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Un control nu ar trebui să fie momentul în care începi să cauți registre, să refaci fișe, să întrebi

angajații ce au completat sau să descoperi că documentele există, dar nu sunt folosite. În siguranța

alimentelor, problema nu este doar să ai un dosar HACCP sau SMSA. Problema reală este să poți

demonstra că sistemul funcționează în activitatea zilnică.

De aceea, înainte de orice control, cel mai important lucru este să faci o verificare rapidă, logică și

organizată.

Ai documentele?

Sunt actualizate?

Sunt completate registrele?

Știe personalul ce are de făcut?

Poți demonstra trasabilitatea, igiena, temperaturile și măsurile aplicate?

Dacă răspunsurile nu sunt clare, este momentul să te pregătești. Pe Codex poti sa iti pregătești, având

ca suport Consultantul AI dar si toată comunitatea cu experiența comuna, toate documentele necesare.

 

 

Crează un cont GRATUIT pentru a testa funcțiile prezentate

De ce este important să te pregătești înainte de control

Multe probleme nu apar pentru că firma nu vrea să respecte regulile, ci pentru că lucrurile nu sunt

verificate la timp.

Un registru necompletat, o procedură necunoscută de personal, o fișă lipsă, o temperatură

nemonitorizată sau o neconformitate nerezolvată pot deveni rapid puncte sensibile la control.

Pregătirea înainte de control te ajută să identifici aceste lipsuri înainte să fie constatate de altcineva.

Este mult mai simplu să corectezi o problemă când o descoperi tu, decât să o explici atunci când apare

într-un proces-verbal.

Ce trebuie verificat înainte de control

Înainte de control, este util să verifici câteva zone esențiale ale activității tale.
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1. Documentația HACCP/SMSA

Verifică dacă ai documentația potrivită pentru activitatea ta și dacă aceasta reflectă realitatea din firmă.

Un plan HACCP nu trebuie să fie doar un document frumos pus într-un dosar. El trebuie să corespundă

activităților reale: recepție, depozitare, preparare, procesare, servire, livrare sau comercializare.

 

Întreabă-te simplu: Activitatea descrisă în documente este aceeași cu activitatea reală din firmă?

Dacă nu, ai o problemă care trebuie corectată.

2. Registrele și fișele de monitorizare

Registrele sunt printre primele documente care arată dacă sistemul funcționează.

Verifică dacă sunt completate corect și constant:

registre de temperatură;

fișe de recepție;

registre de igienizare;

fișe de instruire;

evidențe privind dăunătorii;

registre de neconformități;

documente de trasabilitate;

fișe de verificare internă.

Un registru completat doar „când ne amintim” nu demonstrează control. Demonstrează improvizație

cu pixul în mână. Și improvizația, în siguranța alimentelor, are talentul neplăcut de a se vedea imediat.

3. Igiena și curățenia

Controlul va urmări nu doar existența procedurilor, ci și aplicarea lor.

Verifică dacă spațiile, echipamentele, ustensilele, suprafețele de lucru și zonele de depozitare sunt

curate, organizate și întreținute.

Este important să poți demonstra:

ce se curăță;

când se curăță;

cu ce substanțe;

cine verifică;

ce se face dacă apar probleme.
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Igiena nu trebuie să fie doar o regulă scrisă. Trebuie să fie o rutină vizibilă.

4. Temperaturile și lanțul frigorific

Temperaturile sunt un punct sensibil în aproape orice activitate alimentară.

Verifică dacă echipamentele frigorifice funcționează corect, dacă temperaturile sunt monitorizate și

dacă există acțiuni stabilite atunci când apar abateri.

Nu este suficient să ai termometru. Trebuie să existe și dovada că temperatura este urmărită,

înregistrată și gestionată.

5. Trasabilitatea

Trasabilitatea înseamnă să poți arăta de unde vin produsele, unde sunt folosite și ce faci dacă apare o

problemă.

Înainte de control, verifică dacă ai documentele de proveniență, loturile, etichetele, facturile, avizele și

evidențele necesare.

 

O întrebare bună este:

Dacă astăzi apare o problemă cu un produs, pot identifica rapid lotul și ce s-a întâmplat cu el?

Dacă răspunsul este „cred că da”, mai trebuie lucrat. La control, „cred că” nu este o procedură.

