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Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
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v’ surse de contaminare a alimentelor.

1. Definiti contaminantii.
2. Enumerati principalele surse de contaminare a alimentelor.

3. Se considerd ca dupad un singur incident de contaminare, un restaurant isi poate pierde definitiv
reputatia. Argumentati, in aproximativ 100 de cuvinte, de ce credeti ca se poate intampla acest lucru.
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Studiu de caz

Un restaurant pregateste o salatd de cruditati pentru un eveniment. Legumele au fost aduse
dimineata si lasate intr-o lada, pe podeaua din depozit. In bucitirie, acelasi cutit si aceeasi plansa de
taiat au fost folosite mai intai pentru transarea puiului crud, apoi pentru tdierea legumelor. Bucatarul
grabit nu si-a spalat mainile dupa ce a desfacut carnea, iar apa folositd pentru spilarea legumelor era
dintr-un bidon ramas deschis de cateva zile.

Intrebari:
1. Care sunt sursele de contaminare?

2. Ce masuri preventive ar trebui aplicate pentru a evita contaminarea alimentelor?
3. Daca salata ar fi servita clientilor, ce riscuri pentru sanitate ar putea aparea?
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Contaminarea alimentelor in unititile de alimentatie publica reprezintd un risc major pentru
sanatatea consumatorilor, fiind implicata in numeroase toxiinfectii si boli de origine alimentara raportate
la nivel global. Sursele de contaminare sunt multiple si pot interveni pe intreg lantul ,,de la ferma pana
la furculitd”, incluzadnd productia, manipularea, prepararea, servirea si depozitarea alimentelor.
Contaminarea microbiologica este predominanta, fiind cauzatd de bacterii patogene (de exemplu
Salmonella, E. coli, Listeria), virusuri si paraziti, care pot fi introduse prin personalul neigienizat,
materii prime contaminante sau echipamente necorespunzator igienizate. Acesti agenti microbieni pot
coloniza alimentele prin contact direct cu suprafete, maini sau ustensile infectate, dar si prin apa sau
ingrediente brute contaminate.

Sursele chimice de contaminare includ reziduuri de pesticide, medicamente veterinare, metale
grele, aditivi neconformati si substante migrate din ambalaje sau din utilaje, putdnd provoca efecte acute
sau cronice asupra sanatatii consumatorilor. Factori fizici precum fragmente de sticld, metal, plastic sau
praf pot patrunde in produsele alimentare din mediul de lucru, din echipamente defecte sau prin
depozitare neadecvata, reprezentand un pericol mecanic pentru consumatori.

Practici necorespunzatoare de manipulare si igiend a personalului (maini murdare, manipulari
multiple fara spalare, purtarea de obiecte personale) sunt surse frecvente de transfer microbian citre
alimentele gata de consum. Igiena mediului de lucru, inclusiv curitenia suprafetelor, controlul
daunatorilor si calitatea apei utilizate, joaca un rol central in prevenirea contamindrii, intrucat mediile
neigienice favorizeaza proliferarea microbilor si introducerea contaminantilor.

De asemenea, manipularea improprie include erori in lantul termic (temperaturi insuficiente de
gatire sau pastrare), ce permit supravietuirea si multiplicarea microorganismelor periculoase precum
Clostridium perfringens in alimentele tinute in loturi mari. Transportul si depozitarea neadecvate pot
favoriza contaminarea incrucisata, precum si dezvoltarea toxinelor microbiene sau a alterarilor oxidative
ale constituentelor alimentare.

In concluzie, sursele de contaminare in alimentatia publici sunt variate si includ factori
biologici, chimici si fizici, intervenind adesea concomitent; managementul eficient al riscurilor necesita
aplicarea riguroasd a principiilor HACCP, instruirea personalului si monitorizarea continua a proceselor
de siguranta alimentara pe intregul lant de productie si servire.
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APLICATIE PRACTICA
o Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:

v' conditiile ce genereaza contaminarea alimentelor;

Completeaza tabelul cu conditiile ce pot genera contaminarea alimentelor precizate:

Preparat Conditii ce pot genera contaminarea

Supa de pui

Piept de pui

Salatd cu maioneza

Tort cu fructe si frisca
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o Activitdti practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
v" conditiile ce genereaza contaminarea alimentelor;

Conditiile ce genereaza contaminarea alimentelor

Structura si compozitia chimica a alimentelor influenteazd in mod esential susceptibilitatea
acestora la contaminare si viteza de alterare. Alimentele bogate in proteine si apa (carnea, pestele,
laptele, ouale) ofera un mediu nutritiv excelent pentru dezvoltarea microorganismelor, deoarece
proteinele si aminoacizii liberi reprezinti surse de azot usor asimilabile. In schimb, alimentele cu
continut redus de apa sau bogate in glucide simple (zahar, fdind, biscuiti) sunt mai rezistente,
deoarece activitatea lor de apa este scazuta si impiedicd multiplicarea bacteriilor (Popescu, 2019).

