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Acest manual a fost elaborat de Divizia de sanatate si mediu a Districtului Nevada de
Sud, in calitate de instrument educativ. Pentru mai multe informatii privind examenul
in vederea acordarii Cardului de instruire privind siguranta lucratorului in domeniul

Southern Neyaa Hezlth District alimentar, vizitati www.snhd.info.
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INTRODUCERE

B DESPRE ACEST MANUAL

Regulamentele din domeniul alimentar ale Districtului Nevada de Sud se axeaza pe controlul factorilor de risc ai bolilor
transmisibile pe cale alimentara din unitatile alimentare. Controlul celor cinci factori de risc va ajuta la prevenirea
bolilor transmisibile pe cale alimentara. Persoana responsabila din cadrul unui restaurant trebuie sa fie informata in
ceea ce priveste factorii de risc pentru a instrui la randul ei lucratorii din domeniul alimentar si a garanta respectarea
practicilor de siguranta a alimentelor. Aceste informatii sunt imbunatatite prin formare continua cu accentul pus pe
prevenirea bolilor transmisibile pe cale alimentara. Daca exista un risc pentru siguranta alimentelor, cum ar fi pierderea
alimentarii cu apa, refularea canalizarii sau infestare cu daunatori, atunci stabilimentul alimentar trebuie sa isi inchida

portile si sa contacteze Departamentul de sanatate.

lgiena personala gresita

e Spalarea necorespunzatoare a mainilor

e Contactul cu mainile goale cu alimente gata de
consum (ready-to-eat, RTE).

e Lucratori din domeniul alimentar care lucreaza desi
sunt bolnavi si care prezinta urmatoarele simptome:
varsaturi, diaree, dureri de gat cu febra, leziuni infectate
la nivelul mainilor si icter

Alimente din surse nesigure
« Alimente din surse neaprobate si/sau preparate in
locatii nepermise
¢ Receptia de alimente stricate

Temperaturi/metode de gatire necorespunzatoare
o Gatire
e Reincalzire

» Congelare (pas de omorare pentru a elimina parazitii din peste)

Manipulare, durata si temperaturi necorespunzatoare

e Manipulare la cald si la rece necorespunzatoare a alimentelor
controlul timpului si al temperaturii pentru siguranta (TCS)

o Utilizarea inadecvata a timpului ca masura de control
» Racire necorespunzatoare a alimentelor TCS

Contaminarea alimentelor

e Practici gresite ale angajatilor

e Expunerea la substante chimice

Utilizarea echipamentelor contaminate/construite necorespunzator

Depozitarea/prepararea necorespunzatoare a alimentelor

Biologice
¢ Microorganisme care pot cauza bolile transmisibile pe
cale alimentara
» Bacterii, virusi, paraziti si ciuperci

Chimice
» Substante chimice care nu sunt destinate consumului
» Dezinfectantii sau agentii de curatare sau produsele
de combatere a daunatorilor trebuie separate de
alimente

Fizice
» Obiecte straine care pot cauza vatamarea
« Sticla, metal sau os
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IGIENA PERSONALA

B TEHNICA ADEVATA DE SPALARE A MAINILOR

Spalarea mainilor este o parte esentiala a igienei personale. Este important sa va spalati mainile intr-o chiuveta desemnata
special inainte de a manipula alimente pentru a preveni bolile transmisibile pe cale alimentara. Chiuveta pentru maini este
STRICT pentru spalarea mainilor si trebuie sa aiba sapun lichid, prosoape de hartie si un cos de gunoi.

PUTERNIC
timp de 10-15 secunde

UDATI MAINILE
Ccu apa calda
(min. 100°F)

FRECATI CU
SAPUN

00
w7’

SPALATI-VA MAINILE...

SOAPY
o) p |

CLATITI USCATI OPRITI APA
cu prosopul de

hartie

Dupa ce v-ati taiat la mana, spalati-
va mainile, puneti un pansament
curat si purtati manusi.

Daca nu puteti sa va spalati
mainile, din cauza unei leziuni,
atele, pansament sau proteze, nu
puteti lucra cu alimentele.

B NICIUN CONTACT AL MAINILOR GOALE CU ALIMENTELE GATA DE CONSUM

Alimentele gata de consum nu pot fi manipulate cu mainile
goale. Folositi o bariera fizica pentru a preveni contaminarea
Ccu germeni care pot cauza bolile transmisibile pe cale
alimentara. Acesti germeni nu pot fi eliminati complet doar
prin spalatul mainilor.

