AGENȚIA NAȚIONALĂ PENTRU SIGURANȚA  ALIMENTELOR

Recomandări pentru agenţii economici din domeniul comerțului produselor alimentare și alimentației publice referitor la bunele practici de înregistrari în cadrul implementării principiilor HACCP 
	Prevederile HG 412/2010 p.8. Agenţii economici cu activitate în domeniul alimentar trebuie să pună în aplicare, să implementeze şi să menţină o procedură sau proceduri permanente, bazate pe principiile HACCP
Autoritatea competentă poate recomanda măsuri detaliate pentru a facilita implementarea prezentului punct, în special, a procedurilor de utilizare ce sînt stabilite prin ghiduri privind aplicarea principiilor HACCP, în scopul conformării cu alineatul unu al prezentului punct, precum şi să specifice perioada în care agenţii economici cu activitate în domeniul alimentar trebuie să reţină şi să păstreze documente şi înregistrări, în conformitate cu lit. c) al prezentului punct.


Conform Hotărârea Guvernului nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igienă a produselor alimentare:
Agenţii economici cu activitate în domeniul alimentar trebuie să pună în aplicare, să implementeze şi să menţină o procedură sau proceduri permanente, bazate pe principiile HACCP.
   
Unul din principiile HACCP este stabilirea unor documente şi înregistrări pentru a se demonstra aplicarea eficientă a măsurilor pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea pericolelor identificate.


În acest scop operatorii economici cu activitate în domeniul alimentar pot utiliza următoarele înregistrări  pentru asigurarea conformităţii cu obligaţiile ce le revin.

Prezentele recomandări prezintă formularele registrelor de înregistrări a parametrilor monitorzați. De menționat că lista nu este exhaustivă iar stabilirea înregistrărilor se efectuează proporţional cu natura şi amploarea activităţii din domeniul alimentar.
	Înregistrarea de monitorizare
	Scopul

	RG - 01 – Înregistrări privind recepția materiei prime
	Înregistrarea monitorizării tuturor intrărilor de materie primă.

	RG - 02 – Înregistrările Temperaturii în frigider / congelator/vitrine frigorifice.
	Înregistrarea monitorizării modului de funcționare a echipamentelor de refrigerare și congelare.

	RG - 03 – Înregistrări privind prepararea /răcirea/ încălzirea.
	Înregistrarea raportului temperatură/timp  la prepararea, răcirea și încălzirea bucatelor.

	RG - 04 – Înregistrări privind Temperatura în Vitrina de menținere la cald.
	Înregistrarea temperaturii în vitrinele de menținere a bucatelor la cald.

	RG - 05 – Înregistrări privind Controlul Eficienței Igienizării.
	Înregistrarea respectării procedurilor de igienizare.

	RG - 06 – Înregistrări privind Instruirea Personalului.
	Înregistrarea tuturor orelor de instruire a personalului.

	RG - 07 – Înregistrări privind Monitorizarea stării de sănătate a personalului
	Înregistrarea stării de sănătate a personalului, care se declară pe propria răspundere a angajaților.

	RG - 08 – Înregistrări zilnice (Toate într-un singur formular)
	Înregistrări alternative prevăzute în RG – 01-04, toate 4 într-un singur formular. 

	RG - 09 – Înregistrări privind Transportul și Livrarea.
	Înregistrarea tuturor ieșirilor de produse finite spre consumatori.


RG – 01 Înregistrări privind recepția materiei prime

	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Notă: pentru livrările mari, monitorizați doar una sau două unități din acel lot. 
	/             /
	

	Comentarii/Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Verificarea vehiculului de livrare
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/             /
	

	Temperatura (C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Data expirării
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/             /
	

	Furnizorul
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/             /
	

	Codul lotului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Articolul 

recepționat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /


	

	Data
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Verificarea managerului
	Semnătura


RG – 02 Înregistrările Temperaturii în frigidere/ congelatoare /  vitrine frigorifice

Luna: _____________ Anul:_____________

	Echipamentul Monitorizat

	Nr. Echipament
	
	
	
	
	
	
	Comentarii/ Acțiuni
	Semnătura

	Data
	900
	1800
	900
	1800
	900
	1800
	900
	1800
	900
	1800
	900
	1800
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Notă: Se recomandă să verificați temperatura frigiderelor/congelatoarelor/ vitrinelor frigorifice cel puțin o dată pe zi. 