De asemenea, pH-ul joacd un rol important: alimentele acide (fructe, sucuri, muraturi) sunt mai
putin predispuse contamindrii bacteriene, in timp ce cele neutre sau usor alcaline (carnea, laptele)
favorizeaza dezvoltarea microflorei patogene (Gheorghe, 2021). Grasimile, prin oxidare, pot genera
produse toxice, ceea ce accentueaza necesitatea depozitarii la temperaturi reduse si ferite de lumina.

Depozitarea corecta — la temperaturi controlate, umiditate adecvati si ventilatie
corespunzitoare — limiteazd multiplicarea microorganismelor si reactiile chimice de alterare.
Manipularea incorectd (atingerea alimentelor farda manusi, utilizarea ustensilelor nedezinfectate,
contactul intre produse crude si gétite) poate provoca contaminare incrucisati, accelerand procesele de
degradare.

Prin urmare, compozitia chimici, conditiile de depozitare si manipularea igienica sunt
interdependente si siguranta alimentara depinde, in mod direct, de acestea. Respectarea normelor de
igiend si a lantului frigorific este esentiala pentru prevenirea contamindrii si mentinerea calitatii
produselor.

Bibliografie:

1. Popescu, D. (2019). Igiena alimentara si siguranta produselor alimentare. Editura Didactica si Pedagogica.
2. Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare.
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APLICATIE PRACTICA

o  Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
v" conditiile ce genereaza contaminarea alimentelor;

I. Date din bucétarie: carne receptionata la 10°C, depozitata 6 ore la 4 °C, temperatura internd in
timpul prepararii este de 70°C, timp de 5 minute, pastratd 4 ore la 45°C, salata tinuta la 22°C. Care sunt
etapele de risc ? Argumentati.

II. Conditii din bucétarie: umiditate 80%, ventilatie slaba, spatiu aglomerat, alimente preparate
cu multe ore Tnainte.
Explica: Cum influenteaza aceste conditii dezvoltarea si raspandirea bacteriilor si mucegaiurilor?
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Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a produselor culinare, si de
patiserie cofetarie:
v’ identificarea modalititilor de evitare a contamindrii alimentelor conform elementelor
specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control;

Siguranta alimentard reprezintd un obiectiv esential al industriei alimentare, avand ca scop protejarea
sanatatii consumatorilor prin prevenirea contaminarii produselor pe intregul flux tehnologic. Contaminarea
alimentelor poate fi de natura biologica (bacterii, virusuri, paraziti), chimica (reziduuri de pesticide, detergenti,
alergeni) sau fizica (corpuri straine precum sticld, metal, plastic). Pentru evitarea acestor riscuri, unitétile din
sectorul alimentar trebuie sa aplice masuri preventive, fundamentate pe bune practici de igiend (GHP), bune
practici de lucru (GMP) si pe sistemul HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Fluxul tehnologic al unui produs alimentar cuprinde toate etapele prin care acesta trece, din momentul
receptiei materiilor prime, urmat de depozitarea, prelucrarea, ambalarea, depozitarea produsului finit si distributia.
in fiecare etapa pot aparea riscuri specifice, iar identificarea si controlul acestora sunt esentiale.

in etapa de receptie a materiilor prime, evitarea contaminirii se realizeazd prin verificarea
documentelor de conformitate, controlul temperaturii la livrare, examinarea aspectului organoleptic si respingerea
produselor necorespunzatoare. Se impune separarea materiilor prime de produsele finite pentru a preveni
contaminarea incrucisata. In foarte multe situatii, receptia materiilor prime reprezint un punct critic de control.

in faza de depozitare, se aplici reguli stricte privind temperatura, umiditatea si rotatia stocurilor
(principiul FIFO — , first in, first out”).