Alimentele gata de consum includ, alimentele gatite, fructele
si lequme crude, alimentele coapte, gustarile si gheata.
Barierele fizice includ hartia de ambalaj/ceruitda, manusi si
ustensile, cum sunt clestii, lingurile si spatulele.

RIS
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IGIENA PERSONALA

H UNIFORME

\/ Plasa de par adecvata

\/ Haine calcate si curate

v/ Toate leziunile acoperite

\/ Nicio bijuterie la incheietura mainii
\/ Inele simple

\/ Unghii scurte si curate

H POLITICA DE SANATATE A ANGAJATILOR

L

Par care iese din sapca

Haine murdare

Leziuni deschise sau care sangereaza
Bijuterii la incheietura mainii

Inele cu ornamente su pietre pretioase

X ¥ ¥ ¥ ¥ X

Unghii lungi, cu oja si/sau artificiale

Igiena personala incepe acasa, cand va pregatiti in fiecare zi pentru serviciu. Fiecare dintre noi este purtator de germeni
cauzatori de boala care duc la imbolnavire. Ca si lucrator in domeniul alimentar, sunteti responsabil sa va ingrijiti sanatatea
pentru a preveni bolile transmisibile pe cale alimentara. Spuneti anagajtului dvs. daca ati fost diagnosticat cu Salmonelle,
Febra tifoida Shigella, E. coli producatoare de toxina Shiga, hepatita A sau Novovirus sau daca ati prezentat oricare dintre

urmatoarele simptome :

£d

VARSATURI

4

TAIETURI SAU
LEZIUNI INFECTATE
sau maini si picioare

S
Ifr‘(i .

DIAREE

*

DURERI DE GAT

CU FEBRA

N\

ICTER

UN MOD FACIL DE A VA
AMINTI CEI 6 FACTORI
ESENTIALI AI BOLILOR

TRANSMISIBILE PE
CALE ALIMENTARA

TRIMITERE
CEL
BOLNAV
ANGAJATI
PRIMA PAGINA Hepatita A
ACUM

Salmonelle
Febra tifoida
Shigella

E coli

Norovirus

NU MAI PUTETI LUCRA PANA CAND NU MAI PREZENTATI SIMPTOME TIMP DE 24 DE ORE
FARA A UTILIZA MEDICAMENTE.
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SURSE APROBATE

B ALIMENTE DIN SURSE NEAPROBATE SI/SAU NEPERMISE

Sa incepem cu inceputul... Dupa ce ati acceptat livrarile de alimente, nu mai puteti garanta siguranta alimentelor nesigure.

Alimentelor TCS necesita controlul duratei si al temperaturii pentru a limita cresterea microorganismelor patogene sau
formarea toxinelor.

O sursa aprobata este un furnizor onorabil care a fost verificat si care respecta requlamentele. Trebuie sa verificati
intotdeauna alimentele inainte de a le accepta de la furnizor. Pe parcursul receptiei, trebuie sa verificati alimentele pentru:

Temperaturi pentru receptia alimentelor TCS Integritatea generala Alimente congelate

IRERIACYAION  Alimente fierbinti (peste 135 °F[57 °C])

Respingeti
INTERVAL [ o i 135 OF (5 o <} 579 i
PERICULOS! intre 41 °F si 135 °F (5 °C si 57 °C) alimentele
congelate care
au cristale de

gheata sau lichid

Respingeti conservele
indoite, umflate sau
care prezintd scurgeri.

o q Este acceptabil sa receptionati oua si
SO ustocee vii la 45 °F (7 °C)

- —
= —
- —
- —
- —
- —
— —
 —
= —
= —
= —
= —
= —
= —

CAMACRIGM  Alimente reci (sub 41 °F[5 °CJ) Alimentele

[ETRIVNRIM congelate trebuie congelate solide S e n amba[aje‘
. g Semnele contaminadrii cu paraziti sau
Deteriorare Date de expirare lichide P ;
USE BY Alimentele
01_01_07 trebuie s
se inscrie in
BEST BEFORE intervalul de
. | — date marcat de . L
Alimentele NU trebuie sa fie alunecoase, 01_01_07 producétor. Ambalajele trebuie sa fie curate,
lipicioase, incolore sau sa aiba un miros greu.