	Verificarea de către manager
	/        /
	/        /
	/        /
	/        /
	/        /

	Semnătura
	
	
	
	
	


RG – 03 Înregistrări privind Prepararea / Răcirea / Încălzirea
	Comentarii/ Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	* Prepararea: temperatura în interiorul produsului în timpul preparării trebuie să atingă valoarea de 75 (C sau mai mult; Răcirea – răciți bucatele cât mai repede posibil până la 4 (C și plasați-le în frigider în decurs de 2 ore. Încălzirea - temperatura în interiorul produsului în timpul preparării trebuie să atingă valoarea de 75 (C sau mai mult;

** Nu este necesar să înregistrați timpul la începutul preparării dacă este verificată temperatura în interiorul produsului.
	/            /
	

	Încălzirea *
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Temp. în interiorul produsului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Răcirea *
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Durata menținerii în spațiul frigorific
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Prepararea *
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Temp. în interiorul produsului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	
	Sfârșitul preparării
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Începutul preparării  

**
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	
	Produsul

Culinar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Verificarea managerului
	Semnătura

	
	Data
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


RG – 04 Înregistrări privind Temperatura în Vitrina de menținere la cald

	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*Mențineți bucatele calde la temperatura de minimum 60 (C.
	/            /
	

	Comentarii / Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Temperatura în interiorul produsului

Măsurarea Nr.3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Temperatura în interiorul produsului

Măsurarea Nr.2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Temperatura în interiorul produsului

Măsurarea Nr.1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Durata de menținere la cald
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Produsul

Culinar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Verificarea managerului
	Semnătura

	Data
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


RG – 05 Înregistrări privind Controlul Eficienței Igienizării
Acest formular cuprinde o serie de verificări de rutină care ar trebui efectuate de către Managerii și Supervizorii unității.
	
	Realizarea
	Detalii referitoare la acțiunile întreprinse

	
	Da
	Nu
	

	Igiena zonelor de manipulare a alimentelor și echipamentelor

	Spațiile de manipulare a alimentelor și echipamentele sunt în stare bună de întreținere?
	
	
	

	Spațiile de manipulare a alimentelor sunt curate și îngrijite și personalul își lasă locul de muncă curat, inclusiv zonele greu accesibile?
	
	
	

	Echipamentul este ușor de curățat și păstrat într-o stare curată?
	
	
	

	Suprafețele care intră în contact cu produsele alimentare și personalul, de exemplu, suprafețele de lucru, zona de livrare, feliatoare, mânerele de la frigider, sonda termometrului este curățată și dezinfectată în mod regulat?
	
	
	

	Sunt disponibile substanțe chimice de curățare și sunt acestea depozitate și utilizate în mod corect?
	
	
	

	Șervetele pentru bucătărie sunt adecvate pentru utilizare, curățate și dezinfectate în mod regulat și se utilizează în mod corespunzător?
	
	
	

	Depozitarea produselor alimentare

	Livrările sunt depozitate corespunzător imediat?
	
	
	

	În frigidere și congelatoare produsele gata pentru consum și cele crude sunt păstrate separat?
	
	
	

	Produsele păstrate în frigider/congelator sunt acoperite?
	
	
	

	Produsele ușor alterabile sunt marcate cu data limită de consum, verificate zilnic și are loc rotația stocurilor?
	
	
	

	Produsele uscate sunt depozitate corect, adică în încăperi corespunzătoare, în containere acoperite, la distanță corespunzătoare de la pereți și podea?
	
	
	

	Congelatoarele funcționează în mod corespunzător?
	
	
	

	Frigiderele și congelatoarele sunt decongelate regulat?
	
