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4 DESCRIEREA GENERALA A ,,BUNET PRACTICI SIIGIENE iN
ALIMENTATIA PUBLICA®”

Prevederi generale

CONDITHLE GENERALE DE FUNCTIONARE A UNITATH DIN ALIMENTATIA
PUBLICA

Linitatea de a%i}rncmmie publica si magazinele vor putea fi construite acolo unde:

Aliinentele preparate sifsau manipulate nu vor putea fi contaminate, puse in pericol de cdtre
factorii exteriori, iar pe n L efectuarea activitdtii este disponibila alimentarea cu api si energie.Deseurile
ot woete reziduale vor 1 manipulate si depozitate avand in vedere cerintele pentru sindtatea publica.
sanftatea animaletor. precum si protectia mediutui.

S vor asigure urmdtearele conditii ale cladirii: cladirea trebuie si fie rezistentd impotriva
wmnidimiL asigurarea emperaturil necesare depozitdrii, manipularii produselor, sa asigure cantitatea
necesard de lumind naturgil sau anificiala, sa dispuna de suficiente spatii pentru efectuarea depozitarii.
OISy BTN, manipu it »! altor deziderate in functie de necesitati.

.\-§«r.,-im @ sl aranjarea spatiilor trebuie si aibe in vedere activitatiile care vor fi efectuate. Relatia
Jdinie dil fieke spatii vor preveni si in acelas timp asigura impdrtirea operatiilor curate de cele necurate.
Inirarile unimdtifor nu por f1 cu deschidere la locuinte.

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

Penir o ftavea patrunderii animalelor, rozatoarelor i insectelor In incinta unititii, se vor folosi usi
ubicnidere fermd curate $iousor de curdtat. de asemenea se va asigura in vederea asigurdrii unei aerisiri
Loe veanuirt 3 plaselor contra insectelor.
ve rehule s e intreagd. intactd. usor de curatat si dezinfectat. precum §i rezistenta la
sulugiiic a2 derinfectare - curatire.
<ielor umede. destinate unor operatiuni tehnologice cu acumulare de deseuri. locul
*SC va asigura o scurgere corespunzatoare a apel. iar gurile de canalizare vor fi
¢ de scurgere sau gralare,

Spaoiie ge refrigerare vor avea o pardosea de aceasi manierd. insd nu se admite instalarea
schrurtlor de canatizare o incinta spativlul frigorific. acestea vor fi amplasate In apropierea intrdrii

w2 absorbiiz condensului. in instalatiile frigoritice se folosesc gamnituri de absorbtie, care

conduce condensul. scurgerile spre reteaua de colectare intr-un sistem inchis.
Vor B acoper copsea spalabild. impermeabitd pentru api. dezintfectabild. neteda ¢i fara fisuri
i ' = suprafeele din lemn cénd se manipuleaza in medii umede. incaperile de
sigre. n alte Inciperi cu vehicolare de apa. in depozitul de deseuri. Inaltimea
acestea va 11 in functie de cerinte si de gradul de contaminare. dar cel putin
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pot spdla. colwurile celer din lemn. In cazul in care este posibil se vor
Cudieciions SIS

Lot ‘\Ju P cloctuare a muncil. i apropierea ei. unde se practica pregitirea, prepararea. dozarea,
1. furnizarca alimentelor. se vor asiguara posibilitati de spalare a mainilor la o distantid

de cel maeit

srniefor. athajelor sioustensilelor care intrd In contact direct cu alimentele, acestea
s din punct de vedere al sigurantel alimentatief si sandtdtii. Aceastd prevedere va fl
i achiziiondrii aparatelor nol. Autorizarea acestora apartine de organelor
santar veteriar (CSV)

e i ;.uile alimentare vor h confectionate din material inoxidabil, compact, de
atitfor de curatire si dezinfectare, putand fi imbricate cu table protectoare.
it&tii aiimentelor se va acorda atentie protejarii surselor de fumina, n
7 in alimente. in caz de spargerea acestora.

culvare deschis
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In spatiile tehnolagice. pe rutele de circulatie a alimentelor se va asigura protectia alimentelor de
eventualele cioburt de stcla. in cazul spargerii acestora. Protejarea alimentelor in acest caz se poate face
prin internmediul unei folii protectoare.

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

Tublele de rdiere. obiectele de lucru. vasele folosite. vor fi marcate in mod vizibil, inconfundabil.
SUntinierzise vopsirea. prevenirea materialelor din lemn cu diverse vopsele. substante de protectie.

["KLC :-cccpi;—zi telosirea obiectelor din lemn. aluminiu. insa la alegerea lor este recomandat ca
autten s e dintr-un material ce corespunde dezideratelor, sau sa fie inoxidabile.

Toate supraietele care intra in contact direct cu preparatele din came, carcase de carne cum ar fi
carfigele de suspendare. alie cdrlige de maniputare, vor fi confectionate din material inoxidabil.

Se va acorda atentie integritdtii in deosebi obiectelor. suprafetelor. aparatelor si utilajelor care
intrd in contact direct cu alimentele. Obiectele folosite vor i marcate si folosite doar pentru dezideratele
propuse. iar indeparatrea lor de la locul lor este interzis chiar si pentru spalare.

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

S¢ va astgura conditii asemanatoare de depozitare a ambalajelor alimentelor.

Pcnrr I etectuarea operatiilor de spalare se va asigura apa rece. calda. dozator de apa potrivit.

Peitru Imm« 51 eliberearea apei se vor folosi supape corespunzatoare. Pentru asigurarea apei
neesare cardtiri:, dezintealdril. spalarii pe maini, se vor folosi dozatoare corespunzatoare.

Seoadmite felosirea doar a apei potabile pentru efectuarea prepararii, valorificarii alimentelor.
\pi artl mainiion pcmru curdtire, igienizare etc. Aceasta este valabil si pentru apa folosita pentru gheata

Dvedera rdeiril unor categorii de alimente.

Apele azate wor {1 fie evacuate ntr-un sistem inchis, acesata este valabil si in spatiile de racire
pontru evacuares condensabul,

Din spatiud Je pregiure a produselor vegetale. respectiv animale, apele uzate vor fi directionate
sprooretenua comunali. insd inainte de iesire vor 11 amplasate site si filtre de retinere a nistpului.
arlisimiior ol

Cuolectarea deyeurilor In incinta si In spatiile aferente unitatii vor fi realizate intr-asa fel. incét
aeessta s nu polueze mediul. Cosurile, containerele de colecatre a deseurilor trebuie sd aibe capacele
rine nchise. FAré gdur. s fie usor de curdtat si dezinfectat, sa fie confectionate din materiale rezistente
© v OF avea capac cu actionare la picior.

Pentru depozitarea containerelor de colectare se va asigura un spatiu in care este asigurat O sursa
de apid. Se va asigera curdterea, dezinfectarea permanentd a containerclor. precum si a golirii in timp al
auestora.

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

T, ( Lt e de colecat

Proparars alinwnicior va 11 realizatd respectdnd regulile generale de manipulare - prelucrare al
anrentelor. Tehnologiile nod, diferite de cele traditionale vor fi controlate si aprobate de catre autoritatile
Cosnpeieige.

Produsele cu valoare autritiva diferitd, produsele dietetice vor f1 de asemena aprobate de catre
aulerithtife competente,

Produsele preparate prin metode moderne. satisticand cerintele consumatorilor, vor fi insotite de o
notd de mtcrmare de cltre producator, referitoare la produsele lor.

Produscie dm altmentatia publicad vor fi controlate permanent din punct de vedere al calitatii.
incenand i, pand la inménarea spre [urnizori. Se vor controla in mod permanenet, aceasta
ool gaiie sdecderulul produsele In timpul prepararii. conditiile mentinerii. efectele pe carc le

wil ‘rva'uduk;clr- EECH

Cu privire Is calitaies produselor obtinute. responsabil va fi producatorul.

ol de iy HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Adninistrativ ~
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fn timpul electuarii i activititilor in unitatea din alimentatia publici. coordonatorul unitatii inainte

de ineeperca programuiui se va asigura cd toate conditiile sunt satisficurte peniru inceperea activitatii (atat
g PUT=ON al vt \1 |/rL)

fn timpul electuarii diferitelor activitati de asemenea se va controla modul de efectuarea al
deestura. respectiv curiitirea corespunzatoare a spatiilor de lucru, al obiectelor si al aparatelor, dupa
lerminarea activitaii.

Conctuziiie controalelor vor fi trecute in . Fisa controalelor zilnice™,

Vor {1 documentate de asemenea lipsurile constatate in timpul controalelor, problemele aparute.
precum si remedieri lL care sunt propuse.

Pentru acest deviderat este recomandat folosirea . Jurnalulni mecanic”. Documentarile in aceasti
Brosurd sor 1 insetite de data sl semndtura persoanei in cauza.

