DIZIONARIO
A

Abbattitore di temperatura 

Attrezzatura utilizzata per l’abbassamento rapido della temperatura degli alimenti dopo cottura
Abbigliamento protettivo 

Gli indumenti (camici, cappelli, calzature, mascherine) che servono per evitare di contaminare gli alimenti

Analisi dei pericoli 

L’individuazione dei pericoli che possono interessare un alimento

Approvvigionamento 

Il rifornimento di alimenti

Azione correttiva

Azione che deve riportare il parametro sotto controllo nei limiti fissati nel piano

B

Batteri 

Esseri vivente formati da una singola cellula vivente. Possono causare una malattia

C

Congelamento 

Sistema di conservazione degli alimenti con utilizzo di temperature inferiori a 0 °C

Contaminazione 

L'arrivo in un alimento di qualcosa di estraneo all'alimento stesso. La contaminazione può essere chimica, fisica e microbiologica

Contaminazione crociata 

Passaggio di microbi da un alimento ad un altro

Cottura 
Riscaldamento dell'alimento a temperature tali che ne modificano il carattere fisico e la composizione chimica

D

Detergente 

Sostanza che agisce rimuovendo il grasso ed i residui di sporco, tramite un’azione meccanica

Deposito

Il mantenere gli alimenti depositati prima dell'uso

Detersione. 

Operazione che consente la rimozione dello sporco

Diagramma di flusso 

Elenco schematico delle operazioni cui viene sottoposto l’alimento

Disinfettante 

Sostanza in grado di uccidere i microrganismi patogeni, cioè capaci di causare malattia

Disinfestazione 
Operazione che consente l’eliminazione di quei viventi di grandi dimensioni che possono danneggiare gli alimenti, come ad esempio topi, uccelli, scarafaggi

E

Etichettatura 

Insieme delle informazioni visibili sulla superficie esterna dell'alimento

G

Gmp

Norme di buona pratica di lavorazione

Gravità 

Entità del pericolo

I

Igiene

Significa salute

Infestazione 

Presenza di infestanti che danneggiano l'alimento, ad esempio una infestazioni da roditori

Integrità 

Integrità dell'alimento, della confezione

L

Limite critico 

Valore che separa l’accettabilità dall’inaccettabilità di un parametro di controllo

M

Microrganismi 

Organismi costituiti da una sola cellula, non visibili ad occhio nudo. Sono microrganismi: i microbi i batteri, i miceti, i protozoi

Microrganismi patogeni 

Microbi che causano malattie

Moltiplicazione 

La crescita numerica dei batteri

Monitoraggio 

Il sistema di controllo dei punti critici

P

Piano di pulizia 

Schema che indica di ogni superficie la frequenza e la modalità di pulizia

Pulizia 

Azione di allontanamento dello sporco

R

Raffreddamento dell’alimento 

Operazione di raffreddamento di un cibo cott

Refrigerazione 

La conservazione degli alimenti tramite temperature inferiori a 4 °C. (10 °C?) 

Rischio 

Probabilità che l'evento dannoso si verifichi

Rotazione delle derrate 

Sistema di utilizzazione delle scorte alimentari che evita di rimanere residui scadut

S

Scongelamento 

Il riportare un alimento congelato a temperatura ambiente

Somministrazione

Distribuzione al consumo degli alimenti

Sopravvivenza 

La capacità dei microbi di rimanere nello stesso numero

Sterilizzazione 

Azione di uccisione di tutti i microbi, patogeni o non patogeni

Surgelazione 

Sistema di conservazione degli alimenti usando temperature negative

T

Temperatura ambiente 

Temperatura dell'ambiente dove si trova l'alimento

Temperatura al cuore dell'alimento 

La temperatura presente al centro dell'alimento

Tmc 

Termine minimo di conservazione

Tossina

Sostanza chimica dannosa per l'uomo, prodotta da microbi presenti negli alimenti

