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4 DESCRIEREA GENERALA A ,,BUNEI PRACTICI SI IGIENE IN
ALIMENTATIA PUBLICA”

Prevederi generale

(.‘Q.\'D[ TIHLE GENERALE DE FUNCTIONARE A UNITATII DIN ALIMENTATIA
PUBLICA

Unitatea de alimentatie publica si magazinele vor putea fi construite acolo unde:

Alimentele preparate si/sau manipulate nu vor putea fi contaminate, puse in pericol de cétre
factorii exteriori, ar pentri efectuarea activitatii este disponibila alimentarea cu api si energie.Deseurile
sioadete reziduale vor i manipulate si depozitate avand in vedere cerintele pentru sinitatea publica.
sanftatea animaletor. precum si protectia mediului.

Se vor asicurae urmdatearele conditii ale cladirii: cladirea trebuie sa fie rezistentd impotriva
umilitaii asigurarea temperattrii necesare depozitarii, manipularii produselor, sa asigure cantitatea
aecesard de fumind naturala sau artificiala. sa dispuna de suficiente spatii pentru efectuarea depozitarii.
Ny arartis maniperant St altor deziderate in functie de necesitati.

Marimea st aranjarea spatiilor trebuie sa aibe in vedere activitatiile care vor fi efectuate. Relatia
dinie diferitele spatii vor preveni §i in acelas timp asigura impartirea operatiilor curate de cele necurate.
intrarile unitdtiior au por 11 cu deschidere la locuinte.

4 persenal se vor pune la dispozitie un numar suficient de spatii sociale. WC-uri. vestiare etc.

- <urate siousor de curdtat. de asemenea se va asigura n vederea asigurarii unei aeristri
ne veanmuri a piaselor contra insectelor.
care rebale sa fle intreagd. intactd. usor de curatat si dezinfectat. precum si rezistenta la

,\U!!.ll‘.“il: G2 dzinieciarse — Lulaure.

feeior amede. destinate unor operatiuni tehnologice cu acumulare de deseuri. locul
i, S¢ va asigura o scurgere corespunzatoare a apel. iar gurile de canalizare vor fi
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L o-opsea spalabild. impermeabiia pentru api. dezinfectabila. neteda i 18ra fisuri

= suprateele din iemn cand se manipuleaza in medit umede. incaperile de
L izre. in alte incaperi cu vehicolare de apa. in depozitul de deseuri. Inaltimea
Swor 1y apiicae acestea va 11 in functie de cerinte si de gradul de contaminare. dar cel putin
pana b 20 metr,

RN EEE

e se oot spala, colwrile celor din femn. in cazul in care este posibil se vor
Pafocut e cloctuare & muncil in apropierea el. unde se practica pregitirea, prepararca. dozarea,
divizaren ambe ez, furnizarca alimentelor. se vor asiguara posibilitati de spalare a mainilor la o distantd
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cieloy. ainajelor si usiensilelor care intra in contact direct cu alimentele. acestea
i0s Jdin punct de vedere al sigurantei alimentatiei si sanatatii. Aceasta prevedere va fi
cusui o achizitiondrii  aparatelor noi. Autorizarea acestora apartine de organelor
Saiae Veterar, (CSV)
- jolosite o ocniiile alimentare vor N confectionate din material inoxidabif, compact. de
~peratiilor de curartire si dezinfectare, putdnd fi imbracate cu table protectoare.
oritarii aiimentelor se va acorda atentie protejarii surselor de lumina. in
rin alimente. in caz de spargerea acestora.
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In spatiile teimologice. pe rutele de circulatie a alimentelor se va asigura protectia alimentelor de
cventualele cioburt de sucla. in cazul spargerii acestora. Protejarea alimentelor in acest caz se poate face
priv intermediul unei folii protectoare.

Tablele de taicre vor fi confectionate din lemn tare. respectiv din materiale plastice. fiind
con:pacte. integre. cu supralete drepte etc.

Tubleic de taiere. obiectele de ucru. vasele folosite. vor ti marcate in mod vizibil, inconfundabil.
Suni interzise vopsirea. prevenirea materialelor din lemn cu diverse vopsele. substante de protectie.

Este accepiat folosirea obiectelor din lemn. aluminiu. insd la alegerea lor este recomandat ca
qoerea s vie dintr-un material ce corespunde dezideratelor, sau sa fie inoxidabile.

Toare supraietele care intrd in contact direct cu preparatele din carne. carcase de carne cum ar fi
carligele de suspendare. afie carlige de manipulare. vor fi confectionate din material inoxidabil.

Se va acorda atentie integritatii in deosebi obiectelor. suprafetelor. aparatelor si utilajelor care
intra in coniact Jdirect cu alimentele. Obiectele folosite vor fi marcate si folosite doar pentru dezideratele
propusc. iar indeparatrea lor de la locul lor este interzis chiar si pentru spalare.

Pentru spalarea obiectelor. vaselor si aparatelor se vor folosi sisteme de spalare cu 2 sau 3 bazine.
Sevaasipura obiectelor spalate. dezinfectate o depozitare ferita de praf si contaminari.

Se wva asigora conditii asemaniatoare de depozitare a ambalajelor alimentelor.

Pentru cteciuarea operatiilor de spdlare se va asigura apa rece. calda. dozator de apa potrivit.

Pentru luarea st eliberearea apei se vor folosi supape corespunzatoare. Pentru asigurarea apei
necasare curdtirt.. dezintectaril. spalarii pe maini. se vor folosi dozatoare corespunzatoare.

Se admite felosirea doar a apei potabile pentru efectuarea prepardrii, valorificérii alimentelor,
\pﬁ aril mainiior. penira curdtire, igienizare etc. Aceasta este valabil si pentru apa folositad pentru gheata

Dyvedera rdeirii unor categorii de alimente.

Apele azate wor {1 fie evacuate intr-un sistem inchis. acesata este valabil si in spatiile de racire
PORLTLE @y acuare con dcr*\ .

Din spativl Je pre eaure a produselor vegetale. respectiv animale, apele uzate vor fi directionate
sproretesua comunald. insd inainte de iesire vor fi amplasate site §i filtre de retinere a nisipului.
2rasimiler cie.

Culectarea deseurilor In incinta $i in spatiile aferente unitatii vor fi realizate intr-aga fel. Tncat
acensta 54 nu polueze mediul. Cosurile. containerele de colecatre a deseurilor trebuie sd aibe capacele
bine inchise. 234ri. s3 tie user de curatat i dezinfectat, sa fie confectionate din materiale rezistente
eic. Coyur lk de colecatre vor avea capac cu actionare la picior.

Penurt depozitarea containerelor de colectare se va asigura un spatiu in care este asigurat 0 sursd
de apa. Se va asivera curdlarea, dezinfectarea permanentd a containerclor. precum si a golirii in timp al
acestora.

Lste interzis punerea in consum a alimentelor al caror termen de valabilitate a expirat. Din acest
moiiy toate produsele depozitate vor 11 marcate. evidentiate din puct de vedere al calitatii. al termenului
Jdueapiare.

Propararas

avrentelor. Tebno

alim ;muu va 11 realizata respectand regulile generale de manipulare — prelucrare at
logitle not. diferite de cele traditionale vor fi controlate si aprobate de catre autoritétile

=

coripetuiie.

Produsele cu valoare nutritiva diferita, produsele dietetice vor fi de asemena aprobate de cétre
autoritatile competente.

Produsele preparate prin metode moderne. satistaciand cerintele consumatorilor. vor fi insotite de o
notd de mitermare do cdtre producator, referitoare la produsele lor.
Py \duuu din alimentatia publica vor i controlate permanent din punct de vedere al calitatii.
incepand do i e, pénd la inménarea spre lurnizori. Se vor controla in mod permanenet. accasti
ool oaiie revenind nroducdterelui. produsele in timpul prepararii. conditiile mentinerii. efectele pe carc le
au rodusele eie.

Cu privire s calitaics produselor obtinute. responsabil va ti producatorul.
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In timpul electuarii activitatilor in unitatea din alimentatia publicd. coordonatorul unitatii inainte
de meeperea programuiui se va asigura ¢ toate conditiile sunt satisficute pentru inceperea activitatii (atat
Jde personal cat i fizic),

i timpul electuarii diferitefor activitati de asemenea se va controla modul de efectuarca al
acestora. respectiv curdtirea corespunzatoare a spatiilor de lucru. al obiectelor si al aparatelor. dupi
lereyinare: activitatii.

Conctuztile controalelor vor fi trecute in . Fisa controalelor zilnice™.

Vor {1 documentate de asemenea lipsurile constatate in timpul controalelor, problemele aparute.
precum yi remedierile care sunt propuse.

Pentru ucest desiderat este recomandat folosirea .Jurnalului mecanic”. Documentarile in aceasta
Brosurd vor 1 insetite de data §i semndtura persoanei in cauza.

ot In acest Jurnal mecanic™. pot {1 evidentiate concluziile altor controale, problemctor legate de
aiimentatic publici. precum 1 posibilele remedieri.

Aatomil de _éruprz’p/'# e Tuery HACCP Aprobar: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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Conditiile efectivului de personal in alimentatia publica

Analiza competentei medicale al persoanelor din alimentatie

Analiza conipetente medicale al persoanelor din alimentatie are mai multe scopuri. fiind o sarcina
complend si are la baszd unmatoarele argumente:

|. Persoana vespectivd este capabila pentru efectuarea muncii fard a pereclita sanitatea si
in{egritata sa corporala”

2. Bolile muncitorului. sau deficientele fizice nu provoaca risc de accidentare cu el insusi sau cu
caialpl participanty la activitat?

3. Dach are deficiente fizice. sub ce mod si obiectiv poate fi incadrat intr-o activitate?

4. Este lipsit de boli patogene. respectiv nu poartd si eliminid din organism surse de boli
epidemivlogice?

Penire stabtiirea acesteia folosim asa numita analiza epidemiologica.

50 Na saterd de boli care necesita tratament medical. sau ingrijire medicala? Pentru stabilirea si
Cn uderea acestor incomveniente se fac la controalele de rutina.

Control de capabilitate efectuat in scopul prevenirii bolitor epidemiologice

In timpul efectuarii controlului de capabilitate efectuat in scopul prevenirii bolilor epidemiologice.
se urmaresie:

. Nu suierd de boli epidemiologice?

20N usuterd de diaree comtagioasa?

S Nusuterd de boli contagioase ale pielil, prin care poate imbolnavi colegii de munca. respectiv

nu e rans (onmar anormale ale pieli?

ifectuareu testului de aptitudine

Examinarea aptitudinii (a angajatilor) se poate face doar de catre un medic autorizat in acest sens.
Acest docror paaic i arrgajat de catre unitatea comerciala respectiva. sau de catre un intreprinzator care se
at1d In parieneriai cu unitated respectiva,

Ponirt personalul care va efectua munca propriu-zisa. aptitudinea igienica va fi efectuata de catre
micoicid e famitic. In casus in care persoana nu este apta, despre modul de aplicare a fisei de aptitudine
mecicalds DSV SA-ul va ii cea care va lua masuri i poate sa excludd din efectuarea in continuare al

acestel doti itatt.

I'xamiparea preliminari de competenta

e ocunares mejoritant locurilor de munca din domeniul alimentatiei. personalul va 11 supus
unu test preliminar de conepetenta. Persoana va ocupa locul de munca numai dupd ce a dovedit ca este
Gl ol acesta este contirmar de catre medicul unitat.

Prin cadrul examimanii apudinii anterioare se va completa ..Fisa de sanatate™. prin carc persoana
respaciiva vl ae acord cu urmatoarele:

Subseminatil. sunt obligat ca in cazul in care se va depista pe mine. sau la persoanele din
aprepierea mea surptomeic urmatoarelor imbolnaviri ma voi prezenta la medic pentru efectuarea
exaninarit de apritudice: hepatita. diaree. voma. febrd. faringita, exantema. eruptii de piele. dureri de
ochi, curgert de tyinas. Sunt obligat ca in cazul existarii acestor boli sd-i raportez medicului inainte
Joccuparea - Dircctor Administrativ ~ui . sau in cazul in care prin absenta temporard a mea depistez
oricare dintre acesie <impiame. Imi aduc Ja cunostintd ca aceste prevederi sunt necesare pentru interesul

ke Jacen HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Administrutiv ~
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de desfasurare in condiiii normale a muncii si reprezinta o conditie esentiala pentru indeplinirea acesteia.
Dacele. intormatiile furnizate de mine vor fi folosite ca secret.

Examinarca de eptitudine din motive de evitare a epidemiilor va trebui reefectuat in cazul in care
sesuspendd activitatea muncitorului, in cazul in care de la incetarii muncii si pana la reinceperea ci au
trecut mai mule de 30 de zile. In cazul in care se reia activitatea suspendata din diverse motive.
récxaminarea se va efectua doar in cazul in care existd suspiciunea persistarii imbolnavirii,

Eaamenul temporar a igienei personalului

Yancitoeii care manipuleazd alimente de ani buni de zile nu mai trebuie sa efectueze teste
aredicale anuale. miad putin wstul pulmonar.

Fadividul oste supus unei examinari medicale temporare in cazul in care depisteaza sau recunoaste
unz dintre simptomele enumerate n ..Fisa de sanatate™.

Igiena personala

efena personald cuprinde wei lucruri. strict legate una de cealalta:
Lomezntinerea curatd a corpului muncitorului,

2. detinerea i mentinerea curata a hainelor de lucru si de protectie.
Socomportamentul corespunzator al muncitorului.

Mentinerea igienei corporale ale personalului
Pe lingi ieiena zenerala al corpului o cerinta elementara este mentinerea curata al mainilor.

Cand vorbim despre acest subiect. pe departe nu este vorba doar de o spalare cu apa si detergenti.
Lo ooriteriv elomentar @ste mentfinerea curatd a mainilor muncitorilor.

Unghitle vor {1 talate scurt, iar in timpul efectudrii activitatii estc interzis ca acestea sa fie vopsite
(contaminirie de sub unghii sunt greu de observat §i reprezinta un risc suplimentar).

fn timpud taierii unghiilor se acorda atentie pentru evitarea ranilor. la taicrea pielii de langa unghii.

SCova aven yrild ca piclea sa nu fie dezhidratata. tisurata. deoarece acesta poate fi un loc excelent
penre dezvoitarea bacteriiior. Acesta va putea fi evitat prin folosirea unor concentratii optime de
substate de dezinfectieo sau prin folosirea de creme pentru hidratarea pielit de fiecare datd dupa
lerntinarea dnut ciclu de dezinfectie.

Spalarea pe maini de fiecare datd insemna dezinfectarea acestora. deoarece bacteriile de pe madini
nu pot i indepartate in intregime. ele acumulandu-se cu fiecare activitate,

Sevor spata pe maii in unmatoarele cazuri: inainte de inceperea activitatii, in timpul efectuarii a
dife-itclor tipur. Jde actividit. dupd folosirea WC-lui. dupa suflarea nasului. respectiv dupd fiecare
actiitate n i o s-au murdarit mainile.

in timpal spalasit mainilor prima data vom indeparta prin intermediul unei clatiri cu apa calda
cenivy Bndepdaaren misicitdtilor grosiere.

Dupé sccasia oste recomandat ca operatia sa se faca combinat prin intermediul solutiilor de

dezinfeciie — doindendrare & grasimilor. Aceste solutii vor fi folosite fara nici un fel de diluare. In
tmpul utilizarit se va ine cont de instructiile de utilizare cu referire la cata solutie. respectiv cat timp va
sie eficienta.
i cantitani suficiente de solutie. respectiv nerespecatera timpului necesar
ui Je eficientd al solutiei si implicit al operatiei scade. Cantitatea nccesard in
¢ o Jinguritd de substanta. Timpul de aplicare — mentinere variaza in functie de
dipu de solazie » cazul unor solutii mai performante acesta poate fi de jumate sau un minut. iar
in cosul solutitior nai puun performante — eficiente timpul de spalare va 1 mai mult.

ireb i anlicat peatru o
H1ohpsa
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In timpui de spilare se va curdta energic suprafata mainilor si al unghiilor. se poate folosi si
per uta de unghil Dupd acesta se va clati cu apa calda.

Usearea mainilor se va realiza cu servetele de unica folosinta sau cu aparate de uscare.

fn timpad crectdrii operatiel de spalare se va avea grija ca $a nu contaminiam cu mainile nespalate
suprafetele cu care personalul care a efectuat operatia de spalare. Pentru evitarea acestui inconvenient cste
recomuandat instalarca unor robinete care pot fi manipulate si cu cotul. precum si amplasarea unor
do/nmayc de ~olut de dezinfectare automatizate.

In cazul in care avem robinete traditionale. in timpul spdlarii se va avea grija ca sa fie curdiat si
acesla in vedera eliminarii riscului de recontaminare la stingerea acesteia dupi efectuarea operatiei.

Haine de lucru si protectie

¢ oalt oriteriu de bazad al igienel personald este asigurarca. aplicarea si mentinerca curatd a
hainelor de ucru st protectie.