uscate si intacte

Etichetarea si facturile adecvate Etichetele crustaceelor Distrugerea parazitilor la unele specii de peste

ey
INGREDIENTS: Enriched Wheat Flour [Flour, Ferrous Sulfate (Iron), B Vitamins (Niacin|
). Riboflavin (B2), Foli ‘Com Syrup, Water, High

[

Pestele servit gatit
mediu sau crud
trebuie sa fie insotit
de documente de la
furnizor care explica
modul de congelare
sau crestere al pestelui.

of:
Partially Hydrogenated Soybean, Cottonseed, or Canola Oll, Beef Fat), Dextrose,
Whole Eggs. Contains 2% or Less of: Modified Com Starch, Cellulose Gum, Whey, s o
Leavenings (Sodium Acid Pyrophosphate, Baking Soda, Monocacium Phosphate), Salt,
Comstarch, Com Flour, Com Syrup Solids, Mono- and Diglycerides, Soy Lecithin,

Dextrin, i i

Lactyato, y oo st
, Sorbic Acid (to Retain

Ici 1 Flavors,
Freshness), Color Added (Yellow 5, Red 40).

15 7AG 1 REoURED 10 8 ATTACHED UNTR CONTANER
13T D THEREATTER XEPT O PR FOR 55 TS

Alimentele trebuie identificate ca specie si
provenienta.

Etichetele crustaceelor trebuie pdstrate la
dosar timp de 90 de zile.

.- RESPINGETI ALIMENTELE DACA ACESTEA NU INTRUNESC STANDARDELE, MAI DEGRABA DECAT SA LE
ACCEPTATI DE LA FURNIZOR.

14:0.\eyu(e7.yW il ACCEPTATI SAU RESPINGETI?

COLESLAW MIX

3

Amestecul de salata de

Carne de vita
cruditati ambalat in condiitii Ouad in coaja curate si Peste cu ochi infundati Branza cheddar cu mici proaspats care isi reia
bune la 45 °F (7 °C) nedeschise la 45 °F (7 °C) si tulburi puncte de mucegai

forma dupa atingere

V) v V) Y v
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TEMPERATURI ADECVATE

camerei trebuie pastrate pentru o perioada de timp
limitata si apoi eliminate.

B TEMPERATURI DE PASTRARE M

= NICIO CRESTERE
Desi gatirea alimentelor reprezinta singurul mod E =
de a reduce numarul de germeni la niveluri sigure, E =
trebuie sa depozitati alimentele TCS la temperaturi INT,ERVAL DE E ;
corecte pentru siguranta. Este important ca PASTRARE é § o)
alimentele care necesita controlul duratei si al FIERBINTE é § 135 F
temperaturii pentru siguranta sa nu stea in afara = s (57°C)
intervalului de temperaturi periculoase in care = = — — = — — — — & e —_
bacteriile cresc cel mai rapid. Pastrati alimentele INTERVAL E: § Bacteriile
fierbinti ca atare si alimentele reci ca atare! Cand PERICULOS Hl & B cresc si se
utilizati durata ca masura de control a sanatatii Pastrati alimentele E = inmultesc
publice, alimentele TCS péstrate le temperatura __ Inexterior  =| _g_ e A e

¥

CRESTERE LENTA

B DECONGELARE ADECVATA

Este important sa pastrati alimentele la 41 °F (5 °C) sau sub aceasta limita cand decongelati (dezghetati). Utilizati o metoda de
decongelare aprobata:

g ) L=
e =T

IN CONDITII DE
REFRIGERARE

Elaborati un plan -

articolele mari au nevoie

de cateva zile pentru a

se decongela. Mentineti
refrigerarea la 41 °F sau

mai putin.

PENTRU GATIT

Scoateti direct din
congelator pentru
gatire. Aceasta metoda
este excelenta pentru

alimentele care sunt mici.

LA CUPTORUL CU
MICROUNDE

(A SE GATI IMEDIAT)

Transferati imediat catre
un proces de gatire
conventional sau gatitti
complet la cuptorul cu
microunde.