Totin acest L Jurnai mecanic™. pot fi evidentiate concluziile altor controale, problemelor legate de
admentaiic publicd. precum si posibilele remedieri.

Intozmit de ar wprd de fuer HACCP Aprobat. Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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Conditiile efectivului de personal in alimentatia publica

Analiza competentei medicale al persoanelor din alimentatie

Anatiza competentel medicale al persoanelor din alimentatie are mai multe scopuri. find o sarcin
complend i are la bazd unmatoarele argumente:
L. Persoana respectivdl este capabila pentru efectuarea muncii fara a pereclita sandtatea si
e am sa corporala’
- Boltle muncitorului. sau deficientele fizice nu provoaca risc de accidentare cu el i insusi sau cu
ceilain ;w"xmm e la activitati?
5. Dactare deficienre fizice. sub ce mod si obiectiv peate fi incadrat intr-o activitate?
4. Este Hipsit de boli patogene. respectiv nu poartd si elimina din organism surse de boli
epideminlegice?
Pmiru stabiiirea acesteia folosim asa numita analiza epidemiologica.
- N osuded de boli care necesita tratament medical. sau ingrijire medicald? Pentru stabilirea si
exe uderea acestor inconveniente se fac la controalele de rutina.

Control de capabilitate efectuat in scopul prevenirii bolitor epidemiologice

I timpal electudnii controlului de capabilitate efectuat in scopul prevenirii bolilor epidemiologice.
SO UNmaresig:
FoNusuiersd
2N suk
SoNuosu?

& de boli epidemiologice?

de diaree comagioasa?

de boii contagioase ale pielii. prin care poate imbolnavi colegii de munca. respectiv
M ere trans fonmart anormale ale pieli?

Efectuareu testului de aptitudine

Exanunares aptitudinii (a angajatilor) se poate face doar de catre un medic autorizat in acest sens.
Acest doctor paoie 11 angajal de catre unitatea comerciala respectiva, sau de citre un intreprinzator care s¢

atld in parteneriai ou unitatea respectiva.

Peniri personatul care va efectua munca propriu-zisd. aptitudinea igienica va fi efectuata de citre
miecicid de famitic. Tn casul in care persoana nu este apta. despre modul de aplicare a fisei de aptitudine
mecicald DSV SA-ul va i cea care va lua mésuri si poate sa excludd din efectuarea in continuare al
aecstel aotiv itat,

Examinarea preliminard de competenti

Pentru ocupares majoritii locurilor de muncd din domeniul alimentatiei. personalul va fi supus
unu test preliminar de competentd. Persoana va ocupa locul de munca numai dupd ce a dovedit ci este
epl ol acesta este contirmar de cdtre medicu! unitatii.

Privcadral examindri apiidinii anterioare se va completa .Fisa de sanatate™. prin carc persoana
rospEciiva va il g acord cuourmitoarele:

Subsempatul. sunt obligat ca in cazul in care se va depista pe mine, sau la persoanele din
apropierea mes sim ;"'u wele urmdtoarelor imbolnaviri md vol prezenta la medic pentru efectuarea
examinarii de eptitudine: hepatita, diaree, voma. febra. faringita, exantema. eruptii de piele. dureri de
ochi. curgeri de ureth i ?2 nas. Sunt obligat ca in cazul existarit acestor boli si-i raportez medicului inainte
do ceupurea - Director Administrativ ~ui . sau in cazul in care prin absenta temporara a mea depistez
aricare dintre aceste simplome. Imi adue Ja cunosiintd ca aceste prevederi sunt necesare pentru interesul

el e desn HACCP Aprobar: fng. Florina Hamat
-Director Administraiiv ~
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de desfisurare in condiiii normale a muncii §i reprezintd o conditie esentiala pentru indeplinirea acesteia.
Dacele. informatitle fumnizare de mine vor fi folosite ca secret.

Lxaminarca de aptitudine din motive de evitare a epidemiilor va trebui reefectuat in cazul in care
se suspendd activitatca muncitorului, in cazul in care de la incetirii muncii §1 pdna la reinceperea ¢i au
aecut mai mult de 30 de zile In cazul in care se reia activitatea suspendatd din diverse motive.
recxaminared se va efectua doar in cazul in care exista suspiciunea persistarii imbolnavirii.

Examenul temporar a igienei personalului

Muncitorii care manipuleaza alimente de ani buni de zile nu mai trebuie sa efectueze teste
merdicale anuale, mial putin testul palmonar.

Frdinidul este supus unei examinari medicale temporare in cazul in care depisteaza sau recunoaste
une dintre simptomele enumerate in JFisa de sénitate”.

Igiena personali

teiena personald cuprinde wei lucruri. strict legate una de cealalta;
Comentineres curatd a corpului muncitorului.

2. detineren i mentinerea curatd a hainelor de lucru si de protectie.
S comportamentul corespunzitor ai muncitorului.

Mentinerea igienei corporale ale personalului

Pe lingd iziena zenerald al corpului o cerintd elementara este mentinerea curatd al mainilor.
Cand vorbim despre acest subiect, pe departe nu este vorba doar de o spélare cu apa si detergenti.
Lnoriteriv clomentar este mentinerea curatd a mainilor muncitorilor.
tnghitle vor 11 wdlate scurt. iar In timpul efectudirii activitatii este interzis ca acestea si fic vopsite
teontamindriic de sub unghii sunt greu de observat si reprezinta un risc suplimentar).
tn timput taieri unghiilor se acorda atentie pentru evitarea ranilor. la tiierea pielit de langa unghii.
SE v aven urid e pielea s nu fie dezhidratata, fisuratd, deoarece acesta poate fi un loc excelent
peuru dezvoltarea bacteriitor. Acesta va putea fi evitar prin folosirea unor concentratii optime de
substante de dezinfectic, sau prin folosirea de creme pentru hidratarea pielit de fiecare data dupa
terminares unui ciclu de dezinfectie,
Spalirea pe maini de fiecare datd insemna dezinfectarea acestora. deoarece bacteriile de pe maini
nu pot 1i indepartate in Intregime. ele acumulandu-se cu fiecare activitate.
5S¢ vor spAta pe mdini in unmiatoarele cazuri: inainte de inceperea activitatil, in timpul efectuérii a
diferitclor tipur, de acuviad. dupd folosirea WC-lui, dupad suflarea nasului. respectiv dupid fiecare
activitawe 1 urss Sdrels s-au murdarit mainile.
in tmpal spalasii madintlor prima daid vom indeparta prin intermediul unei clatiri cu apa calda
eniry indepditaray ioacititilor grosiere.
cste recomandat ca operatia sa se faca combinat prin intermediul solutiilor de
dezinfeciic = do indepériare 2 grdsimilor. Aceste solutii vor fi folosite fard nici un fel de diluare. In
Hmpul utilizan se va iine cont de instructiile de utilizare cu referire la catd solutie. respectiv cat timp va
irehui anticat pentru o sofilare oficients,
bocantitatii suficiente de solutie. respectiv nerespecatera timpului necesar
cleciudnt spalani. gradul de eficientd 2l solutiei si implicit al operatiei scade. Cantitatea nccesard in
miosaw o dingusitd de substantd. Timpul de aplicare — mentinere variazi in functic de
G, 2azul unor solutii mai performante acesta poate fi de jumate sau un minut, iar
il pulit performante - eficiente timpul de spalare va fi mai mult.

+h
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In timpul de spalare se va curita energic suprafata mainilor si al unghiilor. se poate folosi si
per yia de unghil L)L.m acesta se va cldtl cu apa calda.

L searea miinilor se va realiza cu servetele de unic folosinta sau cu aparate de uscare.

[n timnud etocturii operatiei de spdlare se va avea grija ca sa nu contaminam cu mainile nespalate
suprafviele cu care personalul care a efectuat operatia de spalare. Peniru evitarea acestui inconvenient cste
tecomundat instalarca unor robinete care pot fi manipulate §i cu cotul. precum st amplasarea unor
doyatoare de solutii de dezinfectare automatizate.

In cazul in care avem robinete traditionale. in timpul spaldrii se va avea grija ca sa fie curatat si

aeesta in vedera elimindrii riscului de recontaminare la stingerea acesteia dupd efectuarea operatici.

Haine de fueru si protectie

©N ol criteriu de baza al igienci personald este asigurarca. aplicarea §i mentinerca curatd a
hainelor de tueru si protectie.

Folosiren hainelor de protectie este de a proteja sandtatea personalului in timpul activitatilor de
luctu. proceselor tehmologice. precum si a riscurilor tehnologice. Un exemplu in acest sens reprezinta
manusa macelarulul. sau cizmele cauciucate ete. Asiguarea acestora este prevazut in regutamnetul pentru

reredtia muncil.