	
	

	Practicile de manipulare a alimentelor

	Materia primă și produsele gata pentru consum se prepară în zone separate, sau acestea suprafețele de lucru sunt curățate și dezinfectate între utilizări?
	
	
	

	Echipamentele complexe (mașini de ambalat sub vid, mixere, etc.) sunt utilizate separat pentru materii prime și alimentele gata pentru consum?
	
	
	

	Manipularea directă a produselor alimentare de către personal este pe cât posibil redusă (de exemplu, prin utilizarea cleștelor)?
	
	
	

	Dacă echipamentul din bucătărie este marcat prin culori (de exemplu, tocătoare, cuțite), acesta se folosește în mod corect?
	
	
	

	Bucatele cu risc sporit de alterare sunt preparate în loturi mici și depozitate în frigider imediat după manipulare/preparare?
	
	
	

	Preparatele culinare sunt refrigerate cât mai repede posibil, departe de alimentele crude și alte surse de contaminare?
	
	
	

	Fructele/legumele/frunzele de salată sunt curățate și spălate bine înainte de a fi consumate?
	
	
	

	Bucatele din vitrine sunt protejate de contactul cu consumatorii prin ecrane de protecție?
	
	
	

	Ustensilele pentru auto-deservire sunt igienizate adecvat?
	
	
	

	Alimentele congelate sunt decongelate în condiții sigure?
	
	
	

	Verificările la fața locului sunt prevăzute pentru a preveni contaminarea chimică / cu corpuri străine, de exemplu, cioburi de sticlă, materiale de ambalare, buloane, rugină sau substanțe chimice de curățare?
	
	
	



	
	Realizarea
	Detalii referitoare la acțiunile întreprinse

	
	Da
	Nu
	

	Personalul este la curent cu pericolele alergiilor alimentare?
	
	
	

	Termometrele cu sondă sunt utilizate corect, curățate și dezinfectate înainte și după utilizare?
	
	
	

	Igiena Personală

	Personalul este apt de muncă, poartă echipamentul de protecție adecvat, curat și respectă regulile de igienă personală, în special spălarea mâinilor?
	
	
	

	Chiuvetele pentru spălarea mâinilor sunt dotate cu apă caldă, săpun și facilități igienice de uscare a mâinilor?
	
	
	

	Chiuvetele pentru spălarea mâinilor sunt folosite doar în acest scop, și utilizate în mod regulat de către personal?
	
	
	

	Manipulare alimentelor de către personal este pe cât posibil de redusă?
	
	
	

	Spațiile igienice și vestiarele pentru personal sunt menținute în stare curată și îngrijită?
	
	
	

	Controlul Dăunătorilor

	Unitatea este protejată împotriva dăunătorilor și nu prezintă semne ce ar indica prezența acestora?
	
	
	

	Ușile de exterior și geamurile sunt dotate cu plase împotriva insectelor?
	
	
	

	Dispozitivele electrice de monitorizare și captare a insectelor zburătoare (insectocutoare) sunt întreținute în mod corespunzător (dacă sunt prezente)?
	
	
	

	Produsele alimentare sunt protejate în mod corespunzător împotriva contaminării cu dăunători?
	
	
	

	Controlul Deșeurilor

	În încăperile unde se operează cu produse alimentare deșeurile sunt depozitate corect?
	
	
	

	Resturile alimentare sunt depozitare corespunzător în exteriorul unității, și zona de gunoi este menținută în stare de curățenie?
	
	
	

	Produsele neconforme sunt etichetate în mod clar și depozitate separat de alte alimente?
	
	
	

	Menținerea verificărilor și  înregistrărilor?

	Toate verificările sunt realizate și înregistrate corect?
	
	
	

	În cazurile necesare sunt întreprinse acțiuni corective adecvate?
	
	
	

	Formularele de înregistrare sunt actualizate și verificate?
	
	
	

	Echipamentele de măsurare a timpului și temperaturii sunt calibrate și verificate regulat?
	
	
	

	Actualizări (Fiecare 4 Săptămâni)

	Lista furnizorilor este actualizată și aprobată în mod regulat?
	