TINETI COMPLET _
SCUFUNDAT SUB APA
RECE DE LA ROBINET

Asigurati-va ca jetul de
apa curge suficient de
repede pentru a indeparta
si elimina particulele libere
care plutesc. Asigurati-va ca
toate portiunile alimentului
respectiv sunt complet
introduse in apad. Apa de la
robinet trebuie sa fie rece;
alimentele nu trebuie sa
depdseasca temperatura de
41 °F (5 °Q).
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TEMPERATURI ADECVATE

B GATIRE

Gatirea alimentelor TCS la temperaturile necesare reprezinta singurul mod de a reduce volumul de germeni la niveluri sigure.
Utilizati un termometru calibrat si igienizat pentru a verifica temperaturile alimentelor. Introduceti termometrul direct in
partea cea mai groasa a alimentului, departe de oase, pentru a va asigura ca toate partile alimentului sunt gatite metodic.
Utilizati echipamente adecvate pentru a gati si reincalzi alimentele. Nu gatiti alimentele in echipamente care sunt destinate
pastrarii exclusiv fierbinte.

¢ Reincalziti alimentele TCS produse in casa pentru pastrarea fi-

165°F (73°F) erbinte timp de 2 ore
e Carne de pasare: gaina, rata, curcan
¢ Alimente cu umplutura

¢ Carne fragezita/injectata si tocata
155°F (68°F) [ trageziiaring - o
e Oua in coaja crude pentru pastrare la temperaturi fierbinti

e Carne provenita din muschi integral*

145°F (63°F) * Peste si fructe de mare

e Oua in coaja crude pentru servire imediata
¢ Fructe, legume si cereale gatite pentru pastrare fierbinte

135°F (57°F) ¢ Reincalziti alimentele TCS produse in decurs de doua de ore
o Pastrare fierbinte

RIS o INTRE 41 °F si 135 °F (5 °C si 57 °C)
41°F (501:.) e Pastrare larece

¢ Alimentele congelate trebuie pastrate ca alimente solide

* Fripturile pot fi gatite la 130 °C timp de 112 minute sau conform diagramei de gatire a fripturii.

ALIMENTELE TCS CRUDE POT FI GATITE MEDIU
NUMAI DACA CLIENTUL COMANDA CA ATARE SI DACA
EXISTA O RECOMANDARE DE CONSUM iN MENIU.
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TEMPERATURI ADECVATE

B METODE DE RACIRE

. o _ 135°F (57°C)
Pentru alimentele TCS fierbinti este necesar un proces de racire: 2 ORE l
De la 135 °F (57 °C) la 70 °F (21 °C) in doua ore si de la 70 °F (21 70°F (21°C)
°C) la 41 °F (5 °C) in urmatoarele doua ore (sa nu depaseasca
sase ore in total). Racirea alimentelor rapida si in siguranta este 4 ORE l
importanta pentru a garanta faptul ca alimentele stau o perioada 41°F (soc)

minima de timp in intervalul periculos de temperatura. Utilizati o
metoda care va accelera procesul de racire, cum ar fi utilizarea
unei bai cu gheata sau scufundarea alimentelor in vase mai putin
adanci si amplasarea acestora in frigider. Amestecati periodic
mancarea pentru a lasa caldura sa iasa.

S De la 135 °F De la 70°F
. 2 . 7°C)la 7 7°C) L
Data Alimente | temperatura | La 1 ora La 2 ore (E’F (2?.,2) i: La 3 ore La 4 ore La 5 ore La 6 ore 4(1§,F (;:1) oac,
de inceput -
doua ore? in 4 ore?

| UM 04M | M 12PM | 13PM
3-20 | SUPA | 135°F | 120°F | 80°F 65'F | HO°F
OT6) | M8'c) | @'t \ (8'c) | A0

3PM 4pM 5PM 6PM 7PM §PM 9M
6-27 | OREZ | 135°F | 90°F | 68°F GSOF | 50°F | Y5°F | 39°F

Gre) | A0 | @'t are) | ae't)y | @t | 30
/ Orezula ajuns (a /0 °F (21 °CJ si apoi /
Supa ar fi trebuit reincalzita la 165 la cerinta de 41 °F (5 °C) in cadrul
°F (73 °C) inainte de cele doua procesului de racire de sase ore.
ore. Supa trebuie eliminata.
J
CALIBRAREA PASI PENTRU CALIBRAREA () & Cap
ADECVATA A €&—__ Piulita hexagonala
TERMOMETRULUI TERMOMETRULUI CU CADRAN de ajustare

1. Umpleti complet un < —

recipient cu gheata. - &pzéoclz:tllogolg?gé
2. Adaugati apa curata (gheata | 0 ollsal -

nu trebuie sa pluteasca) DD

3. Introduceti termometrul.
4. Amestecati bine.

5. Lasati sa treaca 30 de
secunde inainte de a ajusta
la 32 °F (0 °C).
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B CONTAMINAREA iNCRUCISATA

Contaminarea incrucisata apare cand germenii sunt mutati de pe un aliment sau o suprafata pe altul/alta.