Etapa de prelucrare implica riscuri majore de contaminare biologica sau fizicd. Modalititile de prevenire
includ igiena riguroasd a personalului (spélarea si dezinfectarea mainilor, echipament de protectie adecvat),
igienizarea echipamentelor si a suprafetelor de lucru, utilizarea apei potabile si respectarea parametrilor
tehnologici (timp si temperaturd). De exemplu, tratamentele termice corecte (pasteurizare, sterilizare) reprezinta
puncte critice de control (CCP), deoarece distrug microorganismele patogene.

in etapa de ambalare, exista de asemenea, riscuri de contaminare, atit biologica (microorganisme), cat si
fizica si chimica (din cauza ambalajelor, respectiv materialelor de ambalare). Pentru a preveni contaminarea, se
utilizeazd materiale conforme cu legislatia sanitara.

Distributia si transportul impun mentinerea lantului frigorific si monitorizarea temperaturii. Orice
intrerupere a acestuia poate transforma etapa intr-un punct critic de control.

Sistemul HACCP presupune identificarea pericolelor, stabilirea punctelor critice de control, definirea
limitelor critice, monitorizarea, stabilirea actiunilor corective, verificarea si documentarea procedurilor.
Implementarea sa este sustinutd legislativ la nivel european prin Autoritatea Europeand pentru Siguranta
Alimentara (EFSA) si prin cadrul normativ stabilit de Parlamentul European si Consiliul Uniunii Europene.

In concluzie, evitarea contaminirii alimentelor presupune o abordare preventivi, sistematici si
documentata, aplicata pe intreg fluxul tehnologic. Monitorizareaa permanenta a punctelor critice de control este o
conditie esentiald pentru asigurarea sigurantei alimentare.

Bibliografie:

1. Codex Alimentarius Commission. General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969), FAO/WHO.
2. Banu, C. (coord.). Siguranta si securitatea alimentelor. Editura ASAB, Bucuresti.
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FISA DE LUCRU

Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
V' identificarea modalitatilor de evitare a contaminarii alimentelor conform
elementelor specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control;

Receptia materiilor prime, a altor ingrediente si materiale, inclusiv cele de ambalare,
trebuie sa facd obiectul unor procedee scrise si fiecare livrare trebuie sa fie Inregistrata.

Cerinta: Pe baza studiului literaturii de specialitate si al informatiilor dobandite in cadrul
stagiului de practica, mentioneaza ce informatii trebuie sd contind inregistrarile de la receptie,
in asa fel incat sa se asigure trasabilitatea si evitarea contaminarii.
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Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
V' identificarea modalitétilor de evitare a contaminarii alimentelor conform
elementelor specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control;

Se da urmatoarea situatie: ,La un restaurant, 14 persoane au facut toxiinfectie
alimentara dupa ce au consumat snitel de pui cu pilaf si salata de varza.”

Cerinte:
o realizati schema de flux tehnologic pentru produsele mentionate;

o identificati sursele posibile de contaminare biologica;
o identificati punctele critice de control pentru cele trei preparate culinare.
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Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:

V' identificarea modalitatilor de evitare a contaminarii alimentelor conform
elementelor specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control.

Contaminarea incrucisata

Cerinta:
Pe baza experientei din stagiul de practica:

a) explica ce este contaminarea incrucisata;
b) descrie 3 situatii in care poate aparea contaminarea Incrucisata;

c) explicd modul in care contaminarea Incrucisatd poate fi evitata.
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Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
V' identificarea modalitatilor de evitare a contaminarii alimentelor conform
elementelor specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control;

Plan de prevenire a contaminarii

Cerinta:
Elaboreaza un plan simplu de prevenire a contamindrii pentru o unitate de alimentatie (restaurant sau
cofetarie), care sd includa:

5 reguli de igiena aplicabile personalului;
5 reguli de manipulare a alimentelor;

5 reguli de depozitare;

5 masuri de control pe fluxul tehnologic.
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FISA DE LUCRU

Tema: Activitati practice de identificare a riscurilor de contaminare a alimentelor si a
produselor culinare, si de patiserie cofetarie:
V' identificarea modalitétilor de evitare a contaminarii alimentelor conform
elementelor specifice fluxului tehnologic si a punctelor critice de control;