Folosiren hainelor de protectie este de a proteja sanitatea personalului in timpul activitatilor de
luciu. procesefor tehnologice. precum si a riscurilor tehnologice. Un exemplu in acest sens reprezinta
manusa macelarului. sau cizmele cauciucate etc. Asiguarea acestora este prevazut in regulamnetul pentru
prosectta muncii,

Hainele de protectia alimentelor pot f1 considerate camasile albe. pantaloni. geci sau fuste. halate.
satt chiar boneie

Daca se poate. spilarea hainelor vor f1 asigurate de catre producator in vederea realizdri unel
spa ari eficace. In vilele noasire un fenomen raspandit este spalarea hainelor de catre personal. Acest lucru
poate 1apiicat tard riscuri pentru siguranta alimentelor prin garantarea personalului ca poate efectua
curatirea maxiied o aceswor lucruri. Este permis spalarea prin limpezire, spalarea in masini de spalat cu
mentinered ca dupd spafare. hainele sa fie calcate. Personalul va fi instruit in acest sens.

Prin inrermediul acestui capitol se va face referire la aplicarea a diferitelor tipuri. coloratii pentru
haiie. in {uictie de scopud $t activitatea de munca (pentru curdtire. personalul va purta halate de culoare
dibusted ewe). eeesta fiind o conditie pentru asigurarea acuatetei igieniei microbiologice.

In cazu! in care nu ne stau la dispozitie dutapuri duble pentru impartirea hainelor de lucru de cele
seraonale. seva svea g |Lx ca ultimele sa fie separate in cutii. sau puse pe spatar vor fi protejate de folil.

Pentiu porsoanele de control. respectiv celor care vin in vizitd se vor pune la dispozitie halate si
Fraire de prowectic Joresmin/satoare.

Comportamentul corespunzitor al personalului

Comportamentai corespunzator al muncitorului. este un criteriu de baza pentru asigurarea unor
afiniente curate s de calinte,
in vederea u"u\,un producerii de imbolnaviri prin intermediul alimentelor. comportamentul
COrespURZator e itoriior este un aspect determinant.
ncasurt concrete. sub comportamentul corespunzator al muncitorului intelegem urmatoarele:
PoOriee uen mz* srestatd se va realiza prin intermediul hainelor de lucru si de protectie (aici intrd

o e'-,irfﬂ'c converbirile inutile in apropierea unor alimente deschise. neambalate. se va evila
de esemenes twise po alimente, prin care alimentul poate fi contaminat cu milioane de bacteril.

3. i »umpnlaru alimentelor nu este permis atingerea nasulul. gurii, urechilor sau al

lare pe maini.

ard se va lua masa doar in zonele special amenajate pentru acest scop (nu s¢
nodres d bomboane in timpul efectudrii unor operatii etc.). la fel i cu fumatul. in
i 110 se admite ca personalul sa mestece guma.

' au se admile introducersa si pastarea in incinta acesteia de materiale straine.Acesta

p;’n‘rluL Sl se
S une
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6. In umpul efectuarii operatiilor tehnologice este interzis detinerea, purtarea de inele. lanturi.
cercel. unghii vopsite cu lac ete.

Intr-un termen mai larg obligatiile muncitorului cuprind toate acele activitati si precautii care
trebuie a 11 respectate in vederea supunerii regulurilor tehnologice, igienico — medicale, precum si altor
prircinii de bund destisurare al activitatil.

Putem preunde un comporatment exemplar doar de la muncitorul care detine o educatie si
Cunostinge corespunzdioare,

donienia — este cbligatoriu ca in prima luna de la inceperea activitatii sa se faca un examen de cunostinte
minime fegate de sdnatatea publica. igiena alimentelor. mentinerea calitatii alimentelor si protectia
mpotriva medivhil, Din 3 in 3 anti este obligatoriu o specializare suplimentard. Specializarea din 3 in 3
annt este vulabil 1 pentru muncitorii specializati.

Conducdtorii unitdtii de distributie a alimentelor vor fi st i obligati ca din 3 in 3 ani sa participe la
cursuri de inalt anvel

Muncitond insarcinati cu efectuarea curdteniei vor primi i ei informatii corespunzatoare.
mdispensahiic.

Iniocini de LT D NN
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Descrieri amarustite ca faze tehnologice
{. PROUCURAREA MARFI

i.1. Evaiuarea nevoilor
Primu! pas in aprovizionarea marfii este intocmirea listei de necesitati. avand in vedere proviziile
proprii de atimente si baururi ale unitatii de alimentatie publica.

1.2, Alegerea furnizoriior

Procurarea 1nartii poate fi realizata doar prin intermediul unui producator autorizat. sau de la un
producdior cu mare traditie in domeniu,

In cazul unor alimente vorbim despre alegerea partenerilor de transport. care trebuie astfel alesi
meal sd obtinem produse de aceasi calitate. produse care satistac conditiile referitoare la siguranta
shimentelor. Din acest motiv vom considera avantajati producatorii de alimente. distribuitorii care au deja
i tementat sistemul HACCP. respectiv poseda standardizarea 1SO. in caz contrar se poate accepta un
distribuior autorizat doar pe alte considerente de incredere. sau datorita alior referinte personale.

Furmnizoral trebuie sa asigure conditiile impuse in timpul transportului produselor.

De la furmnizorul nou se cere un trasnport proba. Pentru aprecierea. stabilirea valorii se¢ poate apcla
St opinta consumatoratug,

Contracieie de transport vor fi incheiate luand in considerare cele mentionate mai sus. In timpul
anct astle! de inwelegeri. in contract se va mentiona si se va tine cont de transportul. timpul de utilizare si

adui de peluare (preluare rationald. organizatd) al unor tipuri de alimente in vederea asigurarii

des deraseior ambelor P:‘JH

i
2
&

Preluarca produselor modificate genetic (GMO) vor f1 procurate doar de la producatorii autorizati
peniru furnizares acestor alimente,

V.3, Comanda wndrfurilor

e parcursul supravegherii operatiilor de preluare a marfii. un criteriu de baza este asigurarea
oreluditt rationzle. oreamizate. crearea  unor conditit corespunzatoare de depozitare (se  evitd
supraincarearca spatizlor;. mentinerea termenului de valabilitate. timpul estimat de utilizare si nu in

i

witimul rand luarea In considerare a wuturor acestor deziderate in acelasi timp.

4. Cumpirare
La prefudren martit se vor lua in considerare recomandarile enumerate la punctul 1.3.
Se va oderdia v aiende deosebita manipularii produselor de diterite categorii. in vederea separarii
coreapunizdtare 5o lemperaturil.

Deonrece pociaarea alimentelor in acest caz se realizeazd la locul vanzarii. se vor aplica
recomandariie nrerentate ta punctul 2.

L3 Transportel warfii

“ransported slimentelor va putea i efectuat doar cu utilitati autorizate de catre DSVSA local.
Aubrizatin va 11 valubia cel mult doi ani. sau pana la perioada cand va fi anulatd. Vehicolele destinate
wans pmumh de alimenie pot (i folosite si pentru alte deziderate in cazul in care nu se contamineaza
procusere atnmenar

o fiers HACCP . Aprobai. Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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In carui in care distribuitorul de alimente nu are la dispozitie vehicolc autorizate pentru
transporiul alimentelor i va inchiria astfel de vehicole, in contract va trebui si remarce conditiile
igicnice.

[n cazul in care se transporta mai multe categorii de alimente intr-un compartiment se va avea
eridea respectivete alimente s fic separate in mod ferm. pentru a putea evita contaminarca reciproca.

Veincotul de wansport supus livrarii martii trebuie sa fie inchis. exceptie ficand vehicolul care va
wansporta produse neambalate agricole. produse alimentare ambalate. inchise in recipiente. sticle sau
but sale.

In toupul transportutui se asigura o manipulare. distribuire rationala a alimentelor in vederea
clirindsii contaminarii reciproce.
Alimentele neambalate pot fi transportate doar intr-un vehicol cu o incdpere curati. in lazi sau

Dutaie nchise.

Transporte]l simulian al alimentelor si voalurilor se realizeaza cu atentie. in vederea cvitarii

contaminarii alinientelor.

Preparateie proaspete din carne neambalate pot fi transportate suspendate sau in vase
Corespunzatoare.

Semipreparateie si preparatele de origine vegetala vor fi transportate in functie de tipul produsului
i vehicole sau id/zi inchise. in asa inanierd sa se evite contaminarea acestora in timpul transportului.

PN

Se ovar transporta scparat alimentele ambalate. neambalate. semipreparate si peparate crude.
materii prime atimentare. \u este permis transportul impreuna cu alimentele a diferitelor substante care
Dol comaming sau pot deteriora produsul. Pe aceste autovehicole de transport. in afara de sofer si
pertonatul necesare pentry descéreare — incdrcare, nu se admite transportul altor persoane.

fuincarcarsa s descarcarea alimentelor neambalate din si in vehicolele de transport. acestea vor fi
ferl o de condititle necative meteo si de mediu. Nu este permis punerea si depozitarea permanentd a

Veziior doe transport pe pardosea,

Penra nansporiut alimentelor se vor folosi vehicole care nu contamineza alimentele. respectiv

con ribue o entinered caiitdtii alimentelor supuse transportului.

In privinta spaldrii. curatirii i dezinfectarii utilitatilor de ransport. responsabil este trasportatorul.
Inainte de fnceperca ransportului se va verifica aptitudinea si curateatea vehicolului. Respectarea aplicarii
prevedertor de iransport oste sarcina conducatorului de vehicol.

1.3.1 Transportul mirfii cu vehicule proprii

Se ver respecta regulile referitoare la manipularea marfii i siguranta sanatatii publice vor fi
FespOCHIe $1atunc cand temsportul marfii se realizeazad cu vehicule proprii.

Pentru transponul alimentelor care necesitd un anumit regim termic de transport. vehiculele de
tansport Voo 1 echipate cu sistem de racire activ. [nainte de incarcarea alimentelor se va asigura ca
wemaeratura din spatiile de racire este corespunzator. care pentru transportul produselor refrigerate este in
cenered Je 0-3C. sau temperatura recomandatd de cdtre producator. in cazul produselor de carne
norfonate 0-7 <7 in carul organelor interioare 0-3“C. carne de pasare 0-4°C. pentru produse congelate la
emoaeraturt sun -1% O fcarne de pasare congelata sub -12°C). Rezultatui controlului temperaturii spatiilor
de ricire va o mentionat in Fisa de wrasnsport”™. In cazul in care nu este corespunzator, se va raci pana la
eInnerLitra dorid.

iy cazi! iy care nu se dispune de asemena spatii. se va utiliza 1azi frigorifice de transport.

Acesle last vor 11 corespunzatoare in cazul in care pe timpul transportului asigurd temperatura
Aeccsard wansportarii produsului ales. In genereal este pus la dispozitia clientilor de catre producatorii de
asemenca instaiatii o parametrilor de mentinere a temperaturii. in cazul in care nu dispunem de aceste
fuerari. aceste parametiii vor fi experimentate.  Rezultatele experimentarii vor fi documentate in scris.

Aprobar: Ing. Florina Hamat
~Director Administraliv ~

- 79 -



Spualul de pyihiatric yi masuri de sigurama Jebel Editia: |
be S
Jebel Varvianta: |

Dotarea vehiculelor cu obiectele necesare efectuarii transportului va i cuprins in .Fiya de
wansport”

1.5.2. Transportul mirfii de citre furnizori
In cazul transportului marfli de catre furnizori se vor respecta de asemenca recomandarile de la

]

purctul 150

S¢ va asigura ca in cazul fiecarui furnizor si se respecte urmatoarele: transportul produselor
contorm reglementarilor atlate in vigoare. trasnport rational. organizat. vehiculul este autorizat de catre
DSVSAL respectarea conditiilor de igiena in timplul transportului (protejarea produselor neambalate.
1gicna persoanclor care efectueaza transportul, etc.).

Persoana desemnatd preludrii marfii este obligata sa controleze circumstantele transportului si sa
ateste acest luera prin semnarea Fisei de transport. In cazul in care nu s-au respectat conditiile de
trar sport. se vor masura temperaturile produselor si se efecueaza un examen organoleptic in vederea ludrii
unci deciziiin privinta marfii (o posibila prelucrare. neacceptarea marfii).

2. PREL{I;\REA VARFII
L. Tipuri de preludri (calitativ/cantitativ)

ia pretuarca marfil se va tine cont de pastrarea calitatilor senzoriale ale marfil. precum si de
precenires contaminarii. intoxicarii aceteia.

Produsele ambalate sunt considerate produsele ambalate doar in conditii indusiriale.

in timpu! maripularii alimentelor, acestea vor fi ferite de citre efectele negative. de contaminiri
daworaie mediviun exterior.

In incinta unitati nu se admite depozitarea deschisa a alimentelor. nici macar temporar.

Convolul calitativ 3¢ cantitativ al marfii se va efectua in momentul preluarii martii atat din partea
producdtoruful. transportatorului. cdt si al celui care preia marfa.

De lu furnizor se vor accepta doar alimentele care corespund normelor prevazute in reglementari.

AU este permisd preluarea marfurilor peste capacitatea normala de depozitare a unitatii.

AU este nermisd depozitarea temporard a alimentelor pe podea. sau sprijinite de perete. Exceptie
sun. produsele agricole colecate st distribuite. fructele, bauturile imburteliate. care pot fi depozitate
wimporar stpe podea.

Fsle imierzisa tragerca. impingerea. manipularea pe jos a utilitatilor. lazilor de transport prin
mtermediul carora se face schimbul de marfa. Se vor folosi ustensile ajutante, pentru care s¢ vor respecta
de csemenea conditiile corespunzitoare de curatire, dezinfectare si depozitare.

Prefuarca wiimentetor va f1 astfel organizata. incat prima data se vor prelua alimentele cele mai
curete, mergand spre alimentele mai putin curate. Dacd aceasta nu se poate realiza. in timpul preluarii se
va efectue o cwratire ooacestora sioa accesoriilor care intervin la aceastd operatie (se acorda atentie
drd chntarului).

La pretwares martii in afara de examenul organoleptic se va urmari integritatea ambalajelor (in
cazut produsclor ncambalate integritatea si curatetea lazii in care aceste alimente sunt transportate).
certificatele de calitate. termenul de mentinere al calitdtii. precum si a temperaturii alimentelor refrigerate
sau congelate. lemperatura produselor congelate poate creste in timpul transportului cu cel mult 3°C.
Penrs masurarca corectd a temperaturii se vor folosi termometre corespunzator calibrate. Valorile
termoeraturiior vor i documentate in Fisa de transport a marfii.

i cazul in care dispunem de un transportator, furnizor permanent. este suficientd verificarca
remoeraiurting interivare ale produselor doar la primele 5 produse. fiind acceprat tot lotul. Se vor efectua
cuntroaic dewr wocazan aparitiel unor suspiciuni. Cotarea. aprecierea furnizorului va fi documentata in
s (prin Proces verbail saa in Jurnalul mecanic).

'\I"”wcme'c de d?f}:rilc categorii vor {1 preluate. cantarite i depozitate separat unul fatd de celalalt.
v derea ey 1k unel comumindri reciproce.

devsebitdl curi

Trgorniic e gr:«b:.«:’ de fvere HACCP Aprobat: Ing. Florinua Hamat
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Almentele neambalate in timpul masurarii cantitative trebuie sa fie protejate de contaminari. nu
se admite amplasarea spontand pe cantar. far in vedera transparentei depozitarii, acestea vor fi marcatc si
depozitate conform normelor optime de manipulare a marfii.

Prefevarea fructelor i legumelor poate fi efectuatd doar in cazul in care timpul de asteptare in
irma tratamentelor ejectuate a luat sfarsit.,

i cazul i ocare aceste produse sunt procurate direct de la producdror. se va cere eliberarea.
putierea fa dispozitic a fisel de asteptare a produsului. fisa care va fi detinuta la locul de comercializare.

cacul comerciangilor En Gross ™ acest timp de asteptare va fi trecut pe certificatul de transport.
tinend cont de declaratiile producatorului. Aceasta se va face scris.

Factura emisd ac catre comerciantii mici are ponderea unui certificat de calitate si nu mai este
NELCSANS coreita adeverintel.

i cazu! procuririi ciupercilor destinate alimentatiei publice se va cere pe langd produs adeverinta
de productie. exceriie facand caszul in care acesta este evidentiat in mod clar din factura sau din
cer theatul de ransport. tipul ciupercilor. greutatea neta si data predarii marfii. in lipsa adeverintei de
oroductie. lotul respectiv se va trata ca si lotul de ciuperci crescute liber.

Ciupercile care nu sunt insotite de adeverinta de productie nu pot fi folosite.

Chiar s ™ prezenta adeverintei, pot fi folosite doar speciile de ciuperci autorizate, recomandate de

=
1

Adeverinta va i1 paswrad din momentul preluarii marfii timp de 13 zile. iar in caz de control.
accusta va i prozentatd oreanelor.

foctura

cmisa de cdtre comerciantii mici are ponderea unui certificat de calitate. iar in cazul in
. Jianercile se considera cultivate.