	
	

	Orice modificare de meniu și a operațiunilor de preparare este verificată în ceea ce privește siguranța lor?
	
	
	

	Orice metode noi de manipulare a alimentelor sau a echipamentelor sunt actualizate și realizate în condiții de siguranță?
	
	
	


Nume:………………… Funcția:…………………. Semnătura:…………………. Data:………………

( Bifați frecvența efectuării controalelor de către manageri sau supervizori

Săptămânal                    O dată la 2 săptămâni                        Lunar


RG – 06 Înregistrări privind Instruirea Personalului

Nume:………………………… Funcția:…………………. …..Data Angajării:…………………….

Instruirea internă privind Siguranța Alimentelor în unitatea de comerț/alimentație publică
	Tematica Instruirii
	Data
	Responsabilul  de instruire
	Semnătura Angajatului

	Instruire privind Regulile de igienă de bază (Capitolul 3, pagina 24)
	
	
	

	Instruire privind etapele tehnologice prezente în activitate unității (Capitolul 2)

	Achiziționare, Livrare/Recepție, Colectare
	
	
	

	Depozitarea
	
	
	

	Prepararea și Manipularea materiei prime
	
	
	

	Alimente refrigerate/ Vitrina frigorifică
	
	
	

	Decongelarea
	
	
	

	Prepararea culinară
	
	
	

	Încălzirea
	
	
	

	Răcirea/ Congelarea
	
	
	

	Menținerea la Cald/Vitrina caldă
	
	
	

	Contaminarea Fizică/Chimică
	
	
	

	Alte etape
	
	
	

	Instruire privind Cerințele Generale de Igienă (Capitolul 3)

	Igienizarea
	
	
	

	Controlul Dăunătorilor
	
	
	

	Deșeurile
	
	
	

	Mentenanța
	
	
	

	Igiena Personalului
	
	
	

	Instruirea/Supravegherea
	
	
	

	Recomandări privind utilizarea termometrului cu sondă
	
	
	

	Alergiile Alimentare
	
	
	


      Formarea Profesională

	Tipul Instruirii (ex. Instruire externă)

(denumirea cursului/activității)
	Prestatorul serviciilor de instruire
	Data
	Semnătura Angajatului

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Toate copiile certificatelor de participare trebuie păstrate cu acest formular

RG – 07 Înregistrări privind Monitorizare stării de sănătate a personalului

Acest formular se atribuie persoanelor implicate în manipulare produselor alimentare, personalului nou angajat și cele ce revin la locul de muncă după boală.

Nume/Prenume Angajat: ……………………………… Data Examinării: ……………………………

Motivul examinării: (Bifați caseta)                                 Personal Existent

                                                                                           Examinare înainte de angajare

                                                                                           Revenirea la serviciu după boală     


1.Ați suferit de diaree sau vomă în ultimele 48 de ore?.....................................................................DA/NU
 Dacă NU, ați primit careva preparate medicamentoase împotriva vomei sau diareei?.................... DA/NU
2.În prezent, suferiți de:

i) răni infectate, tăieturi, afecțiuni ale pielii sau alte inflamații?....................................................... DA/NU
ii) arsuri, sau diferite afecțiuni ale degetelor?................................................................................... DA/NU
iii) eliminări din ochi, urechi, gingii/gură?....................................................................................... DA/NU
3. Ați suferit vreodată, sau cunoașteți că sunteți purtător al febrei tifoide sau paratifoide?............. DA/NU
4.În ultimele 21 de zile ați fost în contact cu persoane, la domiciliu sau în străinătate, care ar putea suferi de febra tifoidă sau paratifoidă?........................................................................................................ DA/NU
Dacă răspunsul la oricare din întrebările de mai sus este DA, atunci persoana în cauză nu trebuie admisă la manipularea produselor alimentare sau să intre în zonele unde are loc manipulare produselor alimentare, dacă există vreun risc de contaminare directă sau indirectă.