Hlainele de protectio alimentelor pot 1 considerate camasile aibe. pantaloni, geci sau fuste. halate.
sau chiar boneie,

Daed se poaie. spilarea hainelor vor fi asigurate de catre producétor in vederea realizarii unei
<pé ari eficace. In vilele noasire un fenomen raspandit este spalarea hainelor de cétre personal. Acest lucru
puate 11 aplicat ara riscuri pentru siguranta alimentelor prin garantarea personalului cd poate efectua
curaiires mantind @ acestor luerurl. Este permis spalarea prin limpezire. spdlarea in masini de spilat cu
mientinerea ca dupd spalare. hainele sa fie cilcate. Personalul va fi instruit in acest sens.

Prin ntermediul acestui capitol se va face referire la aplicarea a diferitelor tipuri. coloratii pentru
s fuctie de seopul gt activitatea de muncd (pentru curdtire. personalul va purta halate de culoare

ctg.'). acesta fitnd o conditie pentru asigurarea acuatetei igieniei microbiologice.

In cazu! in care nu ne stau la dispozitie dulapuri duble pentru impartirea hainelor de lucru de cele

personale. se va sy ea grijd cu ultimele sa fie separate in cutii. sau puse pe spatar vor fi protejate de folii.

3 ﬂ‘i de control. respectiv celor care vin in vizitd se vor pune la dispozitie halate si

CENL Dorsan
faive de prov spunsitoare.
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Comportamentul corespunzator al personalului

Comportamentui corespunzitor al muncitorului. este un criteriu de baza pentru asigurarca unor
alim ente curate side calinate.
weril producerii de tmbolnaviri prin intermediul alimentelor. comportamentu!
_wr}io;' este un aspect determinant.
; ub comportamentui corespunzitor al muncitorului intelegem urmatoarele:
bl acthy i‘»;‘&f prestatd se va realiza prin intermediul hainelor de lucru si de protectie (aici intra

in vederea exc

i % -y S .| -
CORCSRL AL £ mung

Foevitaie -on\urhmle tnutile in apropierea unor alimente deschise, neambalate. se va evila
v aliments, prin care alimentul poate i contaminat cu milioane de bacterii.

mantpilarii alimentelor nu este permis atingerea nasului. gurii, urechilor sau al
l,“.zm. ne mdni.

enard 3¢ va lua masa doar in zonele special amenajate pentru acest scop (nu s¢
:carca de bomboane in timpul efectudrii unor operatii etc.). la fel si cu fumatul. fn
i 10 ose admite ca personalul sa mestece guma.,

au se admile introducerea si péstarea in incinta acesteia de materiale straine. Acesta
& ‘l

SCHT S 2a ene
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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 activititi si precautii care
trebaie a 41 respectate in vederea supunerii regulurilor tehnologice, igienico — medicale, precum si altor

prireipii de buna destisurare al activitdtii.

x

Putem preunde un comporarment exemplar doar de la muncitorul care detine o educatic si
Cinastinie corespunzaioare,
ol

domieniu — este obligatoriu ca in prima lund de la inceperea activitatii si se facd un examen de cunostinte
minime legaie de sinatatea publica. igiena alimentelor. mentinerea calititii alimentelor si protectia
potrivg mediviil, Din S in 3 ani este obligatoriu o specializare suplimentara. Specializarea din 3 in 5
and gsie valabil 51 pentri muncitorii specializati.

Conducatort unitai de distributie a atimentetor vor {1 si i obligati ca din 3 in 3 ani sa participe la
cursuri de inalo nived,

Muncitori insarcinati cu efectuarea curdteniei vor primi si ei informatii corespunzatoarc.
mdispensabiic.

ImaGnRie de grupa o S

Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Adminisirativ ~
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Descrieri amadauntite ca faze tehnologice
f. PROCURAREA MARFII

i1, Evaivarca nevoilor
Primul mas in aprovizionarea marfii este intocmirea listei de necesititi. avand in vedere proviziile
proprii de alimente $i baururi ale unitatii de alimentatie public,

L2, Alegerea furnizoriior

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

In cazul unor alimente vorbim despre alegerea partencrilor de transport, care trebuie astfel alesi
icat s& obtinem produse de aceasi calitate. produse care satistac conditiile referitoare la sigurania
hienielor. Din seest motv vom considera avantajati producatorii de alimente. distribuitorii care au deja
o lementar sistemul HACCP. respectiv posedd standardizarea 1SO. in caz contrar se poate accepta un
wrbwitor autorizat doar pe alte considerente de incredere. sau datorita altor referinte personale.

Furizorul trebuie s asigure conditiile impuse In timpul transportului produselor.

D¢l turnizoru] nou se cere un trasnport proba. Pentru aprecierea. stabiiirea valorii se poate apela
vl opinia consumatorutyl,

Lontracteie de transport vor {1 Incheiate luand in considerare cele mentionate mai sus. In timpul
uniel astlel de Ingelegert. in contract se va mentiona si se va tine cont de transportul. timput de utilizare si
madud de peluare (preluare rationald. organizatd) al unor tipuri de alimente in vedcrea asigurdrii

Yoy doraratar gl e mAem
UL/ GURARCIOT adniDedr Parit.

geri,

Prefuarea produselor modificate genetic (GMO) vor fi procurate doar de la producitorii autorizati
penirt fumizares acestor alimente,

13 Comands sadrfurilor

¢ parcurstd supravegherii operatiilor de preluare a marfii, un criteriu de baza este asigurarea
preludeti rationale. organizate. crearea  unor conditii  corespunzitoare  de depozitare (se evitd

nearearea s

1 dory. mentinerea termenului de valabilitate, timpul estimat de utilizare sionu in
sittmul rand luares in considerare a tuturor acestor deziderate in acelasi timp.

P4 Cumpirare
La prefuares marft se vor lua in considerare recomandirile enumerate la punctul 1.3
Se i adunda v atende deosebitd manipularii produselor de diterite categorii. in vederea separérii

Saespunzdtoare 5Tolemperaturii

Deourece piciuarea alimentelor in acest caz se realizeazd la locul vénzarii. se vor aplica
recomandartie nreventare la punctul 2.

LS. Transportsl marfii

Sransportud slimentelor va putea i efectuat doar cu utilitati autorizate de catre DSVSA iocal.
Aulonzatia va 1 valehiia cel mult doi ani. sau pand la pericada c¢ind va ft anulata. Vehicolele destinate
ransportuiul de alimenie pot 1 folosite si pentru alte deziderate in cazu! in care nu se contamineazi

OGSO ST,

Hiter i e ;;,’.;'e’f,'ﬁ,’{s} o fiera HACCP Aprobai: Ing. Flovina Hamat
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In cazui in care distribuitorul de alimente nu are la dispozitie vehicole autorizate pentru
ioalimentelor siva inchiria astfel de vehicole, in contract va trebui s3 remarce conditiile

igienice.

In Lﬂ7Ul in carc se ransportd mai multe categorii de alimente intr-un compartiment s¢ va avea
erid e respectivele alimente s fie separate in mod ferm., pentru a putea evita contaminarea reciproca.

Velieotul de wansport supus livrarii martii trebuie sa fie inchis. exceptic facand vehicolul care va

atsporta produse neambalate agricole. produse alimentare ambalate. inchise in recipiente. sticle sau
bt iaie.

In o mupul transportutul se asigurd o manipulare, distribuire rationald a alimentelor in vederea

¢lirindrii contaminarii reciproce.

Alimentele neambalate pot fi transportate doar intr-un vehicol cu o incapere curati. in lazi sau
DUt aie nohise.

framsportel simuftan al alimentefor si voalurilor se realizeaza cu atentie. in vederea cvitarii
contaminarii alimenielor.
Preparateie proaspete din carne neambalate pot fi transportate suspendate sau in vase
corespunzatouae.
semipreparatele sip
in vehivole suw 1371 inchise

reparatele de origine vegetala vor fi transportate in functie de tipul produsului
- in asa manierd sd se evite conmaminarea acestora in timpul transportului,

S¢ vor ransporta separat alimentele ambalate. neambalate. semipreparate si peparate crude.
aateri prime alimentare. Nu este permnis transportul i impreund cu alimentele a diferitelor substante care
Dol conaimmg sau pot de “HO]‘d produsul. Pe aceste autovehicole de transport, in afara de sofer si

personuiul necesar ;wu U descarcare — incdreare, nu se admite transportul altor persoane.

L incdreares sidescarearea alimentelor neambalate din st in vehicolele de transport. acestea vor fi
iL‘ii > decondititle negative meteo $i de mediu. Nu este permis punerea si depozilarea permanenti a
tzior de transport pe pardosea.

Penwa mansportul alimentelor se vor folosi vehicole care nu contaminezi alimentete. respectiv
con ribuie iz mentineren calitdti alimentelor supuse transporiului.