Bolile transmisibile pe cale alimentara au aparut ca rezultat al:
e Adaugarii ingredientelor contaminate in alimente.
Suprafetelor de contact cu alimentele (echipamente si ustensile) care nu au
fost curatate si igienizate corect.
o Carnii crude lasate sa atinga sau sa scurga pe alimente gata de consum.
o Mainilor care ating alimentele contaminate si apoi alimentele gata de consum.

Evitati contaminarea incrucisata prin:
» Folosirea tocatoarelor si a ustensilelor separate pentru produsele crude (cum sunt ouale in coaja, carnea, pestele, carnea
de pasare) si alimentele gata de consum sau curatarea si dezinfectarea echipamentelor intre utilizari.
» Separarea echipamentelor murdare de alimente si echipamentele curate.
« Incepand cu o suprafatd de lucru curatd, dezinfectatd si curdtand si igienizand toate suprafetele de lucru, echipamentul
si ustensilele dupa fiecare sarcina.
* A nu depozita nimic in gheata care va fi consumata.

B CURATAREA S| IGIENIZAREA

Asigurati-va ca echipamentul este curat si dezinfectat prin spalarea cat mai frecventa posibil. Cand
sunt utilizate, curatati si dezinfectati ustensilele si echipamentele la fiecare patru ore.

RECIPIENTE CU DEZINFECTANT —

Clorul si amoniul cuaternar (Cuat) sunt tipurile de dezinfectanti aprobati. Respectati recomandarile proc.cco.c. v... IR
concentratia si timpul de contact adecvate. Testati dezinfectantul cu bandelete de hartie de testare pentru a verifica
concentratia. Pastrati o laveta depozitata in recipientul cu dezinfectant oricand se servesc sau pregatesc alimente.

CHIUVETA CU TREI
COMPARTIMENTE —

Folositi intotdeauna o chiuveta de
bucatarie cu trei compartimente pentru
spalarea vaselor manuala adecvata

"y - . oy - . oy -
- Yo o” o o® s o” >‘ \

si urmati cei cinci pasi: pre-spalare Pre-spalare Apa cu sapun Clatiti cu apa Dezinfectant Uscati
(razuire), spalare, clatire, dezinfectare si fierbinte la cel curata chimic ambiental
uscare la aer. putin 110 °F aprobat

(43 °C)

MASINI DE SPALATE VASE
(TEMPERATURI INALTE SI CU SUBSTANTE CHIMICE) —

Dezinfectarea reduce numarul de germeni la niveluri sigure. Substantele chimice sunt utilizate pentru a dezinfecta suprafete
de contact cu alimentele. Cititi manualul sau placuta cu informatii de pe masina pentru functionarea corecta. Temperatura
de suprafata a suprafetelor de contact la o masina cu temperaturi inalte trebuie sa atinga cel putin 160 °F (71 °C). Masurati
concentratia corecta de dezinfectant chimic prin utilizarea bandeletor de testare. Masurati temperatura masinii de spalat
vase cu temperaturi inalte utilizadnd un termometru min-max sau o banda sensibila la temperaturi.
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CONTAMINAREA ALIMENTELOR

B ALTE SURSE DE CONTAMINARE

SPALAREA PRODUSELOR —

Spalati fructele si legumele cu apa de la robinet inainte de a le tdia, combinandu-le cu alte ingrediente sau gatindu-
le. Parazitii si murdaria se pot ascunde in frunzele produsului. Indepartati frunzele externe si desfaceti complet salata si
spanacul. Clatiti temeinic. Taiati zonele negre sau moi cand pregatiti fructe si lequme.

DEPOZITAREA USTENSILELOR —

Depozitati ustensilele in urmatoarea maniera:
e Cu manerele indreptate in aceeasi directie.
e Pe o suprafata de contact neteda, care se poate curata usor
« In apa cu temperaturi de 41°F (5 °C) sau mai putin, 135°F (57 °C) sau mai mult
e Sub jet de apa de la robinet

COMBATEREA DAUNATORILOR (ROZATOARE SI INSECTE) —

Exemplele de daunatori includ gandacii, mustelesi rozatoarele.