(S PR

3

Pontry preparidrea diefritelor tipuri de mancaruri. se va prelua doar carne si produsc din carne cu
ceriificat Saniar - Veterinar, fiind evidentiat locul de provenienta si certificatul de transport.
Peniru aiestarca calitatii celorlalte tipuri de alimente, este suficient si necesar marcarea acestora,

riificatu! de ransport. sau factura emisa de catre producator.
in cazul in care la prelevarea marfii suntem satisfacuti de calitatea martii, vom semna circularul de

Warsport.

respectiy Ce

e ver sespinee produsele considerate necorespunzatoare din orice cauza sau suspiciuni. Exceptice
pal 11 produseis care nu au certificat de calitate. In cazul in care produsul corespunde cerintelor. insa

acest lioru — marte poaie 11 preluata conditionat prin depozitarea separata. bine evidentiata a acesteia. Se
Vi asigcira cemplotrea, claborarea certiticatului de calitate. Produsele preluate in acest mod ver fi
atil zate doar dupd posesia certificatelor de calitate.

a produsetor care necesitd un anumit grad de racire va {1 realizata intr-un timp cat mai

LT

2.2 Colectarea mardii in recipientele de transport proprii
Prodosele alimentare vor fi depozitate in 1dzi. recipiente de integritate §i curatete corespunzatoare.

ransportul 1a depozite

Palosupd preitacrca marfii se are in vedere transportul la spatiile de racire. Transportul se va
Creding Intr-sa fel nodt produsele s ne se contamineze. sau sd nu contamineze alte produse alimentare
1t falosirea iazilor inchise de transport).

s eircuictie vor fi lasate libere si curate.

{Usiy oo

Tscoaivit e Zipnd o i v HACCP Aprobar: Ing. Florina Hamat
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3. I)EP()ZlTARE

Marla preluaia va i vanspoertatd ¢t se poate de repede spre spatiile de depozitare.

In ll.np"! depozitarii marfii se va tine cont de pastrarea calititilor senzoriale. de evitarea
cortaminaril. infectarii si degradarii marfii. Unele alimente vor fi depozitate avand in vedere
recomandarile producatorilor. Alimentele depozitate in vedera eliminarii riscului de degradare vor fi
verificate. evaluare in mod periodic.

Lncle alimente vor {1 depozitate tindnd cont de recomandarile producitorilor.

Alimentele depozitate vor fi controlate, evaluate in vederea eliminarii degradarii produselor.

D asemenea se va acorda mare atentie termenului de valabilitate, de consum a produselor.
Produsele suspecie. degradate. al caror termen de valabilitate a expirat, sau care nu mai pot fi date in
corsum din czuza ahor motive (deteriorarea ambalajului) vor fi in mod clar separate si marcate de
alinentele de calitate corespunzatoare.

Produsele alimentare de categorii diferite vor fi depozitate in asa maniera unele fata de celalalte
et s8 nu eniste riscu} de contaminare reciproca.

Diferiteie materii prime ale alimentelor vor fi depozitate de asemena sistematic in vedera usurarii
manipuldeii. ta baza acesweia stand Lprincipiul FIFO™. Aceasta inseamna ca alimentele de aceasi categorie
vor fdepovzitate in tunctie de prospetime. de scadenta termenului de valabilitate etc.

Afimeniele de diterite categorii vor 11 depozitate unele fata de celelalte in vederea unci depozitari
rationele. va produsele <a fie usor de atins si evidentiate.

B spativ! Jde depovitare a alimentelor este interzisa depozitarea o data cu acestea a obiectelor.
ustensileor. an

ratelor i,

Vor i mentinuate libere si curate rutele de circulatie.

i

Leie mnterzisd depezitarea pe pardosea sau lipta de perete a produselor alimentare ambalate.

3.1 Depozitare 1a temperatura camerei
‘e proaspata sau afumate vor fi depozitate intr-o incintd uscatd. bine aerisita.
~separate unele tatd de celalalte. In vederea colectarii grasimilor scurse se vor amplasa tavi de colectare. In
cazbin care muy se dispune de o incdpere separatd de depozitare. acestea pot fi depozitate impreund cu
pm-_iuscic useaie, intr-un compartiment separat.
epozitares pdinii va f1 fdcutd pe rafturi special amenajate pentru acest scop. cu o distantd de
Stem d-; pedea. feritd de contaminarile de praf. sau pot fi depozitate temporar in lazile de transport
plasate pe suport,
fracicle fegumcele siooudle vor fi depozitate intr-un spatiu separat: in cazul in care nu dispuncm de
ace i et e pueai depozita o cantitate care poate fi depozitatd in incinta spatiutui de vanzare.
Deposzitres indelungatd a cartofilor se realizeaza intr-un loc uscat. rdcoros si intunecos. in
vederea chimingrii ncoinrii.

Produsele .

C

Cinporcile crude veor f1 depozitate in incaperi racoroase. aerisite $i uscate. iar in cazul in care
pravduciiorad ny uiu‘a uomz;tii de garantie. acestea vor fi folosite in maxim 24 ore de la preluare.

Onidie trerate, dezintectate pot fi depozitate si in incéperea destinatd produselor uscate.

fa depczitarea oudlor se vor construi paleti in asa manierd incat integritatea cojii de ou sa nu fie
2 produselor trebuie sa fie asigurata pe tot parcursul depozitarii. in cazul in care vor fi
rearnbalate. le speciiice vor fi trecute si pe noul ambalaj.

Stuostamcle d= aditivare si colorantii alimentari vor fi depozitate in ambalajele proprit. respectiv
ambalaiele se ver pisog r:fu‘.: in momentul epuizarii solutiei. colorantului.

' 1 psa uni hoe de colectare a voalurilor, acestea se vor colecta in locuri desemnate pentru acest
seop. putand 13 Genesiwte emporar cu conditia s fie cat mai repede transportate.

Preinaren ralionz!d o voalurilor se va realiza. transporta pe categorii de alimente. In unitatile in
CUIL NG BCUIMUIGZE i mari de voal. se vor amplasa spatii de colectare a voalurilor.
in cazui in care nu avem conditii optime de depozitare. dupa verificarea proprietatilor
orginoleptice ale produscior (acesiea fiind bune). se vor lua masuri pentru asigurarea unor conditii mai
bun: de depozitare.

e ar

Intocmii de erupnd J e iI4CCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
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3.2. Depozitare prin ricire

Alimeniele care vor necesita un anumit tratament termic de racire. vor fi preluate intr-un numar
car> ~a nu depascascd capacitatea de depozitare a unitatii frigorifice. in spatiile frigorifice. alimentele vor
i umplasate ianicra unel raciri uniforme a produselor.

Produscie care necesitd racire. vor i trecute cat mai repede posibil in spatiile de racire.

Produscie refrigerate vor f1 mentinute la o temperaturd de 0-3 °C. respectiv la temperatura

recomandaid de producator.

Spatitle frigorifice vor fi dotate cu termometre. temperaturile vor fi controlate in permanenta fiind
trecute in Fisa de control a temperaturii.

Se vor efectua conroale neprogramate de temperaturd ori de céte ori se semnaleaza vreo
detectiune. Iy cazul In care nu se respectd temperatura prescrisd. se va masura temperatura din interiorul
oredusclor, Stwatitle dz acest gen vor fi documentate. flind trecute in evidenta temperaturile de mentinere
sEiempertug inerioard a pmdusulu&

in caszul in care in spatiile de racire nu se inregistreaza temperatura corespunzatoare. se vor lua
mdsur poeniry soaita produselor in urma masurdrii temperaturti si proprietatilor organoleptice.

Sever anmpiasa in spaftii frigorifice separat. urmatoarele:

z Carnuri portionate.

“ Carne de pasare

. iZosie

ol Legume - fracte.

= Lapte si produse lactate.

“ Preparate din carne.

& Preparate de patiserie,

s Produse seci de tip aperitiv.
* Preparute inice

Preparate din came de pasare. peste. legume si fructe. lapte si produse lactate. preparate din carne.
preparate Jde m'iw-ic produsele de tip aperitiv si preparatele finite vor 11 mentinute separat in spatiile de
racive. Produscre ampalare cum ar 11 laptele si produse lactate. preparate din carne. preparate de patiseric.
produsele de tip aperityv pot i amplasate Impreund in aceeasi incapere frigorifica. doar prin impértire
rationala. Preparatele cata de consum pot fi amplasate in aceeasi incapere frigorifica. numai daca sunt
aml alaie sau acuperiie corespunzator. avand in vedere eliminarea factorului de contaminare reciproca.

3. Depuozitare in conditii de congelare

Adimentele care vor necesita un anumit taratament termic de congelare. vor fi preluate intr-un
nuivar care s nu Jepdscascd capacitatea de depozitare a unitatii frigorifice. in spatiile frigorifice,
alin entete vor i1 amplasate in maniera unei raciri uniforme a produselor.

clatc vor i mentinute la temperatura de -18 °C. respectiv la temperatura

recd mardard de producator. Spatiile frigorifice vor fi dotate cu termometre. temperaturile vor fi controlate
W porimane 2. hind oy caisinate in Fisa de control a temperaturii.

Seavor arpiasasn spatil de congelare separate:

Produsele cony

u < Demur norfionate.

E e s PR TS
e de Rasare

o Larme peste

niea 11 amiplasate in acelasi spatiu de congelare. insa separate unele fata de celelalte
st de nroduse: carne ambalatd congelatd rapid. legume si fructe curdtate. semipreparate.

Iites it de erupud de frern HACCP . Aprobat: Ing. Florina Hamui
~Director Administrativ ~
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prenaraie care recesitd doar incalzire, inghetara. preparate asemandtoare inghetatei. Separarea poate fi
readizatd prise intermediul unui zid de separare, usor de curdtat. indepartat. dezinfectat.

[ cazul in care in spatiile de congelare nu existi o temperaturd corespunzatoare. se vor lua
midsuri pentru soarta produselor in urma masurdrii temperaturti si proprietatilor organoleptice.

In cazul unel decizii pozitive sc va proceda la mutarea imediata a produselor intr-o incapere cu
teny p%!‘&ltllrl opnmL .

3.0.1_ Transportul in spatiile de pregitire

Dupd depozitare. produsele vor fi transportate imediat in spatiile de pregatire in asa fel incét
ACSSlEd SA nu ose contamineze. sau sa contamineze alte produse (este indicata folosirea vaselor inchise).
Pevdra transporturt care necesita timp se va asigura temperatura de transport corespunzatoare (pt
alimentele care necesita acest tucu). Rutele de circulatie se vor ldsa libere.

4. PREGATIRE

In timpul preiudrii produselor se va avea in vedere pastarea proprietatilor senzoriale ale acestora.
b itarea contammarii si degradarii acestora.

In vederca asigurarii acestor deziderate se va avea in vedere efectuarea activitatilor intr-o masura
vt onald. organizata. fectuarea pregatirii alimentelor care inird in diverse categorii se va efectua doar in
inchperi special amenajuie amenajate pentru acest scop. in aceste sens prima data se vor prelucra
produscle cu un grad ridicut de puritate. iar in final cele cu un grad de puritate scazut.

Inainte do incenerea operatiilor de pregatire se va asigura ca termenul de garantie a produsului nu
Gexpirac.

Vor putea 11 preparate doar produsele corespunzatoare organoleptic.

Pregitirea nroduselor care necesitd un anumit grad de racire vor fi preparate intr-un timp cat mai
sl Peofangd condititle elementare (spatii. utilaje. obiecte. etc.). cel mai important aspect este
manipalares rafionaid. orvanizatd. Aceasta presupune si aspectul marcarii ustensilelor in privinta ¢a un
chivet mareat va i tolosit doar pentru prelucrarea alimentelor de destinatie (inscriptionate prin marcaj).
Acesic wlensiic ny vor putea {1 mutate din spatiile de prelucrare. spalarea si dezinfectarca lor va fi
cloctuatd dessemenea inincinta unitatii.

Rﬂ?on( Hrarea cuprinde de asemena s1 hainele de lucru. Prelucrarea anumitor tipuri de produse vor
fEeevtiate de cfire acelasi personal. sau in caz de schimb. se vor schimba si hainele muncitorilor.

fnainte o mevperea prelucrdrii se va asigura asupra mentinerit calitatii. respectarii timpului de
vale bilitate st asupra proprictatilor organoleptice.

Se va luere doar cu materii prime de buna calitate. In timpul prelucrdrii sunt interzise toate acele
ope atii care condue ' ascunderea. imbunatatirea calitatii materiitor prime necorespunzitoare.

Prepararen unor solurii se va face (daca este posibil) inainte de inceperea prelucrarii marfii.

I cuzat i cure acest lucru nu este realizabil. prepararea acesteia se va realiza in ziua wtilizdrii,
inSA i aeest Ca/ se vor oregAtl cu mare atentie si rationament (conditii de temperaturd) produsele supuse
pretacrarit,

4.i. Cuaratire, dezinfectie, spalare, despachetare din ambalaje, cintirire, formare, divizare,
por onare. macinare. zarobire ete.
4.1.i. Prepurarea cdrnii

Propararea Ccarnii se va tace separat in timp, ludnd in considerare tipul de carne folosit (de abator.
N In vedess obiinerii diverselor preparate de came se va asigura curatetea. dezinfectarea
suprateicior de uerw, al mii-fgel'* r si al aparatelor folosite.
Opc‘:df”k de preparare incep cu curdtirea mecanicd. prin intermediul carora se vor indeparta
mp ritatile vizinile (sange). portiuni degradate, inapte pentru consum, sau a resturilor de oase depistate.

[niv it de wrupiii de fucr: HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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Dupid aveaste urmesza spalarea carnurilor. care va fi efectuata intr-un timp stabilit tehnologic si va
fi cfectuald in apa rece. Spalarea nu insemni inmuierea carnurilor in apa. Dupa spélare carnurile vor fi
strecurite

Carnurile astfel preparate vor fi portionate in functie de destinatia lor finala. Taicerea in bucati sau
felit se vu realiza doar cu cantitatea de carne supusa prepardrii in ziua respectiva. Daca acest lucru nu
poate i1 realizat din motive tehnologice. taierea in bucati se va realiza doar cu o zi inainte de folosire.
asigurand mentinerea la Lemperaturi joase pe tot parcursul depozitarii.

Porfivnarca carnurilor cu oase se realizeaza prin eliminarea resturilor de oase.

Tocarea cirntl se va realiza doar inainte de a fi folosita.

B casui wedrii mecanizate a carnil. inainte de efectuarea operatiei se va asigura ca din aparat nu
CNELE seurgert de uled,

tn casul ctectuanii operatie si depistarii unor zgomote suspecte se opreste in mod imediat operatia
e afia cauzele producerii zgomotului. Dupé rezolvarea problemei, eventualele preparate degradate.
aecorespunsdtoare, vor fi eliminate. utilizarea lor fiind interzisa.

in vederca excluderii unor contamindri de natura fizica se vor efectua controale asupra integitatii

il yjeior st dupa terminarea lucrului.

Condiptie de manipulare a tocarii mecanice vor firespectate si in cazul efectuarii altor operatii.
g’,'(‘m urite tiiate bucati. feliate, tocate, vor putea fi folosite doar in ziua fumizarii.
in wia o preparare a carnurilor de pore pot fi preparate si carnurile de pui. In acest caz.
datorita siscurilor mari de comaminare cu Salmonella a carmurilor de pui — trebute In mod clar selectate de
celelalie operatii in timp. far dupa incheiarea ciclului. suprafetele si obiectele de lucru se vor curata. spala
sidaziniecta cu mare atentic,

in alimentatia publica daca este posibil se vor evita luarea puilor neeviscerati.

Por 1 prefucrate siocamuri de peste in cazul in care acest lucru este strict separat de fluxul
tehnologic obisnuit. Pentra prelucrarea pestelul - din cauza persistentei mirosului — se vor folosi doar
wistrumicntels special destinate pentru acest scop. care in urma incheierii operatiilor vor [1 spalate. curitate
N dfzm.cu tuie.

Prepararca pestifor intregi va putea 1 efectuatd doar in zonele. locurile special amenajate pentru
acend SCAD.

Fasele urmdatoare pentru preparare (umplere) pot fi efectuate cu posesia autorizatiilor necesare
puiiru cictaared actiy 1At sivor fi realizate in unitdti special amenajate pentru acest scop.

Pentru lecare proces in parte trebuiesc respecate urmatoarele: evitarea contaminarii. evitarea
inmuliint in m,mtuv?i microbiene. iar timpul aferent intre preparare si utilizare sa fie cat mai mic.

Produseie alimentore care necesita un anumit grad de racire vor fi manipulate cu grija in functic de
procesil 1chnuiu::'1«. utilizat. insa nu mai mult de 1-2 ore fara ca ele sa (ie racite.

Nu oste indicata prepararea unel cantitati mari de produse. de preferabil este ca ele sa fic impartite
si preluerate tieptal. In timpu) efectuarii unor operatii de prelucrare se poate ca produsele sa fie mentinute
temoaorar i spatile frigarifce.

4.1.2 Preginres legumelor si fructelor

e parcursul presdtivii are loc alegerea. curatirea. spalarea si taicrea lor. Se are in vedere urmarirea
| i

18l]
precdtir cerecte o feeamelor si fructelor. astfel incat prima data se iau cele curate si in final cele
murdare.

Primal pas in urma pregdtirii este alegerea. adica se inlatura produsele stricate si partile afectate
ale qeestura, Doar 15 urma rc:}IIZdrll acestei pregatiri are loc curalirea corespunzatoare.