A spalaril. curatirii si dezinfectdrii utilitatilor de ransport. responsabil este trasportatorul.
cperca ransporiulut se va verifica aptitudinea si curateatea vehicolutui. Respectarea aplicarii
muwunior de inisport este sarcina conducatorului de vehicol.

In oriv

1.5.1 Transportul mirfii cu vehicule proprii

Sever respecta regulile referitoare la manipularea marfii si siguranta sanatatii publice vor fi
respocaie siaiunct cand transportul marfii se realizeaza cu vehicule proprii.

Peniru transponul alimentelor care necesitd un anumit regim termic de transport. vehiculele de
tansport vor 11 echipate cu sistem de racire activ. Inainte de incarcarea alimentelor se va asigura ca
wmeeratura din spatille de racire este corespunzator. care pentru transportul produselor refrigerate este in
gonerad de o U-300 sau temperatura recomandatd de catre producdtor, in cazul produsefor de carne
rorponate 0-747 in carul urganelor interioare 0-3°C. carne de pasére 0-4-C. pentru produse congelate la
emperatun sub =18 C rcarne de pasire congelata sub -12°C). Rezultatu? controlului temperaturii spatiilor
de meire vt mientionat in Fisa de trasnsport™, In cazul in care nu este corespunzator, se va raci pana la

ln“lLi\ \" a doritd,
cazun i care nu se dispune de asemena spatii. se va utiliza 1azi frigorifice de transport.
%c sle fazi vor I corespunzdtoare in cazul in care pe timpul wansportului asigurd temperatura
wesard waasportini produsului ales. In genereal este pus la dispozitia clientilor de catre producatorii de
asemenca insia o parametrifor de mentinere a temperaturii. In cazul in care nu dispunem de aceste
fueruri. aceste parametiii vor fi experimentate.  Rezultatele experimentarii vor fi documentate in scris.

Jrzosmit de yrsfp.n-.f cher Juery HACOP Aprobar: Ing. Flovina Hamat
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Dutarea vehiculelor cu obiectele necesare efecturii transportulut va fi cuprins in ..Fisa de
ransport”

1.5.2. Transportul mirfii de catre furnizori
In cazul transporiiui mérfli de catre furnizori se vor respecta de asemenea recomandarile de la
R

purctul 134,

Se va asivura o in cazul fiecarui furnizor sa se respecte urmatoarele: transportul produselor
vontorm reglementarilor atfate In vigoare, trasnport rational, organizat, vehiculul este autorizat de catre
DSVSAL respectarea conditiilor de igiena in timplul transportului (protejarea produsclor neambalate.
licna persoanelor care efectueaza transportul, ele.).

Persoana desemnatd preludrii marfii este obligatd si controleze circumstantele transportului si sa
aterte acest luery prin semnarea Fisei de transport. In cazul in care nu s-au respectat conditiile de
Farsport. se vor misura wmperaturile produselor si se efecueaza un examen organoleptic in vederea luirii
unei decizitin privinta miefii (o posibila prelucrare. neacceptarea martfii).

2. PRELUARFEA VIARFII

2.1 Tipuri de preludri (calitativ/cantitativ)

i.a prefuarea marfii se va tine cont de pastrarea calitdtilor senzoriale ale marfii. precum si de
pre cenires contaminarii. intoxicarii aceteia.

Produsele ambalate sumt considerate produsele ambalate doar in conditii indusiriale.

in timiput manipularii alimentelor, acestea vor fi ferite de catre efectele negative, de contaminari
datoraic mediviug exterior.

In incinta unftati nu se admite depozitarea deschisa a alimentelor, nici mécar temporar.

Controlul calitativ yi cantitativ al marfii se va efectua in momentul preludrit martii atat din partea
producdiorului. ransporatorulul, cat si al celui care preia marfa.

Dl furnizor se vor accepla doar alimentele care corespund normelor prevazute in reglememari.

Aeste permisa preluarea marfurilor peste capacitatea normala de depozitare a unitatii.

N esle permisd depozitarea temporard a alimentelor pe podea, sau sprijinite de perete. Exceptie
sun. produsele agricole colecate si distribuite. fructele, bauturile imbuteliate. care pot fi depozitate
winpoerar 3 pe podea.

Este imterzisd tragerea. Tmpingerea. maniputarea pe jos a utilittilor. lazilor de transport prin
intermediul cdrora se face schimbul de marf. Se vor folosi ustensile ajutante. pentru care se vor respecta
de csemenea vonditiile corespunzitoare de curdtire, dezinfectare si depozitare.

Prefuarcs wimentelor va fi astfel organizata. incat prima data se vor prelua alimentele cele maj
carete, mergand spre alimentele mai putin curate, Dacd aceasta nu se poate realiza. in timpul preluarii se
va efectun o cwrltire ooacestora st a accesoriilor care intervin la aceasti operatie (s¢ acorda atentie
deasehitdl curidinil cantarelui).

La preivares marti in afara de examenul organoleptic se va urmari integritatea ambalajelor (in

cazul produsclor ncambalate integritatea si curatetea lazii in care aceste alimente sunt transportate),

itate, termenul de mentinere al calitatil, precum si a temperaturii alimentelor reftigerate
sau congelate. lemperatura produselor congelate poate creste in timpul transportului cu cel mult 3°C.

- Hioeatrals o faia
certifieatele de va

temeraturitor vor B documentate in Fisa de transport a marfii.

in cazul in care dispunem de un transportator, furnizor permanent, este suficientd verificarca
remoerarriiog interioave ale produselor doar la primele 5 produse. fiind accepiat tot lotul. Se vor efectua
cunroaie dew B cazu aparitiel unor suspiciuni. Cotarea. aprecierea furnizorului va {1 documentata in
saris(prin Proces verbai, sau In Jurnalul mecanic).

Alimenicle de diferite categorii vor {1 preluate. cantirite si depozitate separat unul faa de celalalt.
v deren v itdrii unel comemindri reciproce.

fritocmic de gr*z:j):f.-’ e fvere HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Direcior Administrativ ~
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Alimentele neambalate in timpul masurarii cantitative trebuie si fie protejate de contamindri. nu
s¢sdmite amplasarea spontand pe cantar, iar in vedera transparentei depozitdrii, acestea vor fi marcate si
depozitaie conferm normelor aptime de manipulare a marfii,

Prefevarea fructelor <i legumelor poate 1 efectuata doar in cazul in care timpul de asteprare in
urma ratamentelor efectuate a luat sfarsit.

i cazul in care aceste produse sunt procurate direct de la producdtor. se va cere eliberarea.

wherea l dispozitic a fisel de asteptare a produsului. fisa care va fi detinutd la locul de comercializare.

i corul comerciamilor | En Gross ™ acest timp de asteptare va fi trecut pe certificatul de transport.
tnuend cunt de declaratiile producatorului. Aceasta se va face scris.

Facturu emisd de caire comerciantii mici are ponderea unui certificat de calitate si nu maj este
feLesfvd coreres adeverintel.

i cazy! procurarii clupercilor destinate alimentatiei publice se va cere pe langa produs adeverinta

de productie. exceptie tacand casu! in care acesta este evidentiat in mod clar din factura sau din
cer eatut de ransport. tipul ciupercilor. greutatea netd si data predarii marfii. In lipsa adeverintei de
productic. lotul respectiv se va trata ca si lotul de ciuperci crescute liber.

Clupereile care nu sunt insotite de adeverinta de productie nu pot 1 folosite,

Chiar st In prezenta adeverintei, pot fi folosite doar speciile de ciuperci autorizate. recomandate de

Adeverinia va il pasirata din momentul preludrii marfii timp de {3 zile. iar in caz de control,
1 prozentata organelor.

Cemed de cltre comerclantil mici are ponderea unui certificat de calitate. iar in cazul in
Cus esie ey idenl, clapercile se considerd cultivate,

Penun prepararea diefritelor tipuri de mancaruri. se va prelua doar carne si produse din carne cu
cortilicat Saniar - Veierinar, fiind evidentiat locul de provenienta si certiticatul de transport.

Pentru wiestares calitatii celorlalie tipuri de alimente. este suficient si necesar marcarea acestora,
‘eutul de ransport. sau factura emisa de catre producitor.
incazal m care la prefevarea marfii suntem satisfacuti de calitatea marti, vom semna circularul de

WwRrSPO,

respectiy oo

Sever respinge produsele considerate necorespunzatoare din orice cauza sau suspiciuni. Exceptic
pal 11 produseis care nu au certificat de calitate, Tn cazul in care produsul corespunde cerintelor, insi
hHpseste certificatu! we calitate - In cazul in care timpul de prelucare si de mentinere a calititii permite
seest lierd = maria poate 11 preluaid conditionat prin depozitarea separati. bine evidentiatd a acesteia. Se
vitasighra complolarea. claborarea certiticatului de calitate. Produsele preluate in acest mod ver fi
util zate doar dupd posesia certificatelor de calitate.

