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FOND: Fondul Social European+
Program: Program Educație și Ocupare
Prioritate: P8.Creșterea accesibilității, atractivității și calității învățământului profesional și tehnic
Obiectiv specific: ESO4.5_Îmbunătățirea calității, a caracterului incluziv, a eficacității și a relevanței sistemelor de educație și formare pentru piața muncii, inclusiv prin validarea învățării nonformale și informale, pentru a sprijini dobândirea de competențe-cheie, inclusiv de competențe de antreprenoriat și digitale, precum și prin promovarea introducerii sistemelor de formare duală și a sistemelor de ucenicie
Apel de proiecte: Adaptarea serviciilor educaționale adresate elevilor și personalului didactic din ÎPT– Stagii de practică pentru elevi_Regiuni mai putin dezvoltate
Titlu proiect: Practica Educațională Îmbunătățită: Un Proiect pentru Dezvoltarea Tinerilor
Cod SMIS: 316928
Contract de finanţare nr.  G2024-79867/14.11.2024

	
	Aprobat,
Manager proiect,
Nicolae Livia-Marinela


	Întocmit,
Tutore practică,
Grigorean Elisabeta
	Avizat,
Coordonator profesori,
Pavel Anca



Fișă de documentare
[bookmark: _GoBack]
🧼 Norme de igienă în fabricarea produselor de panificație:
Respectarea normelor de igienă este esențială pentru obținerea unor produse sănătoase și sigure pentru consum.
Reguli de igienă esențiale:
Purtarea echipamentului de protecție: bonetă, halat, mască (după caz), mănuși, încălțăminte curată.
Spălarea și dezinfectarea mâinilor înainte de lucru și după pauze.
Interzicerea accesului în spațiile de producție cu obiecte personale sau haine de stradă.
Evitarea contactului direct între mâini și produse.
Menținerea curățeniei în toate spațiile de producție și depozitare.
🛠️ Norme SSM specifice procesului de panificație
Securitatea și sănătatea muncii (SSM) urmăresc prevenirea accidentelor în toate etapele tehnologice:
Etape și măsuri SSM specifice:
Cântărirea materiilor prime – manipulare corectă a sacilor de făină; protecția spatelui.
Frământarea aluatului – folosirea corectă a malaxoarelor, fără a introduce mâinile în utilaj în timpul funcționării.
Dospirea și coacerea – atenție la temperaturile ridicate, folosirea mănușilor termorezistente.
Răcirea și ambalarea – evitarea supraîncărcării spațiului, folosirea ergonomică a ustensilelor.


🧽 Igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor și instalațiilor
Este esențială pentru evitarea contaminării produselor și menținerea calității.
Etapele igienizării:
Curățirea mecanică – îndepărtarea resturilor vizibile de aluat și făină.
Spălarea – folosirea apei calde și a detergentului alimentar.
Dezinfectarea – aplicarea soluțiilor dezinfectante autorizate, urmată de clătire corespunzătoare.
Uscarea – lăsarea la uscat sau folosirea aerului cald, pentru a preveni formarea mucegaiului.
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