Prima fusa o spaldrit incepe cu inmuierea produselor timp de cateva minute, dupa care se cliteste
pa. "rodmee spalate se pun la uscat.
srimelor se face sub forma netaiata. deoarece prin spalarea sub forma maruntita acestea

prerd un provent mare din vitaniine $i saruri minerale.

pi L .\'plﬂi Cudin _; CL Qo 2

spaicica
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Fste importama spalarea legumelor si fructelor mai ales in cazul in care sunt consumate in starc
cruda. begumele si fructele netratate termic se prepard intr-un loc igienizat corespunzator, separat de
restal produselor.

Legumele preparate industrial inainte de folosire se supun unei spalari.

Maruntirca legumelor si fructelor se poate face cu ajutorul unui tocator special. care nu are voie si
precinte defeciiuni care ar putea inrautatii calitatea produselor.

i timpui procesului. daca se observa zgomote ciudate, se opreste activitatea. Dupa terminarea
tucrulut se contreleaza aparatele pentru a exclude unele probleme care ar putea schimba salubritatea
produseler. i cazul apariticl de astfel de probleme. aceste produse nu se dau in consum.

Procesele de pregatire se efectueaza inainte de prepararea produselor. Daca acest lucru nu este
pusibil. atunci se asigurad depozitarea acestora in locuri inchise. la nevoie la temparaturi scazute.

Inirepricucrea de alimentatie publica isi poate conserva si depozita 0 anumita cantitate de legume
i fructe contorm normiclor de igiena $i sanartate publica.

4.1.3. Pregatirea ouilor
Pregatirea oudtor se tace in locuri special amenajate. In cazul in care acesta lipseste dezinfectarea
cuddor setace inloce! destinat pregatirii legumelor si fructelor. in vase speciale.

Ouaic cu coujd sparta sau tisurate nu se depoziteaza si nu se prepara.

Determinarea prospetimii oudlor se face prin introducerea oului intr-un vas cu apa. deoarece prin
depozitare are foe miarirea camerel de aer din ou. Ouale proaspete se scufunda. cele care plutesc in apa nu
sin proaspeie dar s¢ pot consuma. lar cele care rdméan la suprafata apei sunt neconsumabile. Controiul
ver:Ncdrii vudlor se noteaza pe Foaia de verificare a folosirii oudlor. Pentru prepararea maionezei.
cchiuril o se folosese exclusiv oud proaspete.

Ininte de spargerea vudlor este obligatoriu dezinfectarea cojii acestora. Inainte de dezinfectarc
Gee-tea we curdtd de resturile rimase pe coaja prin curatire uscata, sau prin spalare cu apa caldutd. Pentu
Jdos nfectare se folusese urmatoarele substante sau alte tipuri de dezinfectante care sunt admise de catre
DS Sy de enempla

. . \ . . . . [Temperatura apei de clatire
: subsfaite Concentratia | Timpul de actiune(min) emp u o(‘p
i
Lpoclorit-iesie 1 % 310 40
Hepo 2% 3-10 40
Substunte ro bl de fedatnrndes Incosan-W ) 0.5 % S-10 40
wn-l: 0.1% 3.7 40

La tocwl de dezinteciare trebuie specificat modul. concentratia si timpul de actiune. Pentru
prejpararea conveatratic: $ia timpulut de actiune se folosesc vase speciale.
e oudlor se tace doar inainte de folosirea acestora.
Onaie desinfectate se aseaza in vase curate(in cazul in care nu exista loc special amenajat pentru
accinld mictodd ). Esie Inier/zisa asezarea oudlor inapoi in cotfrage.
I Cazti e - eNistd focuri speciale pentru pregatirea oualor atunci se folosesc doar oua

dusinicctute v rreparate termic prin pasteurizare care in final pot fi folosite la prepararea mancarurilor.
Spargeres stidior se face in mai multe vase separat. avand grija sa nu ajunga cojile de oua in albus.

Cuzle proaspeie it athosut transparent. galbenusul intreg cu marginile perfect regulate. Cele care contin
: “.we citloare verde. rosietic. cu miros respingdtor. galbenus spait sunt oud stricate $i nu

HoCOnNsWN.

TR
Moy Ui vl

s Tolosese neir
( )L::"‘~ic snare se prefucreaza imediat. Daca din cauze tehnice nu se poate realiza acest lucru atunci
s rei ore la temperatura de 0 - 5 C. specificand pe vase momentul spargerii.

NSRRI VAT
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4.1.4. Prepararea pastelor
Ia pregitirea pastelor se vor lua in considerare urmitoarele;

. Peniru prepararea pastelor proprii acestea se prepara in locuri special amenajate
e fn cazul in care acesta lipseste. atunci pregdtirea va avea loc in bucatirie intr-un loc separat

ne o Masd speciaia.

Prepurarca pastelor se va face obligatoriu dupa pregatirea si odihnirea acestora in timp tehnologic
necsar, Se e cont de acest fueru si in cazul pregatirii pastelor cu oua.

Fdira se cerne inainte de folosire.

4.1.5. Desfacera ambalajelor
Produsele ambalate inainte sa fie desfacute se curdtad de resturi de murdarie prin stergere sau
Spd are.

Destaceren ambalajelor se face cu grijd, evitand caderea in continut a bucatilor de ambalaj. O
atentie deosehitd se acorda la desfacerea ambalajelor de sticla sau din metal. Daca se ohserva defecte la
nivelai capetetor de deschidere de exemplu borcanele. atunci produsul respectiv nu se va mai folosi.

Produseie ambalare desfdcute doar atunci se pot depozita din nou dacd acestea sunt inchise sau
reambalate. In caz de reambalare se specifica denumirea originala a produsului.

In cazul conservelor se specifica momentul deschiderii si cu semnatura persoanci care a

destdcut-u, Acest tip de produs in cazul desfacerii se tine la rece si se prelucreaza in interval de
wei zile, Acest fucru nu este valabil in cazul mustarului. maionezei. ketchupului si compoturilor cu 439

4ocare se pot tolest pand [a termenul de garantie.

Produscic din conservele de metal dupa desfacere se prelucreaza imediat sau se depoziteazd in
recipicnte speciale in condititle de mai sus.

4.1.6. Dorares

Pe perioada dozarii materialelor se are in vedere pastrarea valorii. evitarea infectarii. murdaririi $i
deterioraril acesiora. Se are in vedere folosirea unor aparate speciale in locuri special amenajate pentru
dozare. Prima dwid <o dozeazd materialele care nu contin substante straine si in final cele care contin un
erad mal mare do sabstante striame.

Inainte Jo dozare ~e examineaza materialele din punct de vedere organoleptic si termenul de
sdrangic,

C ¢realoie nu webuic >4 contina seminte straine sau insecte, fiind obligatorie alegerea acestora
inainte Jde dozare 3 udc tinte).
¢ ta dozarea aditivilor si a colorantilor tolositi in patiserii. Pentru dozarea
aceslors s folosese up arate speciale in functie de tipul produsului si cantitatea cantarita.

Peniry ey iiares eroritor este necesara folosirea colorantilor diluat.

s aditiy dor s colorantilor sunt stabilite in Codexul Alimentar precum si limitete maxime

- NS¢ PHNe G

adniise.

in cazul fedosivt aditivilor si colorantilor se noteaza in Foaia de verificare a aditivilor si
colorantifor,

Aditivt folositl i STAS.

Adion s folow 6 STAS,

4.2, Dezghetiarea
)L/wnuu*hl oroduselor congelate se face in felul urmator:

o Cca mai buna cale de dezghetare ar fi agezarea produsului inghetat in apa fierbinte sau in
dleiul incins

® Dezghcteres are loc 1a temperaturi de 0 +3 C in frigidere sau in aparate microunde
nic e ueﬁ;/ﬁ« il e lnera HACCP Aprobat: ng. Florina Hamat
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o S vor dua in considerare aparatele folosite la dezghetare, instuctiunile de tolosire si

cartiates de apd care se scurge la dezghetare, avand grija ca aceasta sa poatd fi eliminatd pentru a nu sc
difaza in interior

J De la dezghetare si panad la folosirea produsului poate sa treacd maxim 48 de ore. dar
1‘-m¢iu>u| dezghetat se prepard in ziua in care a fost dezghetat

Produscie dezghetate doar in ziua respectiva se prepara cu racirea permanenta a acestora. Nu se
per nile congelarea din nou a acestora.

emperatura din frigiderele folosite pentru produse trebuie masuratd regulat si inregistrata in

Fouia a‘e verificare a temperaturii frigiderelor.

4.4, Ambalarca produselor preparate

Ambalarca poduselor preparate se face conform legilor stabilite de CSV. in conditii de igiend
coraspunzatoare si prin folosirea unor ambalaje speciale produsului respectiv.

In timput ambaldrii webuie evitatd contaminarea si infectarea produselor.

Produséie care necesitd congelare se ambaleaza cat mai rapid si se depoziteaza cat mai repede in
focurt speciale perdru congelare,

Produsele ambalate trebuie etichetate mentionand:

» \'um‘—‘fe produsulut

e Conunutul ambalajuiui
s Data ambalari

® Semndidra muncitorului

Ambalaje tolosite 51 STAS:

4.5, Congelarea

in cazul restauranieiorn. uneori este nevoie de congelarea produselor crude, semipreparatelor si
produscior finne.

Seaprobl congelarea urmatoarelor produse in intreprinderea de alimentatie publica in conditiile
urmatoare:

s Carne de vitel. de pasére. de peste. legumele doar dupa procesul de pregatire si portionare
Svpoate songets

e Seimipreparatele(de exemplu ciorba de peste. tocanita etc.) se poate congela conform celor
stabilite mial sus

. L ame locata. preparate din carne (carne cruda, mezeluri ete.). lapte si produse lactate.
noecur sl semiieparatele proparatele cu astfel de continut nu pot ti congelate

Cong d o ose poate face numai in recipiente speciale. folii pe care se spectfica
Bt "L corect al produsului congelat (carne taiata pentru tocanita)
dusulul semipreparat/preparat(data fabricarii)

COPTO

L O cone Qi

¢ Semiaturs muncitorului

Congelarca se fhee in congelaroare cu program special sau cu aparate de congelare rapida.
SOV O nStuChuniio:

La inceperea congelarii este foarte important reglarea congelatorului la temperaturi minime.

Cantitatea de produse congelate va depinde in cea mai mare masurd de capacitatea unitatii
fricorifice.

Congelarea produselor necongelate nu poate fi efectuata impreuna cu cele deja congelate.

La ambalarza produselor alimentare se va acorda atentie ca grosimea materialelor de ambalat sa
f1e CAt migi ica - 'm ‘imitde realitdrii — in vederea transmiterii mai usoare a frigului.

F\w deosehii de important depasirea pragului de -1 i -5 “C. din motivele mai sus mentionate.

Tnsoomiii de S de ey HACE
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hitmpul congelarii se vor respecta regulile de manipulare rationala. organizata.

in cazul in care congelarea se va efectua in spatii traditionale de congelare. de la inceperea si pana
la Lermmarea operatitlor se va masura de 2 ori pe zi temperatura spatiului. aceasta fiind trecuta si pe Fisa
de control u spatiilor de ricire.

Pentru congelarea alimentelor. cea mai bund metoda este congelarea rapida. Folosirea unor asttel
de nnitan de congelare rapida nu exclude documentarea parametrilor la decongelare.

4.0.1. DEPOZITAREA MATERIILOR PREGATITE

Deporitares materitllor pregatite va fi realizata de asemenca tinand cont de regulile aplicate si
preventate la capitolul 3. Depozitare,

Cu exceptia ovalor. carnurilor preparate. marinate. produselor congelate. materiile pregatite nu pot
i mentinute mai mult de 24 de ore inainte de folosire. fara a degrada proprietatile senzoriale. Accasta
neesunune identificarea produselor.

b <te recomundata folosirea la cel mult 3 luni a preparatelor din carne congelate. iar legumele si
irucicle congelaic vor 1 tolosite ta cel mult un an.

+.0.2. TRANSPORTUL LA SPATIILE TEHNOLOGICE

Dura preparare. pregatire. produsele vor fi transportate imediat spre spatiile tehnologice sau

depozitare in asa fel incat produsul sd nu se contamineze. Este recomandata folosirea vaselor de trasnport
inchise pentru a se é\vita contaminarea.
Rutele de circulatie vor 1 lasate libere si curate.

5. PRODUCTIE

Oreanizarea desidsurarii muncii va fi in asa manierd organizata, ca produsele finite sa nu sc
conaminerse. Pentru indeptinirea acestui deziderat un obiectiv de baza este manipularea cu atentie si
separata a materiifor prime. semipreparatelor. produselor finite, precum si folosirea rationald si ordonata a
obicetelor de iverus usiensitelor, aparatelor. al purtérii hainelor de protectie si la spélarea in suficiente
ranaurt ate madinilor. chiar i atunci cand acestea nu intervin intr-un contact direct cu produsul finit.

Muaterivle auxiiiare de baza folosite pentru preparate alimentare solide sau bauturi. trebuic s fie
de ante buna caliiate senzoriala.

Sevor treee i evidentd numele alimentelor produse in unitate. aceasta cuprinzand urmatoarele:

* Drenumire praducator.

« Lenumire produs destinat alimentatiei publice.

" Dz tmocemirii evidentei.

& Cantitatea yi denumirea de materie prima folosita pentru pepararea unei unitati de produs

i’m?i (conmc?ili:{ arodusului —luarea in considerare a proprietatilor specifice — calculata pt 10 portii — 100
il in alimeniatic publicd - pe forme in cazul produselor de cofetarie — pe bucati etc.)

: : si cantitatea aditivilor folositi pentru prepararea produsului finit,

s in caz de ambalare. denumirea materialului de ambalat. cantitatea de ambalaj folosita
pentru ambatirea unei unitdti de produs finit.
i o produsele preambalate se verificd mentinerea termenului de valabilitate. respectiv
condititje necesare uaei depozitari corespunzatoare.

5 in cazui produsalor destinate alimenatatiei publice valorificate in masd se va declara

en bruin doomsterie prima folosita, precum sipierderile generale de temperaturd in timpul
Lorespectiy wrentaten netd a produsului finit.
in timoul prepardrii alimentelor se va tine cont de mentinerea calitatilor senzoriale, de eliminarca
riscurifor de contwninare. degradare $i se va incuraja protejarea acestora.

3":‘{11'
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Pentru respeciarea acestui deziderat se va aplica acelasi principiu de manipulare rationala.
organizaté a alimentelor. obiectelor de lucru, aparatelor. semipreparatelor. produselor finite. fiind
Asipuratd sepurirea in timp si spatiu a produselor finite de celelalte produse.

In cazul in care s¢ poate realiza doar separarea in timp. intre ciclurile de munci se vor intercala
acele vperatit de curdiire. dezinfectare §i spalare a suprafetelor. Aceasta prevedere este valabila si in ce
priveste igiena personala.

Pentru ambalarea produselor finite vor fi folosite doar materialele de ambalaj autorizate.
Macerialele de depozitare vor fi mentinute in spatii separte. curate si ferite de impurtiati.

Inainie de inceperca ambalarii produselor. bucatarul sef sau persoana desemnata cu experientd in
domeniu va veriiica Jin punct de vedere calitativ corespondenta produselor. Ambalarea alimentelor care
nu corespund cerintelor senzoriale nu se va putea realiza.

Pentru ambalarea alimentelor se va tine cont de cele mentionate in capitolul: 4.4 Ambalurea
meiriilor preediiie.

5.1. ASAMBLARE
Aceustd operatie cuprinde urmatoarele:
. Asamblarea alimentelor din materiile prime crude. care vor fi supuse unut tratament termic
(e\ Tdietel. supe. ingheiatl ele.).

s Adfugarea de materii auxiliare netratate termic la semipreparatul tratat termic. sau
seivipreparate aflale sue watament termic (ex. adaugarea de fructe la inghetatd fluida tratatd termic.
condimentare. aromatizare. prepararea produselor de bucatari reci etc.).

u Asaimblarea produselor finite netratate termic st bauturilor (salate de fructe si legume.
matonesd. baaturt amestecate erc.),

camblarea produselor finite termic (ex. mancaruri preparate cu diferite sosuri, umplerea

piseoturilor ca diferite crome)

in tmpul efectuari usamblarii se va acorda atentie ca durata acestor operatii sa fie cat mati scurta.
aeent lucru Hine valabin in special pentru manipularea produselor care necesita un anumit gard de ricire.

in cazul prepardrii paneurilor. amestecul va fi preparat cu cel muit o ord inainte de inceperca
one-atied.

Pentru preparaica solutiilor necesare inghetatei. sau adaugarea diferitelor ingrediente este necesard
pasteurizarea. N este necesard pasteurizarea substantelor de adaos. bauturilor spirtoase. apei potabile.
frucielor depoziaie st congelate corespunzator. Adaugarea fructelor la inghetala poate i realizata doar
fraintea consumuiui. Se va acorda mare atentie evitirli contamindrii ulterioare a substantelor de adaos.
Finepul de lucra webuie <& fie cat mai scurt. avand in vedere respectarea parametrilor tehnologici.
Asamblarea manciruriior care necesita o anumita racire nu poate sa depaseasca mai mult de o ora.