6. Personalul și instruirea

Documentele nu ajută suficient dacă personalul nu știe ce are de făcut.

Verifică dacă angajații cunosc regulile de bază privind igiena, echipamentul de protecție, spălarea

mâinilor, manipularea alimentelor, temperaturile, curățenia și raportarea problemelor.

Este important să existe și dovezi ale instruirii: fișe, semnături, teme discutate, date.

La control, întrebările puse personalului pot arăta rapid dacă sistemul este aplicat sau doar arhivat.

Consultantul AI Codex te poate ajuta să faci verificarea mai clar

Dacă nu știi de unde să începi, poți folosi Consultantul AI Codex pentru a te orienta.

Îi poți pune întrebări simple:

„Urmează un control într-un magazin alimentar. Ce trebuie să verific?”
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„Ce registre trebuie să am completate pentru o unitate de alimentație publică?”

„Ce documente sunt importante pentru verificarea temperaturilor?”

„Cum verific dacă planul HACCP este potrivit pentru activitatea mea?”

„Ce ar trebui să pregătesc înainte de control?”

Consultantul AI te poate ajuta să identifici documentele, registrele, procedurile și ghidurile potrivite

pentru situația ta.

Nu trebuie să cauți singur prin toate meniurile și toate resursele. Spui ce activitate ai și ce problemă

vrei să rezolvi, iar consultantul te ajută să găsești mai repede direcția corectă.

Ce poți găsi în Codex pentru pregătirea controlului

În Codex poți găsi resurse utile pentru organizarea firmei înainte de control:

planuri HACCP/SMSA;

proceduri de igienă;

registre de temperatură;

fișe de recepție;

proceduri de trasabilitate;

registre de igienizare;

documente pentru instruirea personalului;

ghiduri privind obligațiile operatorului alimentar;

liste de verificare;

articole explicative;

documente pentru monitorizare și control intern.

Unele resurse te ajută să înțelegi obligațiile, altele te ajută să lucrezi concret cu documente și fișe.

Scopul nu este să aduni hârtii. Scopul este să ai un sistem care poate fi verificat.

Ai nevoie cel puțin de un cont gratuit

Pentru a testa Consultantul AI Codex și pentru a vedea cum sunt organizate resursele din interior, ai

nevoie cel puțin de un cont gratuit.

Contul gratuit nu te costă nimic. Îți permite să intri în platformă, să testezi modul în care Consultantul

AI te poate ghida și să vezi ce tipuri de documente, ghiduri și instrumente sunt disponibile.

Este un mod simplu de a verifica dacă platforma te ajută înainte să alegi un plan de membru.

Pregătirea controlului înseamnă control asupra propriei firme

Un control bine pregătit nu înseamnă să ascunzi probleme. Înseamnă să le identifici înainte, să le

corectezi și să poți demonstra că gestionezi responsabil activitatea.
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Asta este diferența dintre o firmă care reacționează în grabă și o firmă care are control.

Pregătirea controlului nu ar trebui să înceapă în ziua controlului. Ar trebui să înceapă înainte, cu o

verificare simplă:

Ce documente am?

Ce documente lipsesc

Ce registre sunt completate?

Ce proceduri sunt aplicate?

Ce puncte sensibile trebuie corectate?

Codex te ajută să faci această verificare mai clar, mai rapid și mai organizat.

Începe de aici

Dacă urmează un control sau vrei să verifici dacă firma ta este pregătită, începe cu o întrebare simplă

adresată Consultantului AI Codex:

„Ce trebuie să verific înainte de control pentru activitatea mea?”

Spune ce activitate ai, iar consultantul te poate ghida către documentele, registrele și resursele

potrivite.

Pregătește controlul înainte să apară problemele. Este mai simplu, mai sigur și mult mai ieftin

decât improvizația de ultim moment.

Casetă scurtă pentru articol

Poți pune această casetă lângă imagine sau înainte de buton:

Urmează un control?

Consultantul AI Codex te ajută să verifici rapid ce documente, registre, proceduri și puncte sensibile

trebuie pregătite pentru activitatea ta. Creează un cont gratuit, testează consultantul și vezi cum poți

pune ordine în documente înainte să apară probleme.

 

Creează cont gratuit și pregătește controlul
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