Gestionarea integrata a daunatorilor (GID) reprezinta o serie de metode de
preventie utilizate pentru a indeparta daunatorii si a controla infestarile:
¢ Nu permiteti accesul, hranirea si adapostirea.
o Colaborati cu un operator de combatere a daunatorilor autorizat.
¢ Sigilati toate orificiile si deschiderile in podea, pereti si tavan.
« Tineti inchise usile, plasele de protectie si ferestrele pentru a tine daunatorii la distanta.
¢ Mentineti functionalitatea perdelelor.

Semnele unei infestari cu daunatori includ:
* Observarea de daunatori cu diverse dimensiuni si stagii de dezvoltare.
o Activitatea daunatorilor inregistrata intr-un raport al unui operator de combatere a daunatorilor autorizat.
* Observarea de materii fecale de rozatori sau gandaci (pete negre mici) pe podea sau echipamente, pe pereti si podele.
* Urme de muscaturi pe recipientele cu alimente.

Un singur rozator intr-o unitate necesita consultarea imediata a serviciului de combatere a daunatorilor. Nu utilizati pesticide
etichetate drept ,strict de uz casnic”. Numai un operator de combatere a daunatorilor autorizat poate aplica pesticide cu uz
restrictionat.

FUMATUL/MANCATUL IN BUCATARIE —

Regulile privind fumatul, mancatul si bautul in bucatarie:

* Interziceti mancatul, fumatul si bautul in timp ce pregatiti sau serviti alimente,
in zonele utilizate pentru pregatirea sau servirea alimentelor sau in zonele
utilizate pentru spalarea echipamentelor si a ustensilelor.

e Mancatul si fumatul sunt permise numai in zonele desemnate, ferite de
alimente sau zonele de spalare a vaselor.

e Zonele de fumat trebuie sa se conformeze Legii aerului curat in spatii interioare
din Nevada.
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DEPOZITAREA REFRIGERATA

Depozitarea si pregatirea adecvate ale alimentelor sunt componentele cheie de prevenire a bolilor transmisibile pe cale
alimentara. Depozitati si pregatiti alimentele pentru a le proteja de contaminarea incrucisata.

Toate alimentele pregatite trebuie acoperite,
etichetate si datate cand sunt depozitate. 4

Alimentele TCS
pregatite in
unitate trebuie
datate si utilizate
in decurs de
sapte zile.

S— Alimentele gatite si
gata de consum
A > i
Q" Fructele si legumele
w curatate, pregétite

Fructele si legumele
nespalate

Pestele, fructele de mare,
carne provenita din muschi
integral si oua crude

—————

&
e
5 e

Carne tocata cruda
Puneti un
termometru in cea
mai calda parte a
unitatii.

TR TR

e e =

RN TR,

AR N

SRR TRy

P o )

NN NN
Carne pui, curcan, de
pasare si alimente cu
umplutura crude

Depozitati la cel putin sase inci distanta de podea.)
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GLOSAR

Aliment

O substanta cruda, gatita sau procesata, gheata,
bautura sau un ingredient folosit sau destinat utilizarii
sau pentru vanzarea, integrala sau partiala pentru
consum uman. Guma de mestecat este considerata, de
asemenea, aliment.

Alimente gata de consum (RTE)
Alimente care sunt comestibile fara pregatire sau gatire
suplimentara.

Boli transmisibile pe cale alimentara

Efectele negative asupra sanatatii care apar in urma
ingerarii de alimente sau apa contaminata sau
modificata.

Calibrare

De a regla, prin comparatie cu un standard cunoscut,
precizia unui instrument de masurare, cum este un
termometru.

Contaminare

Prezenta materiilor straine, in special infectioase,
care confera unei materii sau procesului de pregatire
caracterul de impur sau daunator. Cele trei tipuri

de contaminari includ pericolele fizice, biologice si
chimice.

Contaminarea incrucisata

Trecerea germenilor, a microorganismelor sau a
altor substante daunatoare, cum sunt substantele
chimice, de pe o suprafata pe alta prin intermediul
echipamentelor, procedurilor sau produselor
necorespunzatoare sau neigienice.

Controlul duratei si al temperaturii pentru siguranta
(TCS)

Alimente care necesita controlul duratei si al
temperaturii pentru siguranta in vederea limitarii
cresterii de microorganisme patogene sau de formare
a toxinelor, cum sunt pestele, ouadle, laptele si salata
verde taiata.

Crustacee
Crustacee cu cochilie crude, cum sunt molustele,
scoicile sau midiile.