&.1.1. ASAMBLAREA SOSURILOR PE BAZA DE MAIONEZA

Pentru propararca sosurilor pe baza de maioneza, una dintre principalele criterii pentru siguranta
atin entulul oste idlosirea oudlor proaspete. cu coaja pasteurizata. sau pasteurizarea corespunzatoare a
civeselul Je cuevopoalt fuctor imporatnt este aciditatea sosului, sub pH 4. operatie care va fi controlata cu
andtorian hartiel de pi.

Rezaltatvi controtolui va fi documentat in Fisa de control a sosurilor pe baza de maioneza.

5.2. FORMAREA

Formmaren poaie {1 cleciuaid nainte sau dupa tratamentul termic.

I onnie e -;1//711 o Lacru HACCP Aprobat. Ing. Florina Hamat
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Dinire operatiile de formare amintim: formarea bucatilor de carne. rulare. divizare. stergere.
NG, e,

Se v acerdn atentie deosebita formarii produselor care au urmat un tratament termic sau carc vor
I consumate crude.

In cazal acestor alimente se vor elimina eventualele riscuri de contaminare ulterioara. respectarea
micnei corporale si folosirea rationala, organizatd si curata a ustensilelor de lucru.

[:fectuarca operatici se va realiza intr-un timp cat mai scurt, avand in vedere parametrii
tehnologict fiind important pentru produsele congelate si refrigerate.

De exemplu la trecerea prin site a legumelor fierte se va acorda mare atentie pentru tratamentul
corespunzator af acestora. alimentele de acest tip fiind diluate pana la fierbere.

Arentic fa divizarea camurilor fierte intr-o bucata. sau a celor fripte. Acestea dupd terminarea
LEiorinvor fimersate in <2eama de fierbere, respectiv uleiul de frigere.

5.3.1 GESTIONAREA CALDURII

Peatru prepararca mancarurilor in general folosim doua modalitati culinare de preparare, fierberea
ceiea. in alimente. datorita aplicarii unui regim de temperaturd. vor avea loc diverse procese. se vor
~oh mba proprietatiie senzoriale, in general se imbunatatesc proprietatile de digerare (exceptie reprezinta
wddle. o 'lm fiind mai greu de digerat decat cel moale). un aspect important este eliminarea unel bune
;“-"‘.r;i & incdscaturii microbiene. In general in urma unui tratament termic corespunzator nu raman urme de
1Y u’)u:_‘dmx'?‘

I cazui in care temperatura se ridica peste nivelul acceptat datorita microorganismelor. eliminarea
ACTHLOrd &l Qarantata.

Dect cu st concluzie, o cerinta de baza a gestionarii termice este folosirea pe de o parte a
emperaturnilor nalte. pe cealaltd parte durata de uttlizare a acestora.
Duratai _amemului iermic din punct de vedere a sigurantei alimentului va depinde in mare

{ $i de natura microorganismelor prezente in produs. respectiv de grosimea acestuia.
arnra clria ratares corespunzatoare §iouniforma necesitd un anumit timp. Nu este de uitat asputul ca
fempeiaiiia din berior a produsului nu va fi nici o datd aceasi cu cea din exteriorul el

ioconcluzie. un produs cu un grad scazut de microorganisme. subtire $i cu o conductivitate
ternied ridicaia in aceieasi conditii de temperatura. va fi preparat intr-un timp mult mai scurt decat un
pradus cu o incarcanind microbiani mai ridicata. gros si cu o conductivitate termicd mai scazuta.

Din acest motiy bucatile de carne vor fi supuse diferitelor tratamente termice pand la buciti de 2kg
st el mai mult caz cu o grosime de 10 .15 cm.

Ne wor trata termic cu grija alimentele congelate. refrigerate. deoarcee acestea se incalzese mult

Howre,

In wcest capitol va (1 mentionar si faptul c¢a in unele sisteme de ficrbere — frigere. produsele sunt
preparate intr-un Smp fearte mic, tratament termic care pentru anihilarea incarcaturii microbiologice nu-i
siuer ¢& o ot eficient. Produsele astfel preparate vor fi evitate pentru depozitare. fiind destinate
consumulul imediar ol acestora (.pregéteste-l rapid, mananca-l rapid™).

By timpu! sicbiliell regimului termic aplicat eliminarii incarcaturii microbiologice. se vor lua in
fte aspecte. cum ar fi:
viciare 2 grasimilor si zaharurilor in vederea cresterii rezistentei microorganismelor la

R TR R R
CONaerare S

- ctectede deopie
- nocunlitith micl prezenta sarii incetineste gradul de eliminarea formelor sporulare in timpul unui
ratmmeiit emiie.
- alimentele mai acide (p!sub 4). microorganismele pot fi eliminate la temperaturi mai mici.
Din puncrut de vedere al distrugerii incarcaturii microbiene prin tratament termic, poate fi
momentui in care amestecul clocoteste si/sau temperatura interioara a produsului ajunge
~ Je 2 minute. sau ajunge peste 75 'C

5ol atinyerea i.cmpudturu de 73 C k:tL diferitd in functie de natura produsului supus
rats snemuii,zé Leriie. m*mu in care se ajunye la aceasta temperatura va fi e\perlmentat

st
CONasTral
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In cazul in care nu cxistd suspiciuni pentru evaluarea cficacitati tratamenwlui termic. nu este
necesard exporimentarca acesteia.  Aceasta este valabil si pentru produsele fripte pentru care pentru
preparare 31 modul de consum. nu existd suspiciunea neindepartarii incarcaturii microbiene.

In cazul in care nu existd posibilitatea experimentarii timpului de tratare termica fara degradarea
produsutui. se va aplica masurarea temperaturilor de interior(> 73 OC).

Scovor clectua masuri ori de clte ori existd suspiciunea ca tratamentul termic nu estc
curespunzator. I acest caz se vor preleva trei probe, pand la definirea timpului necesar atingerii
temoeraturii de interior de 75°C. Parametrii astfel obtinuti vor fi comparati cu cei al produselor obtinute.
avand aspect organoleptic potrivit. [n cazul in care timpul necesar unui tratament termic sigur este mult
mal mic decdt dmpul necesar prepardrii (mai mic decat 75%). tehnologia de preparare se consideri a fi
corespizaioare. In cacsul in care pentru un tratament termic sigur este necesar un timp mai mult decat cel
mernionat. extsta riscul ca proprietatile organoleptice ale produsului sa fie pregatite mult mai repede decat
finaiizarea operatiilor. pentru stabilirea regimului termic nu se va lua in calcul acest lucru. ci datete
wblinitic experimental. care la randul lor vor fi documentate in Fisa de control al tratamentelor termice.

Pentru stabilirea timpulul minim supus tratamentului termic din perspectiva sigurantei alimentelor
se ol apiica metodele arexate in Fisa, procesul verbal al masurdtorilor. Acest timp va fi dependent in
mare masurd de sistemul termic care ne st la dispozitie.

fompul tratamentului termic de maxima sigurantd pentru fierbera oudlor este 7-9 minute de la
neeperea clocotivii apei. In practica aceasta va fi utilizata ca 10 minute. Se vor asigura conditii de
ndsdrare a condidilor de stabilire a regimului termic. control ce va i documentat,

Regalile fricerii in wlef i unturd

in casui f0lasixii in conditii necorespunzatoare al uleturilor folosite pentru frigerea diferitelor
praduse poate fi periculos din cauza acumularii unor substante toxice. periculoase pentru sanatate.

Aceste substante sunt periculoase din cauza efectelor cancerigene.

In vederes eliminarii acestor inconveniente se vor respecta urmatoarele:

s Temperatura untuedi de frigere nu poate sa depdseascd 160-180 "C. Pentru asigurarea
acestud deziderar  se folosese cuptoare. instalatii care au sisteme proprii, automate de reglare a
win neratuln.

@ L'ntura nu va 11 incalzitd pana la aparitia tumului. acest inconvenient se produce la o untura
proaspdld la wemperaturt peste 200°C. Daca din untura iese tum la temperaturi mai mici. aceasta indica
eradul rdicat de azura al acestela.

. [n cazul atingerii temperaturii optime de frigere. alimentele vor fi puse in mod imediat in
aler gi daca cete posibil aperatia se va efectua in continuu,

s Stpratata de contact a unturii cu aerul trabuie sa fie cat mai mica posibil, deci vom folosi
vase cu diineire mich dar adanci. nivelul de ulei fiind insemnat.

e Frintenza va trebul filtrat periodic. o data cu curatarea vaselor de impuritati si de arsurile

depase. Pand fa wrmatoarea operatic (in cazui in care trece un timp mai indelungal). untura va fi
denovzitatd sa irigrder.

= Dt se poate in timpul frigerii sa@ nu completdm uleiul. untura, dacd se produce acest
Wik dealabititate al uleiului este considerat de la prima umplere.
i cazi! uiet munipular corespunzatoare. uleiul de floarea soarelui paote 11 folosit pentru un ciclu

de frigere de 811 ore.

. wermes

» Calitares unturii folosite nu poate fi remediatd cu nici o metoda. untura. ufeiul nu pot fi
FegeneTaie.
. Uleiatile care nu vor mai putea 1 folosite din diverse motive (Incingere exageratd) nu se

vor da i consa pentru animale. ele fiind considerate deseuri periculoase si vor fi tratate corespunzator.
Sropricidzite senzortale ale uleiului vor fi controlate pe tot parcursul frigerii. In cazul
sehimibarii proprictdtifor senzoriale. sau depasirti ciclului de 8 ore. calitatea uleiului va fi examinata prin
testal ONITiL ~au cu alie teste acceptate. Produsul care s-a fript intr-un asemenea ulei va f1 dat in consum
Jdoa - daca corespunde propeietaiilor senzoriale, iar in caz de respingere. va fi anihilat.

Dnncenili de g de foeric HACCP Aprobat: Ing. Florina Humut
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Folosivea uleiurilor dupa 8 ore de folosinta poate fi admisa in cazul in care proprietatile
sencoriale ale acesteta sunt satisfacatoare, din 2 in 2 ore fiind efectuate teste de calitate de 1a acest interval
de timp (8 wres.

Din acesl motiv rratamentele termice efectuate trebuie sa fie bine evidentiate. sa fie usor de exclus
dupl caz. tar vasele folosite inaintea refolosirii. dupa terminarea ciclului vor fi curatate corcspunzator.

5.3.2 RACIRE

tnele tpurt de produse dupa taratamentul termic necesitd o anumitd ricire (ex.supe de fructe.

preparate la vatd. servite la rece), sau in vederea unei depozitari corespunzatoare necesitd a fi racite
(suje. unele preparate finie tolosite in viitor ete)

In timpul unei depozitari indelungate. pot fi create medii prielnice pentru dezvolatcra bacteriilor.
Din acest motiv se va asigura o racire cat se poate de repede dupa preparare si intr-asa fel incét
femperatura mmgutm produs. sau in cel mult dupa doui ore sa ajunga sub 5°C.

Timpui de racire pentru ale produse alimentare in vederea satisfacerii dezideratelor de mai sus
vor i stabibie enpers imental. Racirea poate fi realizata in spatii speciale (de soc) sau in lipsa acestora prin
intermediul unci duydrni cu apa rece. respectiv prin imersare in apé rece. In cazul in care aceste operatii nu
au Cleet este interzis utilizarea lor.

Modul n care se ¢teciueaza racirea alimentelor va fi recut in Fisa de control a ricirii.

Peniri evidenticrea termenelor de valabilitate. timpului de pregatire al unor preparate. acestea vor
forarcate po ambatal sau in recipientul in care sunt amplasate.

5.4. ALTE OPERATII

Dintre cele mal importante operatii din aceastd categorie amintim limpezirea pastelor. sau
coe atitle auxiliare de manipulare care se efectueaza in incinta unitatii de alimentatie publica.
fr, cazul I care enistd limpvzirea pastelor. aceasta se va efectua imediat dupa fierbere. dupa care
se rincilzeste sau se raceste la 0-3C.
Produscle care vor necesita un anumit grad de incalzire sau racire vor fi tratate in functie de
aimul rehnoicgic aplicar. nsa un timp cdt mai scurt in vederea prevenirii inmultirii microorganismelor
viacumuiares wxinzfor.

6. MENTINERE IN STARE FINITA

nalimentatia pvhlicﬁ se poate intdmpla de multe ori ca alimentele preparate sa nu fie consumate.
date in consum imediat dupéa preparare. integritatea acestora trebuind a fi mentinuta.

Fste interzisd depozitarea sau punerea de pe o zi pe alta a mancarurilor pregatite pentru
alimentatic publicd pe bard de abonamente. a produselor care se stricd foarte rapid. produsele care-si
nierd vsor propricidtile se 1zor1alL produsele care nu pot fi depozitate fara sa piarda din calitate. produse
cate nu pot i retealzite. erte _In aceasta categorie vor intra: pastele fierte. cartofii. pestele. alimente din
ereehv S Cluperci. exceplic tac aperitivele.

3

R
l

6.1. MENTINERE IN STARE INCALZITA

Produsele care vor 1i servite In stare calda — in cazul in care nu se doreste depozitarea temporara
racld - nand iz Gmpul servirit vor fi mentinute 1a o temperaturd de peste +60°C.

Yemperatura de mentinere va fi verificatd in permanenta in Fisa de control a servirii (cel putin o
somtrolului. partea de documentare va fi efectuatd in functie de particularitatile

G T FP U, PP A
WAl v anmentate pubitch,

dat? ne /1)
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Avest conrol al temperaturii poate fi evitat in cazul in care se folosesc sisteme de incalzire prin
care temperaturiie pot 11 sctate digital. nsa pe langa acest lueru. coordonatorul unitatii va documenta in
Seris ¢ inurina seidrilor temperatura intr-adevar nu scade sub 60°C.

Tinpul de mentinere al calitdtii preparatelor calde din momentul pregaririi este de 3 ore. dupé carc
i Lrme unui tralament termic corespunzator poate fi folosit inca 3 ore.

6.2 MENTINERE LA TEMPERATURA CAMEREI

Produsele care nu necesita o incalzire sau ricire vor fi mentinute la temperatura camerei.

Fxista posibilitatea ca produsele care necesitd un tratament sa fie mentinute. in urma unor
cireumstante tehnice. la lemperatura mediului. In asemenea circumstante mentinera produselor la
empertatra medislul nu poate sa depaseasca o ord. care va fi documentata in Fisa de control al
menginerii (acesta va fi claborata in functie de particularitatile individuale ale unitatit).

Acest fucru poate {1 pus in aplicare in cazul in care temperatura din interioar a produsului initial a
fost corespunzatore,

6.3. MENTINERE LA TEMPERATURI JOASE

Cz resuld de baza. mentinerea produselor finite se realizeaza la temperatura de 0-5°C. Un alt
reginy poate | ulum Joar in urma efectuarii unor experimente. tiind necesara documentarea acesteia.
Aceasla este vaizbit <i pentru mentinererca duratelor specifice de pastrare.

Produsele retrigerate in conditii optime pot 11 mentinute cel mult 72 de ore. pastele ficrte, sosurile
doa“ 30

I)Iudllsuc de tip aperitiv. depozitate la 0-5"C se pot pastra 24-72 ore in functie de specificiiatea
acentocu.

Pentru stabilirea ermenului de valabilitate. cel care va da o directie in acest sens este componentul
cucel mal mic wrmen Jde valabilitate.

Scevoriuz in caleu! faptul cd termenul de valabilitate incepe de la terminarea procesului termic. iar
BECT N acest eaz il poate ~i depaseasca 72 de ore.

dermenul de valabiliiate a produselor de carne taiate. preparatelor din carne, cascavalurilor
mervnaie lu 0-57C este 1‘ i2are.

Acest asnect este vaiabil siopentru salatele de legume. salatele de fructe . respectiv produsele reci
Je bucdtaric cu continut de paste fierte.

51;#:5;1;4 rermenuiui de  valabilitate pentru produsele de patiserie este responsabilitatea
D;\\ch[ﬁ *rului Po baza experientei profesionale. pot fi folositi urmarorii parametrii. parametrii care vor fi

""" uai. in tuncene de particularitatile unitarti.

ln yederen wrmaririi termenului de valabilitate, acesta va fi marcat pe vasele de colectare, pe
amtalaje. perdrto ca evidentierea timpului de valabilitate sa fie previzibil, documentabil.

Solutiike i?;}wid: vasteurizate. sau  solutia pasteurizatd obtinutd din diferite componente,
pa&tuur?—zatc 1olosite pm-m confectionarea inghetatei. dupd tratamentul termic de 12 ore vor putea fi
depozitate sub 15 -C sau timp de 24 la 0+3 °C.

femneratura de mentinere va fi urmarita in permanenta. fiind inregistratd in Fisa de control a
spaliilor frigorifice.