Crciuarea produselor care necesitd un anumit grad de rdcire va fi realizata intr-un timp cat mai

oLt

-ofectarea miri in recipientele de transport proprii
Produsele alimentire vor fi depozitate in lazi. recipiente de integritate si curatete corespunzatoare.
: pein eveniuala suprapunere a lazilor, sau a vaselor sd nu se degradeze, deterioreze

[T JE S B
g

Hedritaled

AL Treansportul 1a depozite

Cad prefuacea mirtli se are in vedere transportul la spatiile de racire. Transportul se va

Crectua fntrups tel incdt produsele s ne se contamineze. sau sd nu conlamineze alte produse alimentare
aai fatosirea iazilor inchise de transport).

e de circuiztie vor 1 13sate libere si curate,

fUSTL PO ONTY
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3. DEPOZITARE

Marla preluata va 11 vansportatd ¢ar se poate de repede spre spatiile de depozitare.

In timpul depozitarii marfii se va tine cont de pastrarea calititilor senzoriale. de evitarea
corlaminaril. infectarii 31 degradarii marfii. Unele alimente vor fi depozitate avand in vedere
recomandarile producdtorilor. Alimentele depozitate in vedera eliminarii riscului de degradare vor fi
verificate. evaluate in moed periodic.

Lancle alimente vor 11 depozitate tindnd cont de recomandirile producatorilor.

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

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

Produseic alimentare de categorii diferite vor fi depozitate in asa maniera uncle fata de celilalte
AL 53 nu eniste riscul de contaminare reciproca.

Diteritele materii prime ale alimentelor vor fi depozitate de asemena sistematic in vedera usurarii
manipulivii fa baze acestela stdnd Lprincipiul FIFO™, Aceasta inseamna ci alimentele de aceasi categorie
vor thdepozitate In functie de prospetime, de scadenta termenutui de valabilitate ete.

Adimeniele de diferite categorii vor fi depozitate unele fata de celelalte in vederea unci depozitari
rationele. ca produsele 54 fie usor de atins si evidentiate.

in spatiul de depogitare a alimentelor este interzisa depozitarea o data cu acestea a obiectelor.
ustensiteor. aparatelor el

Vor Bmentinute Hibere si curate rutele de circulatie.

Luic interzisi depezitarea pe pardosea sau lipta de perete a produselor alimentare ambalate.

3.1 Deporitare la temperatura camerei

Produsele din carne proaspatd sau afumate vor fi depozitate intr-o incintd uscati. bine aerisit.
separate unele futa de celalale. In vederea colectarii arasimilor scurse se vor amplasa tavi de colectare. In
vzt i care nu se dispune de o incdpere separata de depozitare. acestea pot fi depozitate impreund cu
produscle useae, int-un compartiment separat.

LA po sunuit,
Praciele, egumele siooudle vor fi depozitate intr-un spatiu separat: in cazul in care nu dispunem de
duesi Tt se plaic depozita o cantitate care poate 1i depozitata in incinta spatiului de vanzare.
Depociuen indehungatd a cantofilor se realizeaza intr-un loc uscat, rdcoros si intunecos. in
yedorea elimingrii inoltirii.
Cruperciie crude vor fi depozitate in incéiperi racoroase. aerisite si uscate. iar in cazul in care
praducators! nu oferd conditii de garantie. acestea vor fi folosite in maxim 24 ore de la preluare.
Ouifie trutae. dezintectate pot fi depozitate si in incéperea destinati produselor uscate.
Lo depoezitarsa oudlor se vor construi paleti in asa manierd incit integritatea cojii de ou sa nu fie

wea produselor trebuie sa fie asigurata pe tot parcursul depozitarii. in cazul in care vor fi
reamnbalate. nuredrile specifice vor §i trecute si pe noul ambalaj.

Stbstaniele dz aditivare si colorantii alimentari vor fi depozitate in ambalajele proprii. respectiv
abalaicle se vor plstra pana in momentul epuizarii solutiei. colorantului.

In ipsa unui foc de colectare a voalurilor, acestea se vor colecta in locuri desemnate pentru acest
sewp. butand £ ceposiate remporar cu conditia sa fie cat mai repede transportate. )
Preiarea rafon o voalurilor se va realiza. transporta pe categorii de alimente. In unitatile in

i mari de voal. se vor amplasa spatii de colectare a voalurilor.

fe nuo avem conditii optime de depozitare, dupa verificarea proprietatitor
s¢wer (acestea fiind bune). se vor lua masuri pentru asigurarea unor conditii mai

i

I SO QCUImUiCh s
i casul in ca
rganoleptice ale predu

bun: de depozitare.
nil ul e v (AACCP Aprobat: Ing. Florinag Hamat
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3.2. Depozitare prin racire

Alimentele care vor necesita un anumit tratament termic de racire. vor fi preluate intr-un numar
cdr> ~a nu depaseasci capacitatea de depozitare a unitatii frigorifice. In spatiile frigorifice. alimentele vor
L iraniera unel raciri uniforme a produselor.
aduseie care necesitd ricire, vor i trecute cat mai repede posibil In spatiile de racire.

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

Spatiile frigorifice vor 11 dotate cu termometre. temperaturile vor fi controlate in permanenti fiind
trecute in Fisa de control a lemperaturii.

Seovor efectua congroale neprogramate de temperaturd ori de cdte ori se semnaleazi vreo
deteiiune. In cux L.] In Care nu se respectd lemperatura prescrisi. se va masura temperatura din interiorul

produselor. Sitatiile de acest gen vor fi documentate. fiind trecute in evidentd temperaturile de mentinere
sEivmpertuss interioard a produsului.

B amplasuie §
i)

n casul €n care in spatiile de racire nu se inregistreaza temperatura corespunzatoare. se vor lua
Sl peniru sostta prodiuselor In urma masurdrii temperaturii si proprietatilor organoleptice,
Seover ampiasa in spafit frigorifice separat. urmatoarele:

e

x Carnuri portionate.

¥ Carne de pasare.

. i*::ﬁc.

” Legume - fructe.

& Lapte si produse lactate.

u Prepurate din carne,

& Prenarate de patiserie.

s Produse veci de tip aperitiv.,
. Preparate finite

Preparate din carne de pasdre. peste. legume si fructe, lapte si produse lactate. preparate din carne,
preparate de putiseric. produsele de tip aperitiv si preparatele finite vor 11 mentinute separat in spatiile de
Cire. Produseic ambalate cum ar fi laptele si produse lactate, preparate din carne. preparate de patiseric.
produsele de lip apcritly pot {i amplasate impreund In aceeasi incapere frigorifica, doar prin impdrtire
rationald, Preparatele cata de consum pot fi amplasate in aceeasi Tncipere frigorifici numai daca sunt
sAU acuperite corespunzaior. avand in vedere eliminarea factorului de contaminare reciproca.

3.2 Deporitare in conditii de congelare

Alimentele care vor necesita un anumit taratament termic de congelare. vor fi preluate intr-un
nundr vare sionu Jepascased capacitatea de depozitare a unitdtii frigorifice. In spatiile frigorifice,
alimentete vor i1 amplasate in maniera unei raciri uniforme a produselor.

Produselz congelate vor fi mentinute la temperatura de -18 °C. respectiv la temperatura
revd mardaid Je peoducator. Spatiile frigorifice vor fi dotate cu termometre, temperaturile vor fi controlate

s 1 irate in Fisa de control a temperaturii.

i1 spatii de congelare separate:

in Prormtianges

Searam

i nortionate.

B Carne du pasdre
[ 3
Vaor snniasate in acelasi spativ de congelare. insa separate unele fatd de celelalte
rmatesrele fpurt de produser came ambalata congelatd rapid. legume si fructe curdtate, semipreparate.
Diitesemit de grapul de dvers HACCP o Aprobai: Ing. Florina Hamai
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preparate care mecesita doar incdlzire, inghetata. preparate asemanitoare inghetatei, Separarea poate fi
rea-izatd prin intermediul unui zid de separare, usor de curdtat. indepdrtat. dezinfectat.

I cazul in care in spatiile de congelare nu existi o lemperaturd corespunzatoare. se vor lua
midsuri pentru soarta produselor in urma masurarii temperaturii si proprietatilor organoleptice.

[n cazul unei decizii pozitive se va proceda la mutarea imediata a produselor intr-o incapere cu
len peraturt oprime.

3.0.1. Transportul in spatiile de pregitire

Dupd depozitare. produsele vor fi transportate imediat in spatiife de pregatire in asa fel incat
AUTSTICR N4 MU se contamineze. sau sd contamineze alte produse (este indicatd folosirea vaselor inchise).
Pertra wransporturl care necesita timp se va asigura temperatura de transport corespunzatoare (pt
afimentele care necesitd acest lucu). Rutele de circulatie se vor lisa libere.