Daunatori

Orice insecta sau alt animal nedorit si distructiv care
dauneaza alimentelor sau recoltelor si care poate
raspandi boli prin contaminarea incrucisata.

Decongelare

Modificarea de la starea de solid, congelat la o
temperatura refrigerata cu ajutorul unei metode
aprobate. Este cunoscuta si sub numele de dezghetare.

Dezinfectare

Aplicarea de temperaturi inalte sau substante chimice
asupra suprafetelor de contact curatate pentru a
reduce numarul de boli care genereaza germeni sau
microorganisme la niveluri acceptabile.

Echipament

Un articol utilizat la operarea unitatilor alimentare,
inclusiv, dar fara a se limita la © masina de tocat,
carcasa, aparat de gheata, tocator, mixer, cuptor,
frigider, cantar, chiuveta, feliator, plita si masa.

Germeni
Un microorganism, mai ales cel care cauzeaza boala.

Infestare

Prezenta unui numar neobisnuit de mare al insectelor
sau animalelor intr-un loc, de regula, producand daune
sau boli.

Interval periculos de temperatura

Interval de temperatura in care germenii sau
microorganismele cresc la o frecventa nesigura (intre
41°F - 135°F [5 °C - 57 °C]).

Parazit

Un organism care traieste in sau pe alt organism
(gazda sa) si care profita prin extragerea de nutrienti in
detrimentul gazdei.
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Pericol iminent pentru sanatate

O amenintare sau pericol semnificativ la adresa
sanatatii considerat a exista cand exista probe
suficiente care indica ca un produs, practica,
circumstanta sau eveniment creeaza o situatie
care necesita corectarea imediata sau inchiderea
functionarii, cum ar fi pierderea alimentarii cu apa,
refularea canalizarii si infestarea cu daunatori.

Persoana responsabila

O persoana prezenta in cadrul unei unitati alimentare
care este informata si responsabila pe durata
functionarii acesteia.

Pesticid

O substanta sau agent folosit pentru a omori daunatori,
aplicata de un operator de combatere a daunatorilor
autorizat intr-o unitate alimentara.

Politica de sanatate a angajatilor

Proceduri de identificare si restrictionare/excludere

a angajatilor care pot transmite agentii patogeni
transmisibili pe cale alimentara in alimente. De
asemenea, contine prevederi pentru interventii care
previn transmiterea virusilor si a bacteriilor transmisibile
pe cale alimentara in unitati alimentare.

Racire

Proces in doua etape de reducere rapida a
temperaturilor alimentelor. Etapa unu este racirea

de la 135 °F (57 °C) la 70 °F (21 °C) in doua ore, apoi
etapa doi de la 70 °F (21 °C) la 41 °F (5 °C) in patru ore.
Racirea nu poate depasi sase ore in total.

Recomandari pentru client

O declaratie scrisa care informeaza consumatorii cu
privire la riscul crescut de boli transmisibile pe cale
alimentara cand sunt consumate produse animaliere
crude sau gatite mediu, si care identifica orice articole
din meniul unui restaurant care contine astfel de
produse.

Reincalzire
Aplicarea de caldura unui produs alimentar care a fost
gatit anterior.

Simptome

Un semn sau indicatie a unei boli sau afectiuni, de
reqgula o modificare notabila a modului in care se simte
sau arata persoana.

Sursa/Furnizor aprobat

Un crescator, furnizor, producator, procesator sau
orice persoana sau societate care ofera alimente
pentru vanzare sau consum care este acceptata de
autoritatea de sanatate, pe baza unei determinari a
conformitatii cu principiile, practicile si standardele
general recunoscute care protejeaza sanatate publica.

Temperatura
Cantitate de caldura sau frig masurata intr-un produs
cu ajutorul unui termometru.

Termometru
Un dispozitiv destinat masurarii temperaturilor.

Timpul ca masura de control al sanatatii publice
O procedura in care timpul este utilizat

pentru a controla cresterea germenilor sau a
microorganismelor. Alimentele pastrate utilizand
aceasta procedura trebuie servite, vandute sau
eliminate dupa patru ore.

Ustensile

Un dispozitiv sau recipient cu alimente utilizat la
depozitarea, pregatirea, transportul, eliminarea,
vanzarea sau servirea alimentelor care este
multifunctional sau de unica folosinta, cum sunt hartia,
clestii, lingurile, polonicele etc.
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Southern Nevada Health District
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