Cerinta:
Analizeaza modul de depozitare a alimentelor in unitatea de alimentatie observata in practica:

e precizeaza daca sunt greseli in modalitatea de depozitare din unitatea respectiva si enumera-le;

e precizeaza riscurile de contaminare asociate;

e propune solutii corecte de depozitare sau In cazul in care unitatea respecta toate cerintele legate
de depozitare, precizeaza-le.
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o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Principiile HACCP

1. Analiza pericolelor

— identificarea tuturor pericolelor posibile 1n fiecare etapa a fluxului tehnologic.
2. Identificarea Punctelor Critice de Control (PCC)

— etapele unde controlul este esential pentru prevenirea/eliminarea pericolelor.
3. Stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC

— valori masurabile (ex: temperatura minima 75°C la preparare).
4. Stabilirea sistemului de monitorizare a PCC

— ce se masoard, cand, cum, de cine.
5. Stabilirea actiunilor corective

— ce se face cand limita critica este depasita (ex: se distruge lotul, se reface prepararea).
6. Stabilirea procedurilor de verificare

— verificarea intregii functionalitati a sistemului HACCP.
7. Stabilirea sistemului de documentare si inregistrare

— registre, fise, rapoarte, grafice de temperatura, diagrame.

Structura Planului de Actiune in Sistemul HACCP

A. Constituirea echipei HACCP

— compusa din bucitari, tehnologi, responsabili cu igiena, manageri.

B. Descrierea produsului

— ingrediente, metode de preparare, modul de servire, durata de valabilitate.

C. Realizarea diagramei fluxului tehnologic

D. Analiza pericolelor pentru fiecare etapa

— Se noteaza riscurile biologice, chimice, fizice.

E. Identificarea PCC

— Exemplu: Depozitarea la rece (temperatura), umiditatea etc.

F. Stabilirea limitelor critice

— Exemplu: 0—4°C pentru carne cruda in depozitare.

G. Monitorizarea PCC

— Ex.: verificarea temperaturilor din camerele frigorifice zilnice.

H. Actiuni corective

— Daca temperatura in frigider e >4°C — verificare echipament, mutarea alimentelor in alt spatiu, notare incident.
L. Verificarea planului HACCP

— audit intern, analize microbiologice, verificari periodice.

J. Documentare si pastrarea registrelor

— fise PCC, graficul temperaturilor, registre de igiena, fise de receptie, rapoarte.
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Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

APLICATIE PRACTICA

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Identificarea si evaluarea riscurilor

Primul principiu al sistemului HACCP, se refera la identificarea si evaluarea riscurilor. Scopul
analizei riscurilor este de a intocmi o listd cu cele care au o asemenea semnificatie si anume ca ele pot,
in mod justificat, sd provoace Tmbolnaviri $i raniri consumatorilor daca nu sunt tinute sub control.

Folosind chestionarul urmator, identificati si evaluati potentialele riscuri din unitatea unde
desfasurati stagiul de practica:

A. Receptia si depozitarea
1. Carnea este receptionata la temperatura corecta (0—4°C)?
2. Legumele prezinta urme de alterare sau mucegai?
3. Ouale pentru maioneza sunt verificate (coaja intactd, termen valabil)?
4. Materiile prime sunt depozitate separat (crud / preparat finit)?
5. Se respecta principiul FIFO?
B. Igiena personalului
6. Personalul poarta echipament complet?
7. Se spala mainile Tnainte de manipulare?
8. Se folosesc manusi la manipularea produsului finit?
9. Exista risc de contaminare incrucisata (acelasi cutit pentru crud si fiert)?
C. Procesare
10. Carnea este fiarta suficient (>75°C in interior)?
11. Legumele sunt spélate si dezinfectate corect?
12. Maioneza este preparatd din oud pasteurizate?
13. Preparatul este mentinut la rece dupa preparare?
14. Timpul de expunere la temperatura camerei este sub 2 ore?
D. Ambalare si servire
15. Recipientele sunt igienizate?
16. Produsul este etichetat corect?
17. Se evita contactul cu suprafete neigienizate?
E. Riscuri generale
18. Exista riscuri de contaminare fizica (fragmente metal, coji)?
19. Exista riscuri alergene (ou, mustar, gluten, telina, lactoza, nuci etc.)?
20. Sunt stabilite masuri corective in caz de abatere?
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FISA DE DOCUMENTARE

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP 1n siguranta alimentelor;

O  Arbore decizional pentru identificarea PCC

{ 1. Existd modalitati de prevenire a riscurilor identificate?

l DA Modificarea

etapei/procesului

Este necesar controlul
; doeon
pt inocuitate? DA

[]

[ NU Etapa nu este PCC- STOP ]

I1. Este etapa respectivad prevazutd special pentru eliminarea riscului sau
reducerea probabilititii de aparitie a acestuia pana la un nivel acceptabil?