6.4 MENTINERE IN CONDITII DE CONGELARE

Mentine: e produselor finite si semipreparatelor se va realiza la temperaturi de sub —18 "C.
impul de depozitare al acestora sa nu depaseascd o luna din momentul congelarii.
‘fums atira de mentinere va fi urmaritd in permanenta si documentata in Fisa de control a
spatiflor de vongeiure,

Intesemir de grapul de | wern HACCP Aprobat: [ng. Florinu Hamat
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7. ADAUGARE, SERVIRE, VALORIFICARE

7.1. Adaugare, servire

fn timpul etecruarii operatiilor de servire se vor tine cont de regulile de manipulare a alimentelor.
I spectal prevenirii acestora de contaminari, degradare, inmultirea bacteriilor si producerea toxinelor.

In timpul serviriic produsele vor fi protejate de contaminarile externe.

Servirea se v& realiza doar din obiecte curate. cu si in obiecte curate.

Materiile de rdzuire pe pastele tierte vor fi puse inainte de servire (ex. mac. nuca, etc.).

7.2. SERVIREA IN VASELE DE SERVIRE, MATERIALE DE AMBALAJ

in timpul etecudrii acestor operatii se va tine cont de cele mentionate in punctele anterioare.

i motivul ca diteritele produse au deziderate termice diterite. se va asigura ca produsele calde
8T ¢ osenvite cdt se poate de calzi, iar cele refrigerate sa fie servite cat se poate de reci.

Pentru transportul. servirea alimentelor in alimentatie publicad se vor folosi doar ustensile de
ransport curate. compacic. tard miros. lipsite de impuritati, substante de contaminare. sa fie usor de
curidat. dezintectat si nu in ulimul rdnd se vor folosi ustensile. sisteme de transport care contribuic la
meiitinerea calitani preparatelor.

Servirea se poaie tace prin tavi inchise. in ambalaje autorizate de catre autoritatile competente. iar
iR cazai in care servirea nu are Joe In unitatea proprie. dupa servire ustensilele proprii vor fi marcate.

I anewe do insotire e va mentiona timpul de mentinere a calitatii alimentelor.

7.3. VALORIFICARE LA LOCUL PRODUCTIEI

In tmpul valorificarii se vor respecta regulile cu privire la fiecare aliment in parte. in vederea
corr baterii contamindrii. degradarii. prevenirii impotriva inmultirii bacteriilor §i producerii de toxine. Se
va ovita alirigivea acuvitatilor.

Seva asieura protectia de catre exterior a aproduselor alimentare.

Valoriticaren poate H efectuata prin intermediul ustensilelor curate si lipsite de contaminanti.

Va i incwiudatd furnizarea rapida a alimentelor. La servirea bucatilor de carne vom avea grija ca
Wieea ~a s¢ tuch doar & n straturile de carne fripte corespunzitor. respectiv la evitarea scurgerii sucului
celular cu sdnee pe carmurl

Dupa terininarea servirii. masa de carne nu poate f1 pusa pentru ziua urmatoare.

7.4.1. VALORIFICARE LA LOCUL PRODUCTIEI IN MOD TRADITIONAL

i thinpud acestel valorificari se va acorda atentie deosebita asigurarii unor conditii potrivite pentru
spilarea mdiniior barmanului. exemplu inaintea servirii alimentelor, inaintea curatirii vaselor. farfuriilor
murdare.

Acetast Incra rebuie asigurat siola servirea inghetatei. cdnd ména vanzatorului poate fi
comaminata in special prin manipularea banilor. Spalarea prea des a mainilor poate fi evitata in cazul in
care vanzateru! prinde furmele cu ajutorul unui servetel. sau pentru diferitele operatii se folosesc mai
nuulie persoane. Inghetata va fi amplasaia in zona de vanzare. dozare. incaperea fiind transparenta. bine
vizbi cuocapa sienih ¢u informatii bine vizibile pentru fiecare tip de produs.

Pemperatusa inpetatel in timpul transportului nu poate sa creascé peste -8 °C.

83

fngetata peate i transporatad intr-un sistem care-i asigurd o sigurantd corespunzatoare. In timpul
vansarii in sedera evidrii dezghetdrii se va urmari in permanentd temperatura spatiului de vanzare.
mertineres.

intr-ur compartiment poate fi pus doar un tip de inghetata. Lénga inghetata ramasa este interzisd

adducarea ingiutaw! proaspete,
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Ustensilete cu areuri vor fi limpezite intr-un compartiment special destinat pentru acest lucru. sau
U vas e apa potabila. schimbata cel putin o data pe ora.

In sistenele de récire in care este preparatd masa de solutie. in caz de congelare. darea in consum
a ingietatel se va vealiza doar dupd 12 ore de la preparare. Temperatura solutiei din vasele aparatului nu
pod.c sd uree peste -8 €. Este interzisa adaugarea unci noi solutii de inghetatd peste cea existentd in
vasele istalatici,

Servirca nghettei congelate. sau din timpul congelarii. cremele. vor putea fi comercializate pana
I 72 de ore dv e instalarea in spatiile de vanzare. sau pana pe termenul recomandat de catre producator.

Inghotata decongelatd partial sau in intregime nu este permisd a se recongela.

Despre manipularea si servirea inghetatei se va documenta in Fisa de servire a inghetatei. sau in
Car.ca nehegatet.

In timpul manipuiarii inghetatei inainte si dupd inceperea activitatilor vor fi trecute temperaturile
masurate in Fisu de control al spatiilor frigorifice.

7.3.2. VALORIFICARE PE LOC PRIN AUTOSERVIRE

Pentru acest Uip de valorificare a produselor se va acorda o atentie deosebitd pentru curatetea
oblectelor cu care intrd in contact cumparatorul.

Servires alimeniclor care necesitd un anumit grad de racire. servirea acestora in forma unei mese
siedeze ponte 1 vealizaia astfelincdt produsele sd nu fie tinute pe masa mai mult de o ord. Documentarea
acestela se va realiza in fisa de control a unitatii.

Alimentele ramase nu pot i depozitate sau redate in consum.

Conditiiie probei alimentare

Seva el in functic de sistemul de meniu. respectiv in cazul unui meniu mai mare de 30 de bucati
e vor enlecta din majoritarea sortimentelor alimentare cel putin 30g de proba. fiind mentinutd timp de 48
Jdeore i rigider,

Se vy prefua probe separate din mancarurile in sos. pastelor fierte si din condimente s
aromatizant.

Probefe alimentare vor 11 prelevate inainte de servire si se vor pune in recipiente sterilizate si care
se inchid ermetic. Recipientele vor 11 sigilate cu hartie, se va scrie compozitia recipientelor. timpul de
pre cvare o probed. prectan st numele celul care a prelevat aceastd proba.

9. SERVIRE

ire transporiul vroduselor alimentare pot f1 folosite utilitati, vehicule, vase de transport care
sun aworizate Jde caire DSVSAL sunt curate. fara miros, lipsite de impuritdti. usor de curatat. dezinfectat.
trind utile perou activitatile destasurare in alimentatia publica.

In timnud ransporiului se vor respecta regulile manipularii rationale. organizate si respectarea
coaditiilor de tempormurd,

La produsele de patiserie care se pot strica intr-un timp foarie scurt se are grijd sa nu se intrerupa
fantud de temperaturd,

Sofuria faids

je nghetata poate fi transporatata la temperaturi sub 107C.

fnainte de incoperea transportului se va asigura ca toate conditiile mentionate sunt asigurate.

Stiind o ransporw! produselor de patiserie si preparatele culinare racite pot fi transportate doar in
conditii de temneraturi scézute, dacd nu este posibil acest lucru. produsele vor putea fi folosite doar in
cazalin care punciel de valoriticare este in vecinatatea bucatariei. spatiului tehnologic.
drice te! de transport va putea fi realizat doar prin intermediul autorizatiei emise de catre filialele
locate ale DSVSA-lul

Celelalts coadiiii Je transport corespund cu cele mentionate in subcapitolele 1.5.1 1 1.5.2.

lioemic de grupul de lvery HACCP Aprobar: Ing. Florinu Hamat
~Director Administrativ ~
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10. OPERATH DE INCHEIERE

In catepnria acestor operatii intrd impodobirile. aromatizarea pastelor. ete.

Se evidl contamindrile. incalzirea preparatelor, respectiv racirea preparatelor care trebuie sa fie
mertinate la o anumita wemperaturd, inmultirea microorganismelor si producerea unor toxine.

Timpul pentru efectuarca acestor operatii trebuie sa fie cat mai scurt, respectiv in functic de
dezideratele iehnologice.

in timpul efecniarii acestor operatii se va acorda mare atentie excluderii posibilitatii de
recontaminare. respectarea conditiilor de igiend a personalului. precum si folosirea ustensilelor
cortspunzitoare. curaic sk organizate.

<

Proceduri de efectuare a curatirii

Cradul de valabilitate al operatiei
Gradu! de valabilitawe al operatiei va cuprinde toata activitatea de manipulare dc alimente a firmei,
nrecum i teate activitatile de curdtire §i dezinfectie efectuate.

Vigoarea operatiei
Vigoarea operaiiel cuprinde toate acele persoane care participa in mod direct sau indirect la
oncratitle de caratire.

Conditii generale

Vor 1 mentinuie curate. fard prat si noroi urmatoarele zone aferente: trotuarul din apropicrea
ani.atii. spatitle aterente unnatii. santul de canalizare. precum si spatiile de preluare — distribuire marfa.

Supraictele de distributie — producere de alimente. utilitatile. dotarea folosita va fi mentinuta in
corditii tehnice i igienice corespunzitoare. Inceperea distribuirii alimentelor va putea fi inceputa avand
inciperile curate. Spatiile. unele materiale de lucru. dupa. sau dacd este cazul. in timpul activitati vor
trebui curdtate. respectiy dezintectate, daca acest lucru este necesar.

Opcratiife de efectuare a curdteniel si/sau a dezinfectiei vor fi realizate asttel incat acestea s& nu
pued in pericol consumabilitatea alimentelor.

U rmic de 2pd de spalare. respectiv substante de dezinfectie vor fi indepartate prin limpezirea
sup ratefelor ca apd potebild, Eficacitatea acestel operatiuni va fi verificata in permanenta.

‘va_wl-c qnm.me utilitatile curagate vor fi ferite de o eventualda contaminare pana la reluarca
act VI st destinatiel for.

Suhammck S accc\oriile necesare operatiei de curétire dezinfectie . produse}e de de7infectie

dad MENIera incAaL s& nu ;Lplczmte riscuri d(. contaminare a cahtam, puritatii alimentelor.

Pentra curdtirea spatiilor de  diferite grade de puritate se vor folosi ustensile de curatire
cuiespunzitowry. marcate s depozitate separat pentru acest scop. Se vor pune la dispozitie ustensile de
curdtire separai. 12 vodera mentinerii corespunzétoare a iginei spatiilor destinate tolosirti personalului.
clientiier. sparitfe de ctecuare 4 vanzarii si al spatiilor tehnologice.

Spatitic care »or seni pentru depozitarea ustensilelor si substantelor folosite pentru curatire. vor fi
dosate cu e !h:‘:i? i dparate pentru cantarirea, manipularea si depozitarea acestora. Se va tine cont de
calcutarea necesitzi'or. Ta votumul  géletilor. ligheanelor si al altor accesorii. precum $i de controlul
tin nulis de inpao socesar efectudrii operatiel.

Supstaniele ‘urdrire $i dezinfectare vor fi pastrate in ambalajele originale ale acestora. sau in
espunzator marcate si inchise. In acest caz se vor amplasa pe acestea tipurile de
wen tenmiporard a acestora in alte recipiente i pentru alte scopuri este strict interzisd. Se
ca curospunzatoare a acestor substante doar de catre persoanele calificate. Folosirea
acesior subst v Jde asemenea inregistratd. Aceasta documentare se poate face §i intr-o unitate de
iocmii de g Je ey HACCP 4probaz Ing. Flovina Hamat

~Director Administrativ ~
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vdnzare prin menrinerca urmatoarelor: data si timpul cAmtaririi. denumirea si cantitatea substantei
cdniarite. semndtura persoanel care a efectuat cantirirea.

Pentri operatitle de efectuare a dezinfectiilor periodice se vor folosi doar substantele autorizate de
cdue autoritanie nationale (Autoritatea Nationald Sanitar Veterinara), vor putea 11 folosite substante de
dizolvare a grasimilor 51 alte substante de dezinfectare cu stricta respectare a instructiilor de optimizare —
folosire,

Pentru efectuarca operatiilor de spilare. curitire se vor folosi mai multe substante care intrd in
catezena substantelor periculoase. care vor fi declarate la filiala localda a DSVSA (acesta se refera si la
,\Lliwu-\lc\g wr?cuimf gestionate in magazine).

Curditirea ohicetelor, vaselour de transport. carucioarelor si vehicolelor, vor fi realizate in incaperi
~pecial amed ,_"mg peatru daeest scop.

Curdtirea 31 dezintectarea canalizarilor deschise si a gurilor de scurgere. va fi efectuata in aceleasi
comditil ca sl curdtirea pardoselii.

In urma electuarii operatiilor de combatere a insectelor. respectiv a deratizarii, inaintea inceperii
activitatit, manipularii alimentelor, se vor curata cu mare atentie mai ales supratetele care vor intra in
contact divect cu o shimentele, in vederea eliminarii riscurilor de contaminare cu substante permanentc,

0N L.

Aslgurares unui grad de puritate ridicat din punct de vedere microbiologic poate fi realizata doar
prir intremiediul aphicarii unor metode care cuprind in sine 0 anumita dezinfectie.

Se numeste devzintectie toate acele procese care au in vedere eliminarea daunatorilor exteriori.
mhibarca $i stoparea capacitdtii de contaminare al acestora.

fri timpul etectuarii dezinfectiei vor disparea de pe suprafara tratata. respectiv vor fi inhibate in
mod cert nu nwinai ageati patogeni, ¢l i majoritatea microorganismelor diunatoare.

Vom acorda mare atentie timpul de mentinere — pastrare al calitatii substantelor de dezinfectie (in
caz-l folosirit de Fhvpo avein un termen de doar 3 luni).

Dupi cupirarea wimenului de valabilitate, de mentinere —pastrare a calitatii. aceste substante nu
Lo aul ptca fiolosite pentru etectuarea dezinfectiilor. spalarilor sau pentru alte scopuri.

SCota contrag ci“;auitatea operatitlor de dezinfectare. respectiv curatire. In cazul in care este
DUV INALL QOIS 0PIt vor 11 repetate.

Peraenalul poate 11 directionat in vederea efectuarii curateniei sau dezinfectiei periodice pe langa

ciecttinres sehimbolul. activitatii de lueru. In acest caz:
- 3¢ va pune la dispozitie hainele necesare efectuarii operatiei
- dupd terminarca curdtenicl este obligatorie spalarea, igienizarea suprafetelor contaminate.
Personalul care va efectua curatirea, dezinfectarea nu poate manipula. servi alimente clientilor.
Inuinte de a face acest lucru se vor spala pe maini.
Se acordd atentie instruirii corespunzitoarea a personalului care va efectua curatirea. iar aceasta va
1 notatd, respectiv documeniata.

Curdiirea — dezinfectarea — spalarea suprafetelor care intra in contact
direct cu alimentele

Pentru efectiarea acestui tip de activitati un criteriu de baza cste organizarea. Se vor spéla pe
catcgorii. dund opinii. grad de apreciere. utilitatile cu aceasi destinatie. respectiv constilutie. Spalarea
acestor uilitali vu putea |1 efectuatd in vasele (vani) de spalare. in locurile special amenajate pentru acest
SCOp.

Se va aimpidsa tmpul de durata al operatiei de spalare. gradul de concentare al lichidului de
spalare yromeadat de civctiare a operatiel.

Pontrt sniiare <o vor tolosi perii. accesorii metalice. sirme din plastic i metalice. Este interzisa
a

a burcyior de spdisce traditionali.

niozmit de grapnd de twern HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamut
~Director Administrativ ~
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Accesoriile folosite pentru spalare vor fi si ele spalate periodic. cel putin o datd pe /i prin ficrbere
sutl dezinfectare prin clatire in apé cu solutii dezinfectante.

Vagele. utilitatife. Qbiecte ¢. aparatura curatate vor fi ferite de contaminati $i mentinutd curata
pand lu reluarea activitatin, In caz de nevole. se asigura o depozitare intr-un loc inchis.

Spalare in .trei faze”

Suprafeicle care intra in mod direct in contact cu alimentele. operatia de curatire — dezinfectare va
cuprinde urmatoarete {uze:

Precurarire —

Se vor indeparta contamindrile. impuritatile grosiere de pe suprafatd. Acest proces de curatire in
vencral implicd un procedeu mecanic de curdtire. de exemplu ragchetarea impuritatilor grosicre. sau
liimHesirea cu un jet puternic de apa etc. Aceasta va fi necesar pentru ca eficacitatea urmatoarei faze sa fie
maximi. acolo unde se aplicd substantele de curatire.