4. PREGATIRE

In timpul prefuarii produselor se va avea in vedere pastarea proprietatilor senzoriale ale acestora,
e itarea contaminarii si degradirii acestora.

In vederca asigurarii acestor deziderate se va avea in vedere efectuarea activitatilor intr-o masura
ralionald. organizata. Lfectuarea pregdtirii alimentelor care intrd in diverse categorii se va efectua doar in
Wcaperi spevial amenajuic amenajate pentru acest scop. in aceste sens prima data se vor prefucra
produscic cuoun grad ridicat de puritate. iar in final cele cu un grad de puritate scazut.

Inainte de meeperea operatillor de pregétire se va asigura ca termenul de garantie a produsutui nu
a expirat,

Vor putea 11 preparate doar produsele corespunzitoare organoleptic,

Preglitires produselor care necesitd un anumit grad de ricire vor fi preparate intr-un timp cat mai
scwto Poolangd condigille elementare (spatii. utilaje. obiecte. etc.). cel mai important aspect este
wianipalares rationald, orgunizatid. Aceasta presupune si aspectul marcirii ustensilelor in privinta ¢d un
edlect marcal va 1 tolosit doar pentru prelucrarea alimentelor de destinatie (inscriptionate prin marcaj).
Aveste uslensite sa vor putea i mutate din spatiile de prelucrare. spalarea si dezinfectarea lor va fi
clovtuoad dessemoenes in incinta unitatii.

Rationalizarea cuprinde de asemena si haineie de lucru. Prelucrarea anumitor tipuri de produse vor
ITerevtue de carre acelasi personal, sau in caz de schimb. se vor schimba si hainele muncitorilor.

i wperea prelucrdrii se va asigura asupra mentinerii calitdtii. respectarii timpului de
vale biliwie st asupra proprietatilor organoleptice.

Se va tiere doar cw materii prime de buna calitate. In timpul prelucririi sunt interzise toate acele
rdue fa ascunderea, imbunatatirea calitatii materiilor prime necorespunzitoare.

; it s¢ va face (daca este posibil) inainte de inceperea prelucririi méarfii.
it cure acest lucru nu este realizabil. prepararea acesteia se va realiza in ziua utilizirii,
vudil cu mare atentie si rationament (conditii de temperatura) produsele supuse

Hrannte Jdo o

opve atii cire

Preparare

in cosat

sa i GOt Sy se Vor i

profaceariy,

4. Curatire, dezinfectie, spilare, despachetare din ambalaje, cintarire, formare, divizare,

porionare, macinare. zdrobire ete.
4.1}, Prepurarea ¢drnii

: ared CArnnt se va face separat in timp, ludnd In considerare tipul de carne folosit (de abator,
pul. tesicn In vedess obineni diverselor preparate de carne se va asigura curatetea, dezinfectarea
iclor si al aparatelor folosite.

Uperatiile de preparare incep cu curdtirea mecanicd. prin intermediul carora se vor indeparta

T U DU S
suprafeieior de fneng, al ui

e

inparitatle vizinils (sdhge). portiuni degradate, inapte pentru consum, sau a resturilor de oase depistate.
frio it de wrupid do tuer: HICCP Aprobat: ing. Florina Hamat
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Jupd aceasia urmeaza spalarea carnurilor. care va fi efectuata intr-un timp stabilit tchnologic si va
T cfectuatd in apa rece. Spalarea nu insemnd inmuierea carnurilor in apa. Dupé spalare carnurile vor fi
slrecurate,

Carnurile asttel preparate vor fi portionate in functie de destinatia lor finala. Taicrea in buciti sau
felit se v realiza doar cu cantitatea de carne supusd prepardrii in ziva respectiva. Daca acest lucru nu
poste i1 rcalizat din miotive tehnologice. taierea in bucati se va realiza doar cu o zi inainte de folosire.
asigurdnd inentinerea la lemperaturi joase pe 1ot parcursui depozitarii.

Portionarea carurilor cu oase se realizeazi prin eliminarea resturilor de oase.

Tocarea crnil sz va realiza doar inainte de a fi folosita.

i cazul Locdrii mecanizate a carnii. inainte de efectuarea operatiei se va asigura ca din aparat nu
eNxbLA scurgert de ulel

i casul efectuarii operatiei si depistérii unor zgomote suspecte se opreste in mod imediat operatia
Sose afid causele producerii zgomotului., Dupa rezolvarea problemet, eventualele preparate degradate.

necorespunsdtoare. vor fi eliminate, utilizarea lor fiind interzisa,

In vederca excluderii unor contaminari de natura fizica se vor efectua controale asupra integitatii
utll gjeior st dupd rerminares luerulud,

Condittile de manipulare a tocarii mecanice vor fi respectate si in cazul efectuarii altor operatii.

Carnurile alate bucati. feliate, tocate, vor putea i folosite doar in ziua furnizarii.

{ de preparare a carnurilor de porc pot fi preparate §i carnurile de pui. in acest caz.
fer mart de contaminare cu Salmonella a carnurilor de pui — trebuie in mod clar selectate de
celel alm Operatii in dmp. far dupa incheiarea ciclului. suprafetele si obiectele de lucru sc vor curata. spila
sidaziniecia oo mare atentic,

[n alimentisia pubiica dacd este posibil se vor evita luarea puilor neeviscerati.

Por foprelucrate siocdrnuri de peste in cazul in care acest lucru este strict separat de fluxul
whnologic obisnuit. Penre prelucrarea pestelui - din cauza persistentei mirosului — se vor folosi doar
instrumieniels special destinate pentru acest scop. care in urma incheierii operatiilor vor f1 spalate. curatate
sidesiniecione,

vrepararca pestilor Intregi va putea fi efectuatd doar in zonele. locurile special amenajate pentru

aoesd SCUN.

i iou

datorng

Fozele urmanoare pentru preparare (umplere) pot fi efectuate cu posesia autorizatiilor necesare

puiriu efrctiares aoliviatii si vor fi realizate in unitati special amenajate pentru acest scop.

Pentru flecare proces in parte trebuiese respecate urmatoarele: evitarea contamindrii. evitarea
Immuinizii in mlmtum microbiene. iar timpul aferent intre preparare si utilizare sa fie ¢t mai mic.

Produseie alimentare care necesitd un anumit grad de racire vor fi marnipulate cu grija in functic de
procesul mhnuio:__’iL utilizat. insd nu mai muli de 1-2 ore [ara ca ele sa fie racite.

Nueste indicaid prepararea unei cantitdti mari de produse, de preferabil este ca ele sa fic Impartite
i prelucrate trept

temporar i snat

4.1.2 Pregitiren legumelor si fructelor
Pe seativil are loc alegerea. curdtirea. spilarea si tdierea lor. Se are in vedere urmarirea

¢ parcursul pr
icg metor st fructelor, astfel incdt prima data se iau cele curate si in final cele

Pred Atirh corecie o
mrdare.

Primud pus nourma pregdtirii este alegerea. adicd se inlitura produsele stricate si partile afectate
iC pcestora, Doar in uria realizarii acestei pregatirt are loc curafirea corespunzatoare.

Prima fard a spaldrii incepe cu inmuierea produselor timp de cateva minute, dupd care se clateste
ot de apa. Produseie spilate se pun la uscat.

siose spald cuoun

Spdivies ,;melor s¢ face sub forma netaiald. deoarece prin spalarea sub forma maruntita acestea
picrd un provent mare dis vitamine $i sdruri minerale,
Tiocniii de o aripud de ticry HACCP Aprobar: Ing. Florina Hamat
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l—\[c: imporanta spalarea legumelor i fructelor mai ales in cazul in care sunt consumate Tn stare
wia. fesumele si fructele netratate termic se prepard intr-un loc igienizat corespunzitor, separat de

restul modusc Or.

Legumele preparate industrial inainte de folosire se supun unei spalari.

Maruntirca uumeh)r si fructelor se poate face cu ajutorul unui tocitor special, care nu are voie s
presinte defeciiuni care ar putea inrautatii calitatea produselor.

o tmipui proce \ulu dacd se observd zgomote ciudate, se opreste activitatea. Dupéa terminarea
Fuerulut se contreleaza aparatele pentru a exclude unete probleme care ar putea schimba salubritatea
i .fusch r. tn cacul aparitici de astfel de probleme. aceste produse nu se dau in consum.

Procesele de pregatire se efectueazi inainte de prepararea produseior. Daca acest lucru nu este
pusibil. atunei s¢ asigura d;pomtared acestora in locuri inchise. la nevoie la temparaturi scazute.

Inirepriraerea de alimentatie puhhca isi poate conserva si depozita o anumita cantitate de legume
s frtete contorm normelor de igiena si sanatate publica.