Y
] =

‘ 111, Este posibil s& intervind o contaminare excesiva cu riscurile identificate, J

care s& depéseasci nivelul admis?
M—b[ Etsapa nu este CCP- 5TOP ]

IV. Existd o etapd ulterioard in care riscul 54 fie eliminat sau sa fie redusa
probabilitatea de aparitie a acestuia pana la un nivel acceptabil?

NU PCC

Etapa nu este
PCC- STOP.
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FISA DE DOCUMENTARE

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in

realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP 1n siguranta alimentelor;

Arbore decizional pentru identificarea PCC- materii prime

| |

I. 5e cunoaste un anumit risc asociat cu
aceastd materie prima?

l
(=]

Il. Garanteaza prelucrarea materiei prime si utilizarea
corespunzatoare de citre consumator a produsului
finit reducerea riscului pand |a un nivel nepericulos?

Se trece la
urmatoarea
materie primé

Calitatea
materiei prime
constituie un PCC

DA

Ill. Reprezinta riscul identificat un pericol
(greu de controlat) de contaminare a
utilajelor, sectiei dau a altor produse

alimentare?

Calitatea materiei
Setrece la

prime constituie un
PCC pentru acest risc

urmatoarea materie
prima
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Grupa: ..c.ocoevveeveeeieeeeeeeeeene

Tutore practica: ........ccevvevvercverveanenns

Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

APLICATIE PRACTICA

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP

Folosind arborele decizional, stabiliti daca urmatoarele etape din procesele de obtinere a
preparatelor culinare/ de cofetarie patiserie sunt puncte critice de control (PCC):

a). receptia carnii de vita;

b). receptia fainii de grau;

¢). depozitarea orezului;

d). depozitarea cremei de vanilie cu oua;

e). transportul produselor de cofetarie finite;

f). coacerea croissantului cu sunca si cascaval.
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Tutore practica: ........ccevvevvercverveanenns

Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

APLICATIE PRACTICA

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP

Folosind arborele decizional, stabiliti dacd urmatoarele materii prime/ingrediente sunt
puncte critice de control (PCC):

a). carne de pasare;

b). malai;

c). lapte de consum;

d). smantana pentru frisca;

). mere;

f). salata verde.
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Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

FISA DE LUCRU

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP

Monitorizarea punctelor critice de control este o secventd planificata de observatii si
masurdtori, realizate pentru a putea aprecia dacd un punct critic de control este sub control si se
finalizeaza printr-o inregistrare exacta, utilizata ulterior in procesul de verificare.

Cerinte:

a). Precizati trei motive pentru care monitorizarea PCC este esentiala;

b). Enumerati care sunt modalitatile principale de monitorizare a PCC;

¢). Explicati legatura dintre trasabilitate si monitorizare.
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FISA DE LUCRU

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP

Monitorizarea temperaturii in depozitul frigorific al unitatii S.C. VALEX DESIGN S.R.L.

Monitorizati timp de trei zile valoarea temperaturilor (PCC) inregistrate in unul din utilajele
frigorifice al unitatii in care desfdsurati practica. Notati valorile in graficul de mai jos. Dacd sunt
depasite limitele critice, propuneti masuri corective.

Utilaj frigorific: .....cccvevieveniecieciiereeie e

Limita critica: t < 0°C, t<4°C;

Nr.crt. | Data Temperatura Masuri corective Semnatura
persoanei
responsabile
1 13.03.2026
2 16.03.2026
3 17.03.2026
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FISA DE LUCRU

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP (Stabilirea limitelor
critice)

Completati tabelul urmator, conform cerintelor:

Materia prima /| Etapa din fluxul Temperatura Depaseste limita 9 .
. < < S Masura corectiva

Preparatul tehnologic masurata critica?

