselor 


se realizează:








∙ în condiţii stricte de igienă








∙ timp de porţionare max. 30 minute, pentru orice produs refrigerat





Răcirea semipreparatelor şi a produselor finite








∙ se recomandă să se facă rapid în max. 2 ore timp în care temperatura în centrul produsului se reduce de la 600C la 10 0C





∙ produsele care se vor răci vor fi repartizate în recipiente cu deschidere mare şi adâncime mică (pentru a asigura o circulaţie corespunzătoare a aerului)





Legume şi fructe uşor perisabile( spaţii de refrigerare la temperaturi de 6-8 0C şi umiditate relativă a aerului de 85-95 % şi cu ventilaţie adecvată








Materiile prime de origine animală( depozitate la temperaturi şi umidităţi adecvate;











Alte categorii de materii prime ( depozitare la temperaturi adecvate








Materiile prime congelate (


depozitare la temperaturi sub – 18 0C








( VERDE 


 vegetale





Depozitarea semipreparatelor şi a produselor finite





∙ în spaţii cu t = 4 0C max. ( se monitorizează permanent


∙ durata ( max. 5 zile, în funcţie de tipul de produs (inclusiv ziua de gătire şi ziua de consum), respectând vecinătăţile admise





Reîncălzirea alimentelor





∙se va realiza rapid, t =75 0C (cu termometrul sondă digital) în interiorul produsului în cel mult o oră  de la scoaterea din frigider





Servirea preparatelor





∙Preparate calde ( t = 630C ( se asigură pierderi mici ale calităţilor  organoleptice





∙Preparate reci ( temperatura  trebuie să fie sub 4 0C





Punctul critic de control (engl. Critical Control Point)  PCC: un punct care, dacă este supus supravegherii permanente prescripţiilor şi indicaţiilor de specialitate, va conduce la eliminarea sau reducerea riscurilor până la un nivel acceptabil.








CE?





Definirea parametrilor care trebuie măsuraţi în PCC 





CUM ?





Selectarea metodei care va fi utilizată pentru măsurarea sau observarea parametrilor critici





UNDE?





Definirea  documentelor de înregistrare a rezultatelor monitorizării 





CÂND?





Stabilirea frecvenţei cu care se va face monitorizarea





CINE?





Stabilirea responsabilităţii pentru efectuarea acţiunilor de observare sau măsurare





Legume uşor perisabile


______________________


___________________________





Prăjituri 


__________________


__________________





Preparate din cerne


____________________________________





Mărfuri congelate


_________________


_________________





CONDIŢII DE DEPOZITARE


(temperatură, umiditate)





�





�





�





Aprovizionare





Recepţie calitativă şi cantitativă materii prime





Depozitare materii prime





Dozare materii prime





OUĂ 





SAREE





ULEI





LĂMÂIE





Pregătire preliminară





Spargere





Separare gălbenuş





Fixarea culorii





Spălare





Stoarcere





SUC





Obţinerea emulsiei





Formarea consistenţei şi gustului





MAIONEZĂ





Utilizare





SFÂRŞIT





START





BIOLOGIC





RISC





CHIMIC








FIZIC
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