4.1.3, i’z'cgg"tirea ouilor

Pregatirea oudlor e face in locuri special amenajate. In cazut In care acesta lipseste dezinfectarea
caddor seface inlocu! destinat pregatirii legumelor si fructelor. in vase speciale.

Ouaie cu coajd spartd sau fisurate nu se depoziteaza si nu se prepara.

Determinarea prospetimii oudlor se face prin introducerea oului intr-un vas cu apa. deoarece prin
depositare are foc marirca camerei de aer din ou. Ouale proaspete se scutundd, cele care plutesc n apd nu
UR- proaspeie dar s¢ pot conswma, lar cele care ramén la suprafata apei sunt neconsumabile. Controlul
verdicarit oudlor se noteazd pe Foaia de verificare a folosirii oudlor. Pentru preparared maionezei.
uehinriior, se Tolosese exclusiv oud proaspete.
udlor este obligatoriu dezinfectarea cojii acestora. Inainte de dezinfectare
Geested se Gurdld de resturile rdmase pe coaja prin curatire uscata, sau prin spalare cu apa calduta. Pentu
ez nfectare se folosese urmatoarele substante sau alte tipuri de dezinfectante care sunt admise de catre
LS SA de esampla

|'1|ﬂw dld spargeren

e , , - . . cmperatura apei de clitire
: subsigate Concentratia | Timpul de actiune(min) [Temp D(‘p :
i
Lvpoctoric-iesie 1 %o 3-10 4
Hly 2% 3-10 40
Substonte po bl e Incosan-Wh 0.5 % 5-10 14
1% 3.7 40

Lo docul de des! n'amru trebuie specificat medul. concentratia si timpul de actiune. Pentru

prepararea coieniratics 3 a timpului de actiune se folosesc vase speciale.
va euiler se face doar inainte de folosirea acestora.

Ve deyinfeciate se aseazd in vase curate(in cazul in care nu exista loc special amenajat pentru
aveistd ety Esie interzisa agezarea oualor inapoi in cofrage.

tn casui i cave - eista loeurd speciale pentru pregitirea oudlor atunci se folosesc doar oud
dusinivctale yi proparate termic prin pasteurizare care in final pot i folosite la prepararea mancarurilor.

Spargares 2Ukior se face In mai multe vase separat. avand grijd sa nu ajunga cojile de oua in albus.
Oule proaspere wi albugul ransparent. gitbenusul intreg cu marginile perfect regulate. Cele care contin
BoLs apo e, co cudoare verde, rosietic. cu miros respingétor, galbenus spart sunt oud stricate si nu
s Tolesgus potra consum,
anarte w2 prelucreaza imediat. Daca din n cauze tehnice nu se poate realiza acest lucru atunci
‘retore la temperatura de 0 - 5 €. gpecificdnd pe vase momentul spargerti.

Cndle

s¢ ot depor

Tt onnt ok

el uery HACCP Aprobar: ing. Florina Hamat
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4.1.4. Prepararea pastelor
I pre gwlca pastelor se vor lua in considerare urmatoarele:
. Peniru prepararea pastelor proprii acestea se prepard in focuri special amenajate

in vazul in care acesta lipseste. atunci pregdtirea va avea loc in bucitdrie intr-un loc separat
e o mMAsd speciaia.

2

Prepurarea pastelor se va face obligatoriu dupa pregatirea si odihnirea acestora in timp tehnologic
necesar. S ine cont de acest Jucru $iin cazul pregatirii pastelor cu oud.
Fiire se corne Inainie de folosire.

4.1.5. Destacera ambalajelor

Produsele ambalate inainte sa fie desfcute se curdtd de resturi de murdarie prin stergere sau
spa are.

Destaceren ambalajelor se face cu grijd, evitand caderea in continut a bucatilor de ambalaj. O
ateitie deosebitd se acerda la desfacerea ambalajelor de sticla sau din metal. Daci se observa defecte la
aivilul capetcior de deschidere de exemplu borcanele. atunci produsul respectiv nu se va mai folosi.

Produseie ambalate desticute dear atunci se pot depozita din nou daci acestea sunt inchise sau
reambalate. In cuz de reambalare se specifica denumirea originala a produsului.

In cazul conservelor se specificd momentul deschiderii $i cu semnitura persoanci care a

destdout-o. Acest tip de produs In cazul desfacerii se tine la rece si se prelucreaza in interval de
irei zile, Acest fucru nu este valabif in cazul mustarului, maionezei. ketchupului si compoturilor cu 43%%

cfocare se pot folest pdng la termenul de garantie.

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

4.1.6. Dozares
Pe perioada dozarii materialefor se are Tn vedere péstrarea valorii, evitarea infectarii. murdaririi si
deteriordvil acestora. Se are in vedere folosirea unor aparate speciale in locuri special amenajate pentru
dazare. ' e dozeaza maicerialele care nu contin substante strdine si in final cele care contin un
erd ma mure oo sabstante strame,

Inainte Je dozare se examineazd materialele din punct de vedere organoleptic si termenul de
urintic,

Cerealei nu oehuie 2 contind seminte striine sau insecte, fiind obtigatorie alegerea acestora
indinte Jde dosare are verde. tinte),
ntmare ia dozarea aditivilor si a colorantitor tolositi in patiserii. Pentru dozarea
avestors se ojesese aparate speeiale in functie de tipul produsului si cantitatea cantarita.
Porirg oy iiai'r:;‘e erovitor estz necesard folosirea colorantilor diluatt.
sosiren adinn tor st colorantilor sunt stabilite in Codexul Alimentar precum si limitele maxime

B¢ pUne o

admiise,

inocazul foiosint aditivilor si colorantilor se notcazd in Feaia de verificare a aditivilor si
colorantifor.

Aditivt folosith 5i STAS.

Adiopy ot

i STAS,

4.2, Dezghetirea
L)L coherared produselor congelate se face n feful urmator:
® Cca mal buni cale de dezghetare ar fi asezarea produsului inghetat in apa fierbinte sau in
aleiul ineins
® Duezghetarea are loc 1a temperaturi de 0 +3°Cin frigidere sau in aparate microunde

Inic cmit de ari

v HACCP Aprobat: ng. Florina Hamai
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s S¢ovoer Gua in considerare aparatele folosite la dezghetare, instuctiunile de folosire si
vartitaled de apd care se scurge la dezghetare, avand grija ca aceasta sa poatd 1 eliminati pentru a nu sc
difiza in interior

J De da dezghetare si pana la folosirea produsului poate sd treacd maxim 48 de ore. dar
produsul dezghetat se prepard in ziua in care a fost dezghetat

PNU'hc'; dezghetate doar in ziua respectiva se prepara cu ricirea permanenti a acestora. Nu se
nerite con a din nou a acestora.

Femperatura din frigiderele folosite pentru produse trebuie masuratd regulat si inregistrata in
Fodia de verificare a te mperaturii frigiderelor.

+4. Ambalarea produselor preparate

Ambalarea poduselor preparate se face conform legtlor stabilite de CSV. in conditii de igicna
corsspunsatoare sioprin folosirea unor ambalaje speciale produsulu respectiv.
In tinpul ambaldri webuie evitatd contaminarea si infectarea produselor.
Produseie care necesitd congelare se ambaleaza cat mai rapid i se depoziteaza cat mai repede in
fecurt speciale pentru congelare,

Produsele ambalate trebuie etichetate mentionand:

® Numzle produsului

2 Lontinutul ambalajuiu

s [Yata ambalari

@ Semndiira muncitorului

Ambalaje folosice 51 STAS:

4.5, {ongelarea

it cazul restaurunielor. uneori este nevoie de congelarea produselor crude, semipreparatelor si
pradusctor finne.

Seaprobi congelarea urmétoarelor produse in intreprinderea de alimentatie pubiica in conditiile
Urimatoare:

s Carne de vitel de pasare. de peste. legumele doar dupa procesul de pregitire si portionare
SC poaw Longeln
© Seimipreparatele(de exemplu ciorba de peste, tocanita etc.) se poate congela conform celor
stakilite mai sus
B . L ame loeatd. preparate din carne (carne cruda, mezeluri etc.). lapte si produse lactate.

oL S seanpieparatele preparatele cu astfel de continut nu pot fi congelate

Congelare se poate face numai in recipiente speciale. folii pe care se specifica:

e Narele comect al produsului congelat (carne taiata pentru tocanita)

“ Pregliires produsului semipreparat/preparat(data fabricarii)

@ U'duhl': Y

» Semiaiura muncitorului

Congelarea se ?‘-:—;u ifi congelaroare cu program special sau cu aparate de congelare rapida,
COTVOUTY St uniier

La Inceperea congeldrii este foarte important reglarea congelatorului la temperaturi minime.

Cantitates de produse congelate va depinde in cea mai mare misurd de capacitatea unitatii
fricorifice.