Cam? de pui Receptie marfa 6°C

cruda ’

Supa de pui Mentinere la cald 55°C

Tocand de vitd | Mentinere la cald 63°C

Peste crud D§po;1ta{e 3°C
’ frigorifica
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Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

FISA DE LUCRU

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Implicarea in realizarea planului de actiune in sistemul HACCP (Masuri corective)

Enumera masurile corective generale ce pot fi aplicate, in ordine cronologica, la
pierderea controlului asupra unui proces.
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PROIECT

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalititilor de aplicare a sistemului
HACCEP in siguranta alimentelor

Elevii vor aplica principiile HACCP pentru un preparat culinar ales, demonstrand ca pot
identifica riscurile pentru siguranta alimentelor si pot stabili masuri de control.

Structura proiectului:

I. Introducere (importanta sistemului HACCP)

II. Caracterizarea preparatului (Denumirea preparatului, scurtd descriere, ingrediente, modul de
servire).

II. Diagrama de flux tehnologic- Se vor scrie etapele de preparare, de la receptia materiilor
prime pana la servire.

IV. Analiza pericolelor (tabel).

VI. Identificarea PCC- Enumerarea PCC, argumente de ce este PCC.

VIL Limite critice

VIII. Monitorizare ( ce se verificd, cum se verifica, cat de des, cine)

IX. Actiuni corective (Ce se face dacd: temperatura este prea micd/prea mare, produsul este
contaminat etc)

X. Verificare si documente (ce documente/fise sunt necesare- fise de temperatura, fisa de
igienizare, fise de control al echipamentelor)

XI. Concluzii- De ce este important planul HACCP pentru acest preparat.



RN Cofinantat de
AL Uniunea Europeana

Program: ,,Programul Educatie si Ocupare 2021-2027”

Numarul de identificare al proiectului: Cod SMIS 313210

Titlul proiectului: ,, PREGATIREA TINERILOR PENTRU LUMEA MUNCII: PROIECTUL DE
PRACTICA”

BENEFICIAR: COLEGIUL ECONOMIC ,,O0CTAV ONICESCU” BOTOSANI

Luna: ..ococooviiiiiinieeee

Grupa: ..ccoooovveerieeieeeeeeeveene

Tutore practica: ........ccevvevvereverveennnns

Calificarea profesionald: Tehnician In gastronomie

FISA DE LUCRU

o Activitati practice de asigurare a igienei prin Sistemul H.A.C.C.P.: implicarea in
realizarea planului de actiune in sistemul HACCP si stabilirea modalitatilor de aplicare a
sistemului HACCP in siguranta alimentelor;

Cerinta: Pe baza activitatilor practice realizate si a planului HACCP intocmit,
formulati cinci concluzii privind importanta aplicarii sistemului HACCP in siguranta
alimentelor.
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FISA DE LUCRU

Activitati practice de eficientizare a activitatii de alimentatie prin: planificarea
activitatii

Observati activitatea desfasurati in unitatea de alimentatie in care efectuati practica si analizati
modul de organizare a urméatoarelor procese:

e aprovizionarea cu materii prime si materiale;

e receptia si depozitarea marfurilor;

o cliberarea marfurilor din depozit céatre productie;

¢ planificarea productiei (organizarea activitatii in bucatarie);
e desfasurarea procesului de preparare si servire.

a). Mentionati cinci aspecte care ajuta la eficientizarea activitatii n unitate.

b). Formulati o concluzie de aproximativ 5 randuri privind importanta planificarii eficiente in activitatea
de alimentatie publica.
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FISA DE LUCRU

Activitati practice de eficientizare a activitatii de alimentatie — lucrul 1n echipa

Context:
In bucataria unui restaurant apar frecvent erori (comenzi gresite, Intarzieri, prin urmare clienti
nemultumiti). Personalul nu comunica eficient.

Sarcini:

1. Identifica 2 cauze ale problemelor.
2. Stabileste 3 reguli de lucru in echipa.
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FISA DE LUCRU

Activitati practice de eficientizare a activitatii de alimentatie —responsabilizarea
personalului

Context:
Managerul doreste sa responsabilizeze angajatii pentru reducerea risipei alimentare.

Sarcini:

—

Propune 2 metode de responsabilizare a personalului.

2. Creeaza un exemplu de sarcind clard pentru un angajat, cu privire la reducerea risipei
alimentare.

3. Explica beneficiile responsabilizarii (in 4-5 randuri).
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FISA DE LUCRU

Activitati practice de eficientizare a activitatii de alimentatie —inlocuirea personalului

Context:
Un ospatar lipseste in timpul programului aglomerat.