Fazu 1. Curdtirea cu ajutorul substanielor de curdtire, dizolvarea grisimilor

I aceastd iaz8 se urmareste tratarea suprafetelor cu solutiile apoase ale substantelor active de
sap afald. detergenti eie. Aceasta operatie poate fi dusa pana la sfarsit prin spalare sau prin immuiere.

fo cadrul acested operatii se vor dizolva produsele. impuritatile de suprafata. precum si climinarea
acestora, innuterit stratulul de microorganisme. in acest fel ne putem asigura de eficacitatea urimatoarelor
opersatit care vor urmdri dezinfectarea suprafetelor. Se va indeparta o parte din incarcatura microbiana
enistenid pe material

Penteu dizolvarca grasimilor in general se va folosi o solutie incalzita la 40-50 "C. Nu se admite
aplicarea unei icmperaturi mai mari. deoarece ar exista riscul ca impuritatile sa se arda pe suprafata
matzrislelor supese spalarii,

Solutia destinaid dizolvarii grasimilor va fi schimbata atunci cand aceasta isi va pierde puterea de
Jdiza hvare, adicd atunci cand pe suprafata lichidului apar pete de ulei. Se va schimba solutia de dizoivare
in cazui in care aceasta devine tulbure, impura, daca s-a racit intre timp 1 atunci ¢dnd nu mai generaza
spure

Dupd cizcivarea tuzei de curatire cu solutii de curatire nu se mai admit impuritati vizibile pe
suprataia materialeior. utilitatilor si aparatelor.

Faze 2. Deginfeciare

Faza de JL/‘PTL\. tare consta in genereal prin tratarea obiectelor cu o solutie de substantd chimica
i {ex. hypo). Desi a fost foarte important obtinerea concentratiei optime in cazul
s in prima laza. in cadrul acestei taze acest aspect devine i mai important. Se urmareste
Preparares Cu u.i_miéc & concentratiei dorite si a asigurarii timpului necesar de impact (folosire). Fara sa
tne nocont de aveste doud aspecte. eficacitatea dezinfectarii este minima.

Ffectut de devinfectie al soutiei scade foarte repede, mai ales in cazul in care este amestecata

cu ¢ aled solutie prusenitd, folosita pentru dizolvarea grisimilor (o solutie bazici), din acest motiv

se va acorda o atentie sporitd pentru evitarea unor astfel de accidente.

Solutia de dezinfectare va acoperi in intregime vasele, recipientele, obiectele supuse operatici.
vimpul de mientiners va 13 strict respectat de catre personal (timpul de mentinere fiind initial stabilit).

cu ot '*Ud' GO UOEINTS

M)!ui?bl de ¢
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Fagza 3. Limpezire

bsle Operatia necesara evitdril intrarii substantelor de dezinfectie — curatirii in alimente si se
realizeasza prin folosirea unei ape de calitate si puritate corespunzitoare. Limpezirea se va executa (ot
Limpul ¢t o apd de aproximativ 40°C.

In cazu! in carc dupd terminarea ciclului de spalare persista un miros de dezinfectant sau
detcrgent, insemnd ¢d huo s-a respecat limita de temperatura la operatiile de curatire mecanica, respectiv
dizohvarea grasimilor. far tot cictul de curatire — dezinfectare va fi reluat de la inceput. cu 0 mai mare
alerlie [a aceste riscurt.

Fficacitatea efectuarii limpezirii poate fi efectuata cu ajutorul hartiilor indicator pentru verificarea
impactelui chimic. Se considera efectuarea corectd a limpezirii atunci cand verificarea picaturilor ramase
pe materiale cu ajutorul hartiei indicator va corespunde unei valori identice cu cea a apei de limpezire.
verificate ot prin intermediul hartiel indicator.

Uscare
Operatia de uscare poate 1i realizata prin mai multe metode. este recomandat inceperca uscarii prin
intearcerca vaselor. insdl prin permanenta asigurare a aerisirii incdperii st a materialelor. Se acorda o

aiertie deosebitd in special pentru uscarea materialelor din femn. Nu se admite uscarea prin stergerea
supratetetor,

Spélare in ,doui faze” prin folosirea de substante cu efecte combinante

NS substanie i efecte combinante de mare putere. prin intermediul carora se poate realiza intr-
o singurd fasd aperatiile de spalare si de dezinfectare.

In cazul aplicarii acesteia din urma. fazei prezentate anterior vor fi reduse la urmaroarele:

= precuradtive,

E curiitire - dezintectare.
. Limpesire.

8 Lacare.

Sohitii recomandate cu efect combinativ: Trax. Tip Kombi. D4, Diversy Lever.

Spalarea cu wjutorul masinilor de spilat

f.a spalarca efectuatd cu ajutorul masinii de spalat se vor tine cont de cele mentionate la punctul

anterior.

L a solutie de spalare poate fi folosita doar cea care apare in ghidul de utilizare. sau cea
rece mandatd de catre producator.

In cazui in care programul de functionare al masinii este mai scurt decdt timpul de impact al
solutiei de spalare. in tuza de limpezire se va folosi o apa de peste 82 "C, sau se va aplica o uscare cu aer
fierbinte.

: atilizarii masinii de spalat se va urmari in permanentd respectarea paramctrilor de

1 M
pandati.

utihizare recon

Caratires — dezinfectarea unor obiecte care necesita un tartament special

Sevor aplica tratamente speciale de curdtire — dezinfectare tablelor de tiiere a carnurilor.
Seova sigura o curdtire frecventad a acestor suprafete. Dupa terminarea operatiilor. tavile vor fi
curdtate de impuriiag cu perii. dupa care vor fi dezinfectate. In loc de folosirea substantelor chimice.

Tito mii de grupal de licru HACCP Aprobar: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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pertru dezinfectarea Wvilor poate fi folositd apa fierbinte de cel putin 82'C. Dupa dezinfectare este
recomandat ca fasile <a fie acoperite cu un strat de 0.5-1cm de sare.

in vedera intocuirii dezinfectarii cu substante chimice pentru ustensilele, aparatele si utilajele care
Mt in contact direct cu alimentele. este recomandat sa se foloseasca apa fierbinte.

Muyinile de tocat carne vor fi curatate cel putin o data la 2 ore.

Termomerrele alimentare dupa folosire vor i curdtate cu solutiea recomandata de producétor. sau
vuoan malterial texnl de unica folosintd imbibat in solutie de alcool 70% .

Curitirea — dezinfectarea echipamentelor care intrd in contact direct cu produsele

Aparaieic stutita)ele folosite vor fi curatate - dezinfectate tinand cont de cele recomandate in
manualul aparatulul respectiv utilajului.

Inainte de curdatire se scoate alimentarea electrica, fiind permisa efectuarea operatiilor de curatire —
dezindectare doar pe aparate si utilaje debransate de la reteaua electrica.

Operatiile de curatire — dezintectare vor cuprinde urmatoarele faze. care vor fi respectate cu

Strictete:

Curdrireu mecanicd

Se indepdricaza impuritatile grosiere aderente la suprafata utilajului prin intermediul unor perii
fure sau fine. i uncle cazuri cu cutite de riazuire. In timpul efectudrii operatiei se va acorda atentie ca
obicetele indepdnate sa nu se imprastie.

[n cazal in care impactul generat de ctre apa nu perecliteaza siguranta alimentului, a utilajului.
Spa area mecanicd poate i efectuatd i prin intermediul unei spalari cu un jet puternic de apa.

hupuritdtile de uici de pe suprafetele utilajelor vor f1 indepartate cu carpe de indepartare de unica
fnlosind, desdnate special pentru acest scop.

1
u

Spalare cu olutie de curdtire — dezinfectare

Curdtirea acestor suprafete poate fi realizata cu ajutorul spalarii in ..trei faze™. insa este mult mai
uyo - aphicare metadei combinate cu ajutorul folosirii substantelor cu efect de dezinfectare — curatire.

Curdzirea umeda in mod normal poate fi realizata prin doua variante. Spélarea suprafetelor.
utilajelor iive se puate realiza prin spilare traditionala. iar cele de dimensiuni mici. sau care pot fi
denmonate, se va aphica o spalare prin scufundare.

Spdlareu traditionald
Priv spitare raditionala se vor spala acele suprafete care nu pot fi demontate. sau acelea cu dimensiuni
mari yia obizcieior fae.

In casul in cure niu poate fi realizara spalarea prin administrarea unui jet de apa (din diverse motive
rationale) seva apeia la tolosirea periilor subtiri si la carpe de spalare de calitate corespunzitoare.

Pentru asigurarca unci eficiente mai ridicate a operatiei de spalare — dezinfectare se poate spori
indepanarea fpurizitiior cu perii si carpe de spalare. urmate de o limpezire cu apa curatd. Timpul de
cleciiare a4 operalict siin deest eaz este foare important.

Scufuniuse
Fste tehnica de spalare care se va aplica pentru toate acele obiecte. aparate. parti de utilaje care
sunt de Jimensiuni reduse, Tehnica de spalare a acestora este identicd cu cea descrisa anterior la capitolul

spidfare.

Lisitpe 280
Duipa respectarca tmpului de impact. substantele de curdrtire — dezinfectare vor fi indepartate de
pe saprafetele vbiectelor prin intermediul apei curate.

Into=mit de gruput de fuern HACCP Aprobai: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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[n cazul in care limpezirea cu apa a utilajului nu este posibila datorita riscurilor de patrunderc a
apei in interiorul acesteia. operatia de limpezire se va realiza cu ajutorul unor perii inmuiate in apa si cu
Carpe corespunzatoare,

Uscarea
La terminarea procesului de spalare. uscarea se va realiza la aer. sau prin picurarea suprafetelor.

Curitirea — dezinfectarea suprafetelor care nu intri in contact direct cu alimentele
Suprafetele ceare nu intrd in contact direct cu produsul ( pardosea. peretii laterali. suprafetele de
depositare a unor vehicole. suprafetele interioare a unor sisteme de racie etc.) se vor curata asemanator
cehiparmentelor cu contact direct. avand si ele un anumit grad de influentare a curatetei microbilogice a
produsclor. Aceasta se poate produce in cazul in care impuritdtile cad pe suprafetele de lucru. sau in
apropicrea alnnientelor, sau se amestecd in ciclul de productie.
Din aceste motive. curatirea — dezinfectarea acestor suprafete de asemenea este un criteriu de

Dits3,

Tehnica de efecivare a curateniei in general este aceeasi cu cea a suprafetelor cu contact direct cu
aiimentui. cu observatia ca pardoseala va fi in mod obligatoriu limpezita.vor fi indepartate substantele.
impuritatile erosicre si se admite un anumit grad de uscare (din substante) pe suprafata acesteia.

Pentra efectuarea curdieniel poate s@ intervina si folosirea unor substante care nu au fost
mentionate i capitolele anterioare. cum ar fi solutia de spatat sticle. solutia de dizolvat tartrul st calcarul
cres Acestien vor i iofosite in functie de prospectul de folosinta.

Curdtirea spatiiior de refrigerare se va face dupa dezghetarea acestora. dar cel putin o data pe
SApamand. respectiv o Jde cate orl se iveste suspiciunea unei contaminari.

Curdnrea spaniifor de congelare se va face dupa decongelare. dar cel putin o data pe luna.

spatiile de transport a vehicolelor vor fi curatate dupa fiecare transport de alimente conform
reg titor generaie ponua manipularea in siguranta si igienica a alimentelor.

Benzile de distribuire a produselor la casele de plata. cosurile si carucioarele pentru efectuarea
cumpdraturifor vor £ ocuratate cel putin o data pa saptamanid. sau de fiecare datd sunt murdarite.
Jontamimate.

Principalele tipuri de curatire

Curdiive in timpul efectudrii muncii

Curdtenta in tmpal efectudrii muncii este importanta pentru asigurarea acuratefei unor operatii
tehnotogice. <au poate 1 incadrata intre doua schimburi. toate acestea in vederea obtinerii unei igiene
coraspunzatoar. i
daraire.

v
{

invederen protejarii alimentelor. acest tip de curatire se va efectua cu maxima atentie §i

Curi g“f)‘(’
Dupd

ea activitatilor zilnice se va asigura curatirea ustensilelor. obiectelor. si aparatelor
musdare. elibereare spatiifor din incinta unitatii. precum gi reamenajarea distributiei utilajelor (dupd caz).

Curarire sapiamanuia

i moarve masurd este aceasi ca st curiitirea zilnicd, cu deosebirea ca vor fi efectuate operatiile de
curitire sf o apsratcior (1aned. dupa aparate) mai grele de deplasat. efectuandu-se si curatirea suprafetelor
shdiabiic,

Cariagire lanarc

ACLusE curatire fr
PervaZe et

Curazive pnnali

Curarirea anuald va fi efectuatd prin scoaterea tuturor obiectelor din incinta incaperilor $i va
cuprinde curitirea iwturor suprafetelor. Acest tip de curdtire va fi inglobat cu varuirea anuald. cu
efectuarca unor revizii capitale. precum si cu lupta impotriva insectelor si rozatoarelor.

l

buie sa cuprinda atingerea. curatirea sistemului de tevi. armaturi. racorduri.

Intocim? de zrunui wrie HACCD Aprobar: Ing. Florina Hamuat
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Spilarea materialelor textile

Se pune prublemia dacd personalul isi va spala hainele de lucru sau nu.

Spdlarca acesior echipamente, haine de lucru va putea efectua in incinta unitatii doar in cazul in
cars esic disponibi!a o incdpere separata echipatd cu utilititile necesare (masini de spalat, spatiu nccesar
thearii hainetor. ot

In tmpul spdlarii se asigura o oarecare dezinfectic a hainelor (de exemplu spalarea la 90°C.
Hmipezires in soluiie de dezinfecrare. calcare foarte precisa etc.).

Iy cazut in ocare acest lucru nu poate fi asigurat. pentru spalarea hainelor de lucru va putea ti
insdreinat un alt comerciant. cu speciticarea ca acesta sa asigure si dezinfectarea hainelor.

Trebuic precizat si importanta separdrii clare a hainelor murdare de cele curate. indiferent de
me.oda de spalare uteasd (spalare in incinta. sau spalare intr-o spalatorie autorizatd).

Plan de curitire

Y
VIO

itle de curdtire si dezinfecatre amanuntitd a unor suprafete. obiecte. utilaje si aparate sunt
e ee urmeasd in L Planul de curdtire™.
{ Acest plan oste duar un exemplu, nefiind un plan concret de curitire dintr-o anumitd unitate.

cf svand sarcina Jde a ajuta intocmirea unei asemenea activitati. un punct de plecare si idet )

CHEINSC ey

Intocinii de gripul de lucru HHACCP Aprobat: Ing. Flovinu Humaut
~Director Administrativ ~
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Tabel cu produse dezinfectante(tip)
[ S N P ,
! . Suprafata de Substanta Fimpul de Nr. Reg
i Lplicare L o Modul de actiune | Doz licarea "
' ! aplicare folosita ¢ act orarea, aplica actiune CSY
RENPATHUCHTY . L vete eu | Ultra Sol Dezinfectant i Concentrat Imin
S niri e Pae 2 Jeupd degresant
i ; ~Ireee.
| ~pdfarca
I
-
i { Ultra-prai’sau Degresant 100 1 apa 2002 dupa 2 min
s aite produse mstroctiuni
+degresante
SV clor manaal usuaie
Hipo sau alta Dezinfectant 100 1 apa 0.5 1* 2 min
. produse 1001 apa | I*
. ' ‘J"'I"”}“““mc *pentru vase din
. “wruale ; > .
; ‘  Hruale plastic doza dubla
r ! Dupa instructiuni
! | -
! , Cilsau alt tip Praf de curata Concentrat Dupa
i I N ~ . o .
f : de praf de instructiuni de
curatat folosire
. i Pleno sau she Curatarea resturilor | Concentrat Dupa
: ; substanie de arse instructiuni de
i curagat arill folosire
L Ceratenss : L ltra-praf Degresant 10 I apa 202
: Alie de tipuri Degresant 1U1apa 20g
; de degresante Concentrat
i Dupa instructiuni de
1 folosire
P Ripo dezintectant 10 1apa 0.3 ]
! omestos desitectant 10 1apa 0.61
| Alie produse curétare - 10 1apa 0.1
. ; devinfectante dezinfectare Dupa instructivni de
 Usuale folosire
b . - =
I CiFsau alu tin Praf de curatat concentrat
"de praf de 5
earit I
CEaprosssavale l dizolvarea concentrat
| T odtise pu { depunerilor de ’
“dizohvarea | piaura i
' Fdepunerilor de ¢
' platra
*Clin sau alie solutie Concentrat
i produse pentru
' | curdnrea
» geamuriior
0w Valabil: Pagina ]

Listo it de sranul de fiern HACCP

Aprobat: Ing. F lorina Hamat

— {04 —

~Director Admmistrativ ~
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4.7 Proceduri pentru mentinere

Spatiile aferente unitatit. spatiile din interior, echipamentele si obiectele folosite in timpul
diverselor activitdti vor fi mentinute in stare buna de functionare.

Mentinerea aparatelor si utilajelor va fi efectuati tinand cont de cele recomandate in Ghidul
eiilajului. uparatuiud,

Lrectuarea frecventa §i cu atentie a lucrarilor de mentinere sunt deosebit de importante in
special pentre suprafetele. obiectele $i utilajele care intrd in contact direct cu alimentele.

Daca este posibil. lucrdrile de remediere — mentinere, vor fi efectuate in afara timpului de
hicru. In cazul In care aceasta nu se poate realiza. in timpul efectuarii operatiilor de remediere se va
acorda atentic deosebild pentru protectia produselor.

