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ARBORELE DECIZIONAL PENTRU IDENTIFICAREA PCC

Exist modalit

| de prevenire a riscurilor identificate?

Modificarea etapei,
DA NU procesului sau
produsului
Este necesar controlul §n DA
aceastetap ? y
NU Etapa nu este un P(C

v

*Este etapa respectiprev zut special pentru eliminarea riscului sau
reduce probabilitatea apaei riscului pan la un nivel acceptabil?

v

Y

NU

DA

Etapa este un
PCC

Este posibil sintervin n acest etap o contaminare care slep easc

nivelul admis?

NU *Etapa nu este un PQC STOP
_’

*Exist o etap ulterioar in care riscul sfie eliminat sau sfie redus
probabilitatea de apaie a acestuia pada un nivel acceptalsl

Y

NU Etapa este PCC

DA

Etapa nu este
un PCC




APRECIEREA CLASELOR DE RISC
IN FUNC |E DE SEVERITATEA |
FRECVEN A APARI IElI RISCULUI




ETAPELE IMPLEMENT RII PSA
(planul de siguran a alimentulur)
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DIAGRANMA DE FLUX

APROVIZIONARE

PROGRAME
PRELIMINARE
OPERA IONALE

REC
STAREA CL DIRII
A
FACILIT ILOR
DEPOZITARE DEPOZITARE
(refrigerare, congelare) PRODUSE USCATE
INTRE INEREA
ECHIPAMENTULUI
AP ™ AMBALAJE TEHNOLOGIC
PREG TIRI
PRELIMINARE
g AP
REZIDUAL
TRATAMENTE B CONTROLUL
TERMICE > DE EURI D UN TORILOR
ORGANICE
FORMARE / | | GESTIONAREA
FINISARE DE EURILOR
PREPARATE
(TRATAMENT
TERMIC FINAL) IGIENA
i "l PERSONALULUI
\ 4
TRANSPOR P STRARE LA R CIRE TRANSPORT
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SERVIRE REINC LZIRE SERVIRE
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SERVIRE
(CALD)
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Sporii sunt distru i, temperaturile corespund
tratamentelor termice de sterilizare

Punctul de fierbere al apei (punct
ebulioscopic, 100° C)

Cele mai multe bacterii sunt inactivate
(distruse)

\

ZONA
PERICULOAS
(5 — 630 C)

Temperatura corpului omenesc >

Temperatura camerei

_/

0 — 49 C — temperatura de refrigerare (din
frigider)

-20/-18°% C — temperatura de congelare (din
congelator)
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Salrnonella

carne crud (inclusiv pasre), lapt

Staphilococcus
aureus

mult T tirmpul prepearril), proc

oreparate din carne red desertur] (care sunt rnanipulg
s It § .

op inute din lapte nepasteurizat
Clostricliurn carrnie crud (inclusiv pas re), alirmernie uscate, zarzavaiy
oerfringens ondirmnente, legurne
Clostricliurn carre pstrat necorespunior, pete ilegurme

ootulinurr

Stregtococcus lapte crud, care crud, eimente prelucrate de lucor]
oyogernes infectal
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CAUZA Z: PROGRANM INCOERENT
DE COMBATERE £
D UN TORILOR



Bozla

Agenil

Enterotoxicoza
starfllococic

U\

Infeci zl
c llor nazale
ale pieli

Fecal, cral Salmorneloza | Specil Tractul digesti
Salmonella
Fe Erieriie Eschnerichia colil Tractul digesti
orovocate de H,
col]
Shigeloza Sopecl dg Tractul digesti
Shigella










MANIPULAFHEA
EACESIV A
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PROFILAJIA TRANSMITER]
BACTERIILOR PATOGENE
PREPARATELE CULINAFR
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ABORDAHREA PLANULUI DE
SIGURAN A ALIMENTULUI
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Lucr torll poart ecniparnent de protde adecva
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folosesc doar patiste detie pentru tergerea nasulul

Personalul are instructzjele periodice privind Bansacticl g
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Tot ecniparmentul rrrunt plan etele de tiat sunt bine sgaie
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flecare utllizare| dezinfectaia
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Platformal de gunoil este protejale in
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Exst un contract cu serviciul de DDD

Nu exist nicl o eviden @ infestril cu d un tori
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Depozitare Depozitele sunt curats uscate
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Transport Containerele de transport sunt isie |
dezinfectate dupfiecare transport
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Pe durata tray JJJOF[LJ]'JJ sac freaz

per"rru orgomm'rele Cel de mcl_xmum z

Containerele de transport sunt acoperite

Venicolul de transport este curat




Servirea

preparatelor

.
S
@
©
Ak
o
)
ol
@
-
@

U b
(-
:
=
o
Q
D
h ﬂ
&D
©
(b}
e
0 )
=
=
5
—

)
o

Menipularez s
I

Vesela este cur

Preparatele se montezz ire cenird

farfuriel, eviténd rmontarez o

farfuriel

.'r orclurs

(13

—

Tac lzite se servesia e

S

cut Ia_ ternperatura e




()
LL]
)
)
)
()