Sarcini:

1. Propune 2 variante de inlocuire.
2. Explica avantajele si dezavantajele fiecareia.
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FISA DE LUCRU

Activitati practice de eficientizare a activitatii de alimentatie —gestionarea relatiilor cu
furnizorii

Analizeaza urmatoarele situatii si raspunde la cerintele propuse.

1. Un furnizor livreaza produse de calitate slaba, desi anterior nu s-au sezizat probleme privind
calitatea acestora. Redacteazd un mesaj scurt catre furnizor, cu scopul identificarii cauzei si a
remedierii situatiei.

2. Livrarea unor materii prime intarzie si afecteaza activitatea restaurantului.
1. Propune o solutie rapida, pentru a rezolva situatia pe moment.

2. Explica impactul intarzierii asupra activitatii.
3. Sugereazad o masurd de prevenire.
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Activitati practice de asigurare a protectiei consumatorului in unitatile de alimentatie-
Aplicarea masurilor pentru protectia consumatorilor

Protectia consumatorului in unititile de alimentatie publica reprezintd un domeniu esential al
sigurantei alimentare si al respectdrii drepturilor fundamentale ale cetitenilor. In Romania, acest
domeniu este reglementat printr-un ansamblu de acte normative nationale si europene, iar aplicarea
practicd a masurilor se realizeaza prin activitatea operatorilor economici si a autoritatilor de control.

Cadrul legislativ principal este reprezentat de Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 privind
protectia consumatorilor, completatd de acte normative recente, precum Legea nr. 190/2025, care
actualizeaza sanctiunile pentru produse neconforme si stabileste obligatii stricte pentru comercianti (de
exemplu, Inlocuirea produselor defecte in termen de 30 de zile, sub sanctiunea unor amenzi intre 5.000
si 25.000 lei) . La nivel european, legislatia este armonizatd prin regulamente precum Regulamentul
(CE) nr. 178/2002 privind siguranta alimentelor si Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea
consumatorilor.

Principala institutie de control in Roménia este Autoritatea Nationalid pentru Protectia
Consumatorilor (ANPC), care desfasoard controale periodice in unititile de alimentatie publica.
Activitatea acesteia evidentiaza importanta aplicarii masurilor practice: In urma controalelor din 2025,
au fost aplicate mii de amenzi si au fost oprite de la comercializare produse neconforme, iar unele
unitati au avut activitatea suspendata pana la remedierea deficientelor .

In practicd, protectia consumatorilor in restaurante, cantine sau unitati de tip fast-food presupune
implementarea unor masuri concrete:

e Asigurarea sigurantei alimentare — respectarea conditiilor de igiend, depozitare si preparare a
alimentelor; controalele ANPC au evidentiat frecvent utilizarea unor materii prime expirate sau
depozitate necorespunzator .

e Informarea corecti a consumatorului — afisarea clard a ingredientelor, a alergenilor si a
preturilor; lipsa acestor informatii este una dintre cele mai frecvente abateri constatate .

e Trasabilitatea produselor — existenta documentelor care permit identificarea originii
materiilor prime si a lantului de distributie.

¢ Respectarea conditiilor de igieni a spatiilor si echipamentelor — utilizarea ustensilelor curate
si a echipamentelor functionale; controalele au semnalat frecvent echipamente degradate sau
neigienizate .

e Protectia intereselor economice ale consumatorului — evitarea practicilor comerciale
incorecte, cum ar fi inducerea 1n eroare sau comercializarea produselor neconforme.

Aplicarea acestor masuri este monitorizatd nu doar de ANPC, ci si de alte institutii, precum
Directiile de Sanatate Publica si Autoritatea Nationald Sanitar-Veterinard si pentru Siguranta
Alimentelor (ANSVSA), care colaboreaza pentru asigurarea unui nivel ridicat de protectie.

In concluzie, protectia consumatorului in unititile de alimentatie publici presupune un sistem
integrat de reglementari si controale, in care responsabilitatea este Impartitd intre operatorii economici si



autoritati. Respectarea normelor legale si aplicarea masurilor practice contribuie la asigurarea sigurantei
alimentare, la protejarea sanatétii populatiei si la cresterea increderii consumatorilor in serviciile oferite.
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Analizati meniul unitatii unde desfasurati proiectul de practica. Precizati informatiile regasite in
acesta. Este respectata legislatia privind informarea consumatorilor? In cazul in care constatati ca lipsesc
unele informatii, precizati ce anume.



