INSTRUCTIUNI DE LUCRU COD: IL-LM-76

I. CONTROLUL NORMELOR DE IGIENA DIN BLOCURILE
ALIMENTARE

1. CONTROLUL TEGUMENTELOR
Recoltarea probelor
Idem INFECTII INTRASPITALICESTI
Se determina Enterobacterii, Stafilococ coagulazo pozitivi, Streptococi hemolitici
Nu se admite prezenta florei patogene.

2. CONTROLUL UTILAJULUI DIN BLOCURILE ALIMENTARE
Recoltarea probelor
Tacamuri, vesela, utilaje pt. pregatirea si servirea mesei, buza paharelor
Examinarea probelor si valorile —vezi tabelul atasat
Transportul probelor
Probele se transporta in laborator in interval de maximum 4 ore de la prelevare pentru
metoda stergerii cu tampon, la temperatura intre 1°C-4 °C, se examineaza in decurs de
24 ore.

II. REGULILE PETRU PRELEVARE DE PROBE PENTRU EXAMENUL DE
LABORATOR

Se vor folosi instrumente sterilizate si se vor ambala in pungi de uz alimentar.
Recoltarea se face cu instrumente sterilizate.
Fiecare proba se eticheteaza.
Se intocmesc fisele de prelevare, cererea de analize si procesul verbal de prelevare.
Nu se reexamineaza produsele necorespunzatoare din punct de vedere microbiologic.
Pentru carne, carnea tocata, min 300 g.
Conserve, semiconserve 5 buc/lot

Controlul procesului tehnologic: 5 probe/lot, min. 20 g
Transportul probelor

Probele se transporta in laborator in interval de maximum 4 ore de la prelevare, la

temperatura intre 1°C-4 °C, se examineaza in decurs de 24 ore.
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