Dupd efectuarea remedierilor. activitatile de preparare - manipulare vor putea fi reluate
dupd o preatabild curdtire — dezinfectare a suprafetelor.

In cazul in care existd riscul ca uleiul folosit pentru ungerea suprafetelor utilajelor poate
contamina alimentul. se vor folosi uleiuri speciale autorizate pentru acest scop.

4.8 Proceduri pentru utilizarea apei
Surse de apa uebuic s8 fie de calitate foarte buna. in concordanta cu reglementarile afate in
\ i;oare. Pentru curatirea. indepartarea impuritatilor de pe diferitele suprafete se va folosi o astfel
de apa.

Avelo unde este necesard. confectionarea de gheatd va fi efectuatd din apd potabila.
corespinziitoare ¢in punct de vedere al normelor si reglementarilor aflate in vigoare. Gheata va fi
confectionata yi depozitatd in conditil de a evita orice fel de contaminare.

Aburii care intrd in contact direct cu alimentele nu vor contine substante care sa pund in
pericot sinfiated persvanelor. sau integritatea produsului.
panepotabila. poate 11 folositd pentru generarea de aburi. racire sau stingerea focurilor. in
mici un caz ouse adimite contactul direct sau indirect cu alimentele. Reteaua de apa de acest tip va
4 separval cu inscriptia @ . Nu este apa potabila™. fiind evitat orice fel de contaminare a
i deapad QL_!'.dbilc!.

Pentru instalarea unui sistem de distributie a apei se va tine cont de conditiile tehnice.
atorizatiile levare de apd sl mediu. se va procura autorizatia pentru sdnatate publicd. Pentru
protectic reteivi de apad in vedera eliminarii recirculdrii apei se vor pune instalatii de blocare a
- acestul incontenient.
Pentre cwrdrive — dezinfectare se va folosi doar apa potabila.
Pentrt prespalarea materiilor prime vegetale se pot folosi si ape uzate. recirculate, in cazul
in care acesica au oot folosite pentru transportul produselor curate. Pentru astfel de utilizari este

rrrcosar o iud instiutulu,

£ h.mu‘f‘
reielct

Apa potabild. calitatea acesteia va fi analizata periodic aga cum este prevazut in legile aflate
in Vicoare, rosrectiv in urmatoarele cazuri:

- inainiea utilizarii aparaturii. sau dupd repararea acesteia. §i

Hoin oaie aocle cazuri cdnd exista suspiciunea unei contamindri.
tocusul incare nu s-a efectuar o analizd preliminard. sau nu s-au produs rezultatele dorite.
apanua pw 4L h f0lositd ca apd potabila.

i ¢ de distributie de apa se vor amplasa robinete pentru prelevarea probelor. care vor

anpiasate in vedera construirii unei retele corespunzatoare de apa.

Racordirile de prelevare a probelor vor fi mentionate pe harta retelei de apa.

Intocisit de g z,pzf' de lucru HACCP Aprobat: [ng. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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In majoritatea unitdtilor alimentare. o conditie esentiald este asigurarca de apd potabila
pentru sirul de operatii tehnologice efectuate. Apa astfel folositd nu va contine substante sau
organisine vii care 33 pund in pericol sanaratea omului.

Din punct de vedere al sigurantei alimentelor consideram o apa a fi potabila. daca aceasta
corespunde normelor organoleptice. microbiologice. chimice §i biologice.

\cesia este garantar de catre contractul semnat cu furnizorul sau proprietarul de apa.

Pentri completarea contractelor de inchiriere. in cazul in care nu dispunem de o garantare a
calitatit apet. oste recomandatd completarea contractului de inchiriere.

S va cere analizarea apei in urmdtoarele cazuri:

. ‘naintea inceperii activititii unitati. sau inaintea rednceperii activitatii in urma unei
pauze sezonile.

o In urma unor reparari sau spargeri de tevi,

o In cazul completarii retelei.

s instalarii unor aparate noi.

. i cucul suspiciunii ca apa sa tie cotaminata.

In cazel in care unitatea din alimentatia publicad dispune de un sistem de aprovizionare
proprie. funciloneazad cu un sistem de manipulare a apei. pentru aceasta se vor procura autorizatiile
pecesins. In rema cdrgla se vor trimite periodic probe pentru efectuarea analizelor de laborator.
Analizeiz chimice se vor realiza cel putin o data pe an. analizele bacteriologice fiind programate o
datd la sfert de an.

lcctuarea acestor analize vor putea fi efectuate de catre laboratoarele acreditate  ale
Administraticl Nationale a Apelor Roméne.

Rezuliateie analizelor vor fi trecute in Procese verbale.

4.9  Proceduri pentru combaterea insectelor si rozitoarelor

RULFERINTA LEGISLATIVA

conciiu: igxc.me a pmdtmlor ahmenatrc.

L Peinrn crectuarea saircinilor de deratizare. dezinsectizare va puteda fi efectuatd de cdtre o
DRSO wiiorizand, specializald in domeniu.,

Lupte (epotsiya daunatoritor va i efectuara in mod regulat. aceasta contindnd sarcinile de
cilininacre i locurie suspecte. sarcini de prevenire si control. precum si timpul prestabilit de
CicCluare u cperaticd.

Activitatea de dezinsectizare si deratizare este reglementara de catre mai multe hotarari
cditale in ficeare an sau din doi in doi ani. fiind cuprinse in ..Informatii cu privire la solutiile
autorizate st dcspre medul lor de folosire™.

b cazui in care s-a constatat producerea unor pagube. se va apela la o firma specializata in
vedereu etectudril combateril.

In thmpul efectuarii programului de lucru este interzis imprastierea otravurilor in incinta
UAALL Insd pot 11 fulosite asa numite azi de ascundere — otravire care vor ti marcate i notate cu
namere arabe incepdnd de la 1. Aceste capeane vor fi confectionate din materiale rezistente. fiind
exclusd posibilitarea xmprastxern otravurilor prin spatiul unitatii. Suprafata interioara. de intare a
acestora va 1t aconesitd de un strat de nisip pentru evidentierea patrunderii animaletor in incinta.
Otrava amplasuid i incinta 13zii se va pune intr-asa fel incar aceasta sa nu se scurga afara. iar in

—_— - -

intocmit de eraped de liere HACCP Aprobat: Ing. Florina Hlamat
~Director Administrativ ~
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cazul unui contiol sa poata fi evidentiat un eventual consum din otravi. Despre amplasarea lazilor
SC O prefects asa numite harti de amplasare a capcanelor.

Substantele tosice amplasate in lazile de ascundere — ofravire vor fi controlate sdptdménal
de cawe turnizor i vor fi trecute. documentatce in Fisa controalelor zilnice.

In spatiile in care se manipuleazd alimente neambalate este interzisa folosirea, imprastiera
otravurilor seu amplasarea capcanelor.

Peniru eliminarea razatoarelor in astfel de incinte, pot {1 folosite capcanele clectrice si cele

u ultrasunct

Firma de specialitate poate efectua operatii de deratizare cu substante periculoase doar cu
autorizatic DSVSAL

Pe laned aceasta. firma desemnata efectuarii deratizarii va elibera o chitanta prin care se vor
mentiona: enumerarea substantelor folosite. modul de efectuare a combaterii. elicacitatea
combateriis speciatizarea persoanelor care au efectuat operatiile.

in cazul in care aceastd combatere se realizeaza prin intermediul propriilor resurse se vor
mentiona ceie mentionate anterior intr-un Proces verbal. iar persoancle care vor efcctua aceste
operatii vor i specializate in acest domeniu (autorizate).

Operatiile de deratizare. dezinsectizare vor fi efectuate cel putin de doud ori pe an. sau ori
de cadte ori este semnalatd prezenta daunatorilor, iar operatiile de combatere vor fi efectuate in aga
manierd incat aceasta »a nu perecliteze siguranta. integitatea producerii. manipularii. transportului,
mediului alimentelaor.

Pe timpul eiectuarii operatitlor de combatere. alimentele neambalate vor fi evacuate din
Hicintd.

Dupd terminarca deratizarii. dezinsectizarii §i inainte de inceperea reludrii activitatilor. se
VA asiLiira cuv'ﬁzlrca corespunzatoare a suprafetelor. in special a celor care vor intra in contact dircct

o abimeniele. I vederea elimindrii posibilitdtii de contaminare.

4.10 Proceduri pentru manipularea deseurilor

Manipularea deseurilor in incinta, respectiv in afara unitatii se va realiza in asa maniera
incdt aceasta s nu contamineze produsele alimentare. respectiv mediul. Cosurile de colectare a
descuriior vor 11 doate cu capace care se inchid ferm si sigur. sa fie lipsite de orificii. sa fie
confectionare dinir-an material usor de curdtat si rezistent solutiilor de dezinfectie. Capacul trebuie
i fie actionad de ofiee picior.

NS¢ w2 asivura colectarea selectivd a deseurilor.

selecivitutea va fomentinud si pe pertoada depozitarii. Pentru depozitarea cosurilor de
culeciare s¢ vioavea in vedere asiguarea unor surse de apd, respectiv de canalizare. lar accasta
incdpere tebuie 4 fie inchisd. Se va asigura o curatire, dezinfectare permanentd. respectiv de
iransperiars vy timp a deseurtlor.

{1 cusul in care nu este posibil transportul imediat al deseurilor cu un grad sporit de
degradare. so vor aplica conditii de racire a deseurilor. Acestea vor fi valabile in special pentru
lichidele izaie.

Sevor compicia fisele necesare pentru manipularea si producerea cantitativa a deseurilor.

Deyeuriie care pot fi produse intr-o unitate alimentara in mare masurad pot fi clasificate in
urmatoarele tpurt de deseurt:

. desewrt comunale. care in limbajul de zi cu zi este deseori pomenit ca gunoi.
» deseuri periculoase.
= deseuri provenite de la animale. cu risc de contaminare.
Tnrocmiz de grupad de lveru HACCP Aprobat. Ing. Florina Hamat

~Director Administrativ ~
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Desewri comunale

lin accasta categorie vor intra cele mai diverse tipuri de deseuri, avand aceleasi proprietiti
comunc <a nu sunt considerate periculoase. Aici intra scrumul ramas in urma arderii diferitclor
tpuri de materiale. sticla, hértie. lemn. materiale textile, unele deseuri alimentare care nu
reprezinta pericol de contaminare (deseuri de origine animald, deseuri rezultale in urma
manipulari legumelor) ete.

Descuvrile rezultate In urma manipuldrii alimentelor care nu pat fi refolosite vor fi eliminate,
sau iransiormate inmod corespunzator in vederea eliminarii factorilor de risc.

Deseurtle comunale acumulate in unitatea alimentara vor {1 transporate. distribuite de catre
seiul unitani in locurile de eliminare. depozitare permise.

E)

Deyeuri aiimentare tratate termic

’3:-; urife alimentare tratate termic vor fi colectate in containere cu capace cu inchidere
fermd. in docuriic special amenajate pentru acest scop. Se vor stabili contracte de transport a
deseurtior,

Contracidi trebuie s3 cuprinda urmaitoarele:

. aumele ransportatorului.

. frecyenta transportului.

z circuimstantele.

2 moedul de manipulare in cele ce urmeaza.
s responsabilitati.

HOTARARE nr. @24 din 11 qugust 2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru
wiena Piﬂ(li!ﬁtﬁ%k"‘i' alimentare. interzice folosirea deseurilor alimentare. supusc unui tratament
termic. pentry wtilizavea hranirii animalelor.

Deseuri animuale cu risc de contaminare

Descurile provenite de la animale. de la semipreparate sau produse finite pot apdrea deseuri
cu un anumit erad. risc de contaminare.

Astlel de deyedard pot 1i reutilizate pentru furajarea animalelor in cazul in care sunt tratatc
din puit Jdoovedere termic st corespunzator controlat din punct de vedere sanitar veterinar
fratamenial sormic va 1 etectuat la locul producerii deseurilor. Aceasta operatie poate fi lipsita cu
acordul Directiei Sanitar Veterinare. in cazul in care crescatorul de animale, sau comerciantul
detine condizititle recesare de manipualre a acestor tipuri de deseuri.

Peatle 17 0 solutie de depoziatre permanenta unitatile de crestere a cdinilor. pisicilor. sau alte
unitati cu cverptin crescatoriilor de porict, respectiv de vact.

Aich se va preciza ca pentru hranirea porcilor nu se admite folosirea deseurilor in nici un
caz. Se v omaipula cu foarte mare atentie grasimile acumulate in timpul efectudrii a diferitelor
rgri o woiogiee. gradul. factorul de risc al acestora fiind unul foarte ridicat.
vralizarea acestora va fi cfectuata prin transporatrea acestora la locuri de colecatre a
fc cunoi. sau transmiterea mai departe spre unitati de manipulare a deseurilor

uc;f;‘LH'HUIL s

Wit
inocazal noanipuiarii. pregatirii preparatelor de carne. sfardmiturile. bucitile de carnc
ciiminate vor T recute mai departe spre deseuri doar dupa un tratament dezinfectant preliminar.

Iatoemit e 7 »;m,/ Jo Tuern HACCP Aprobm Ing. Florina Hamat
~Director Administrariv ~
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4.11 Proceduri in cazul suspiciunii unei intoxiciri alimentare

Ne gandim la intoxicarea, contaminarea alimentelor in urmatoarele cazuri:

Persoana bolnava transmite diversi microbi prin contact cu un anumit tip de aliment sau
bautura.

iDacd apar aceleasi simptome la mai muite persoane consumatore de un anumit tip de
atiment.

Se prezintd mai multe persoane cu simptome care aratad o toxiintectic alimentard. sau o
contamiuare « alimerelor.
[n cazul stspiciunii unei intoxicatii alimentare.

fn cazul in care apare suspiciunea unei toxinfectii alimentare. sau a unei contaminari
aiimentare. primul lucu este oprirea distribuirii alimentului care a declansat aceastd stare, iar daca
acest lucru nu este posibil. se va opri producerea livrarea tuturor alimentelor care intrd sub semnul
intrebarii.

n cazul in care produsele alimentare suspecte au fost livrate. se vor lua masuri pentru
retrageren conercializari acestora.

in casul depistarii de catre producator, unitatea de alimenattie publica. sau altcineva, a unei
teninfectit abirentare se va anunta in mod imediat directiva locala a Directiei Sanitar Veterinare si
Steurants Adnnenteior. DSVSAL

Dupd aceasta se va avea grijd ca marfa ramasa (materii prime. obiecte). porobe din aliment.
utitgjele st instalagile. locatiile sa rimand in aceasi stare ca si inainte de semanlarea infectiilor.

Pentru alicmentele care se strica intr-un timp foarte scurt se va proceda depozitarea lor in
conditii corespunczatoare (racite) de temperaturd. pentru ca numarul bacteriilor din aliment supuse
examindrii s& fie dacd nu in stadiul in care s-a produs toxiinfectia alimentara. ci macar in stadiul
seimnalarii acestuia,

e basza Hotérarii nr, 924 din 11 august 2003 privind aprobarea Regulilor generale pentru
igiena produselor alimentare

° Yor fi mentionate in scris si date in aplicare urmaitoarele

Manipularea alimentelor i intregul grup de activitan legate de acest capitol, despre
menticiarea in soris a controalelor. sarcinilor precum si a sferei de actiune, este obligatd de catre
puncid 4. 3.

acurawetaa controalefor igienice permanente. respectiv tempaorare.

A, contretul caratetel locului de munca si al ustensilelor.

¢ controled in ce masurd substantele folosite sunt corespunzatoare.

¢ controiut cargeteristicilor mecanice — igienice.

¢, controie sarcinilor persoanelor care au ca scop realizarea acestor conditil.

Anene nanadrul 1opropune efectuarea documentatiei in 8 puncie:

s Pesore modul de folosire a substantelor utilizate la curatire - dezinfectare.
s Yiodut de efectuare a curdtirii — dezinfectarii.
D Programul de apdrare impotriva daunatorilor,
e Protectarea hartii de evidentiere a deratizéarii.
s Tinerea in evidenta a scurgerilor provenite din substantele de combatere.
2 Documentarea deseurilor acumulate si a manipuldrii acestora.
niocais de arepu! Jde Tuere HACCP o Aprobar: Ing. Florina Hamat

~Director Administrativ ~
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° Evidentierea respectirii parametrilor de temperaturd cu timpul aferent a acestora
(doar in caz de distribugie),

. Evidenta substantelor periculoase, cu efect toxic.
Anexa numdérul 6 presupune mentionarea fu scris a urmétoarelor:

Modul in care au fost efectuate operatiile de curiitire, spilare, impeun cu substantele
(autorizate) folosite pentru acest scop.
. Acestea vor fi trecute intr-un Proces verbal.

Misurile (4. §) care vor fi luate in perspectiva remedierii lipsurilor igienice, mecanico-
igienice.

Pe toate planurile de incrucigare a activitifii unitiiii, este inevitabil formarea contractelor.
Pe langd obligativitatea intretinerii profesionale — medicale, va fi important efectuarea protectiei
muncii, masurilor de combatere a rozéitoarelor §i insectelor etc, inclusiv cu fumizorii, distribuitorii,
sau cu celelalte unititi de prestiiri servicii.

Intocmit de grupul de lucru HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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