Măsuri întreprinse:

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Manager: ……………………………………                          Data: …………………………………
Prin prezenta declar că informațiile indicate mai sus sunt corecte și îmi asum responsabilitatea să anunț angajatorul/managerul dacă am suferit de oricare din bolile menționate mai sus.

Angajat: ……………………………………                          Data: …………………………………
RG – 08 Înregistrări zilnice (Toate într-un singur formular) 

Acest formular poate fi utilizat zilnic, drept o alternativă a înregistrărilor individuale: RG – 01, RG – 02, RG – 03 și RG – 04.

Data: ……………………….
	Înregistrări cu privire la Recepția materiei prime 
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	 
	* Produse  refirgerate: 0-4 (C; Produse congelate:  ≤ -18 (C ; Bucate calde: ≤ 60 (C.
	Înregistrările temperaturii din Frigidere/Congelatoare


	Semnătura
	
	*Se recomandă ca temperatura în frigidere/congelatoare să fie verificată cel puțin o dată pe zi.

	
	Comentarii/

Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Comentarii/ Acțiuni
	
	

	
	Verificare vehiculului de livrare
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Echipamentul

(În casetele de mai jos indicați  Numărul sau Numele echipamentului unde se monitorizează temperatura )
	
	16:00
	
	

	
	Temp. *

(C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	09:00
	
	

	
	Data limită de consum
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16:00
	
	

	
	Furnizorul
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	09:00
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16:00
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	09:00
	
	

	
	Nr. lotului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16:00
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	09:00
	
	

	
	Articolul recepționat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16:00
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	09:00
	
	


RG – 08 Înregistrări zilnice (Toate într-un singur formular)

	Înregistrări privind Prepararea/ Răcirea/ Încălzirea
	Comentarii/ Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	* Prepararea: temperatura în interiorul produsului în timpul preparării trebuie să atingă valoarea de 75 (C sau mai mult; Răcirea – răciți bucatele cât mai repede posibil până la 4 (C și plasați-le în frigider în decurs de 2 ore. Încălzirea - temperatura în interiorul produsului în timpul preparării trebuie să atingă valoarea de 75 (C sau mai mult;

** Nu este necesar să înregistrați timpul la începutul preparării dacă este verificată temperatura în interiorul produsului.
	Înregistrarea temperaturii pe durata menținerii la cald / încălzirii
	Semnătura
	
	
	
	
	* Mențineți produsele culinare tratate termic la temperatura  mai mare de 60(C.
	
	Comentarii: ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

	
	Încălzirea*
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	Comentarii / Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Temp. în centrul produsului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Răcirea*
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Durata depozitării frigorifice
	
	
	
	
	
	
	
	
	Temperatura în centrul  prod. *

Măsurarea Nr.3
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tratarea termică (Prepararea)*
	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	Temperatura în centrul  prod. *

Măsurarea Nr.2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Temp. în centrul produsului
	
	
	
	
	
	
	
	
	Temperatura în centrul  prod. *

Măsurarea Nr.1
	
	
	
	
	
	Semnătura
	

	
	
	Sfârșitul preparării
	
	
	
	
	
	
	
	
	Durata menținerii la cald
	
	
	
	
	
	   /            /
	

	
	
	Începutul preparării**
	
	
	
	
	
	
	
	
	Produsul culinar
	
	
	
	
	
	Verificarea managerului
	

	
	
	Produsul culinar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


RG – 09 Înregistrări privind Transportul și Livrarea

	Semnătura
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	*Pentru livrări mari, monitorizați monitorizați doar unu sau două produse din totalul acestora.

* Produse  refirgerate: 0-4 (C; Produse congelate:  ≤ -18 (C ; Bucate calde: ≤ 60 (C.
	/            /
	

	Comentarii / Acțiuni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	*Temperatura livrării pe durata Transportului (C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Separarea adecvată între materia primă crudă și produsele gata pentru consum DA /NU
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Detalii despre Consumator
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	Nr. Lotului / Data limită de consum
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Produsul

Culinar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/            /
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Verificarea managerului
	Semnătura

	Data
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