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

La ambalursa produselor alimentare se va acorda atentie ca grosimea materialelor de ambalat si
fie of ﬂ.;;’ fiicdt - in dhinitcle realitatii - in vederea transmiterii mai usoare a frigului.
tde pmportant depasirea pragului de -1 si -5 "C. din motivele mai sus mentionate.

o i de :f:zp;z:' de tiery HACC Aprobar: Ing. Florinag Hamat
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b timpul congelarii se vor respecta regulile de manipulare rationala. organizata.

In cazul in care congelarea se va efectua in spafil traditionale de congelare. de la i inceperea si pana
la ermimares operatiilor se va masura de 2 ori pe zi temperatura spatiului, aceasta fiind trecuta st pe Fisa
de control u spatiilor de rdcirve.

Pentru congelarea alimentelor. cea mai buna metoda este congelarea rapida. Folosirea unor astiel
de unitat de congelare rapida nu exclude documentarea parametrilor fa decongelare.

+.0.1. DEPOZITAREA MATERIILOR PREGATITE

Depoyitares materiilor pregdtite va i realizata de asemenca tindnd cont de regulile aplicate i
precentate la capitelul 3, Depozitare.

Cuexceptia oudlor. carnurilor preparate. marinate. produselor congelate. materiile pregitite nu pot
B mentinute mai mult de 24 de ore inainte de folosire. fara a degrada proprietatile senzoriale. Acecasta
presupune identificarea produselor.

Este recomandaia folosirea la cel mult 3 luni a preparatelor din carne congelate. iar legumele si
fructele congelate vor 1T felosite ta cel mult un an.

o

+.0.2. TRANSPORTUL LA SPATIILE TEHNOLOGICE

HMUDR preparare. wrerrétire produsele vor fi transportate imediat spre spatiile tehnologice sau
depozitare in asa fel incar produsul si nu se contamineze. Este recomandati folosirea vaselor de trasnport
chise pentru @ se eviia contaminarea.

Rutele de ol uu‘.a{ie vor 11 lasate libere si curate.

5. PRODUCTIE

Organicarea destdsurarii muncii va fi in asa maniera organizaid, ca produsele finite sa nu se
congaminese. Peniry indeplinirea acestui deziderat un obiectiv de baza este manipularea cu atentie si
sepuratd a matertifor prime. semipreparatelor. produselor finite, precum si folosirea rationala si ordonata a
vhicetelor de ueru. usiensitelor, aparatelor. al purtarii hainelor de protectie si la spalarea in suficiente
raaitrt ale madiailor chiar §i atunci cand acestea nu intervin intr-un contact direct cu produsul finit.

Muterile wuxiliare de baza folosite pentru preparate alimentare solide sau bauturi. trebuic si fie
do baarte buna caliiate senzoriala,
inev

SC o trece in evidentd numele alimentelor produse in unitate. aceasta cuprinzdnd urmitoarele:

o Denumire producator.

s Lienmire produs destinat alimentatiei publice.

a Diaza intoemirti evidentei.

¥ Canritatea i denumirea de materie prima folositd pentru pepararea unei unitati de produs
i (coimpezitia produsidui —luarea in considerare a proprietitilor specifice — calculatd pt 10 portii — 100
portil in ahimeniatic publicd - pe furme in cazul produselor de cofetdric — pe buciti etc.)

8 Denun $i cantitatea aditivilor folosifi pentru prepararea produsului finit.

s in ces de ambalare, denumirea materialului de ambalat, cantitatea de ambalaj folosita
pentry ambatarea unel unitat de produs finit.

ﬂ fa produsele preambalate se verificd mentinerea termenului de valabilitate. respectiv
conditiile necesaie unei depoziidri corespunzatoare.

" in cazui produselor destinate alimenatatiei publice valorificate in masa se va declara

cuniiiulen bl de materie primé folositd, precum si pierderile generale de temperaturd in timpul

2 neld a produsului finit
i alimentelor se va tine cont de mentinerea calitatilor senzoriale, de eliminarea

3

riscuritor de contaninare. degradare si se va incuraja protejarea acestora.

kRl

lﬂ lin ]I\U EDrepdrs
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Pentru respeciarea acestul deziderat se va aplica acelasi principiu de manipulare rationala.
oreanizata a alimentelor. obiectelor de lucru, aparatelor, semipreparatelor, produselor finite, fiind
Asiguratd separaren in timp st spatiu a produselor finite de celelalte produse.

i cazel in care se poate realiza doar separarea in timp. intre ciciurile de munca se vor intercala
acele operatit de curatire. dezinfectare si spalare a suprafetelor. Aceastd prevedere este valabila si in ce
priveste igiena personala.

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

naimie de inceperca ambaldrii produselor. bucatarul sef sau persoana desemnatd cu experientd in
domeniu va verifica din punct de vedere calitativ corespondenta produselor. Ambalarea alimentelor care
nucorsspund ceringelor senzoriale nu se va putea realiza.

Pentew umbalarea alimentelor se va tine cont de cele mentionate in capitolul: 4.4 Ambalurea
nineriilon preadiine.

5.1. ASAMBLARE

Accustd operatie cuprinde urméitoarele:

= Asamblarea alimentelor din materiile prime crude. care vor fi supuse unui tratameni termic

fex. tdietel. supe. inghematd ele.).

. Addugarea de materii auxiliare netratate termic la semipreparatul tratat termic. sau

seivipreparate aflale sub tratament termic {ex. adidugarea de fructe la nghetatd fluida tratatd termic.
condimentaie. aromatizare. prepararea produselor de bucatiri reci etc. )

Asamiblarea produselor finite netratate termic st bauturilor (salate de fructe i legume,
Tatonesd. bauturi amestecate etc.)

2

Asamblarea produselor finite termic (ex. mancaruri preparate cu diferite sosuri, umplerea
piscoturilor cu diterite creme)

in timpul efectuarti asamblarii se va acorda atentie ca durata acestor operatii sa fie cat mai scurta.
acent lueru titne valabin in special pentru manipularea produselor care necesita un anumit gard de racire.

in cazul prepardril pancurilor, amestecul va fi preparat cu cel mult o ora inainte de inceperea
wne i,

Pentru prepararea solutiilor necesare inghetatel, sau adaugarea diferitelor ingrediente este necesara
pasieurizarea. Nu este necesard pasteurizarea substantelor de adaos. bauturilor spirtoase, apei potabile.
fructelor depozitie 51 congelate corespunzator. Adaugarea fructelor la inghetald poate [ realizatd doar
maintea consumuiui. Se va acorda mare atentie evitarii contaminarii ulterioare a substantelor de adaos.
Fiepul de Tucra wehuie <3 fie ¢at mai scurt. avand in vedere respectarea parametrilor tehnologici.
Asamblarea mancirurilor care necesitd o anumita racire nu poate sa depaseasca mai mult de o ora.

&

5.1.1. ASAMBLAREA SOSURILOR PE BAZA DE MAIONEZA

Pentru propararca sosurilor pe baza de maioneza. una dintre principalele criterii pentru siguranta
alir cotulul este ialosivea oudlor proaspete. cu coaja pasteurizatd. sau pasteurizarea corespunzitoare a
sibtsilul de cu Cinadt fuctor imporatnt este aciditatea sosului, sub pH 4. operatie care va fi controlati cu
anitorut hartiel do pi,

Reziilatei controtului va fi documentat in Fisa de control a sosurilor pe baza de maioneza.

5.2. FORMAREA
Fonmaren posie {1 efecuaid Tnainte sau dupa tratamentul termic.
it e (i"!“z’-.fnl'fz‘:"!' e lneru f4CCp Aprobat. Ing. Floring Hamat
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Dn.m operatiile de formare amintim: formarea bucatilor de camne. rulare. divizare. stergere,
(i hare.

\c. v acerds atentie deosebita tormarti produselor care au urmat un tratament termic sau care vor
e onisumate erude.

in c‘mw acestor alimente se vor elimina eventualele riscuri de contaminare ulterioara. respectarea
iglengi corporale si folosirea rationala. organizatd si curat a ustensilelor de lucru.

btec tlares opet aticl se va realiza intr-un timp cit mai scurt. avand in vedere parametri
tehnologict. fiind important pentru produsele congelate §i refrigerate.

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

Atentie fa divizarea cirnurilor fierte intr-o bucati. sau a celor fripte. Acestea dupa terminarea
@icriovor fHimersate in zeama de ficrbere. respectiv uleiul de frigere.

5.3.1 GESTIONAREA CALDURII

Pum b prepararca mancirurilor In general folosim doua modalitati culinare de preparare. fierberea
v Prigeres. In ulimente. datorita aplicarii unui regim dc temperaturd. vor avea loc diverse procese. se vor
seit mba proprietitile senzoriale, in general se imbunatatesc proprietitile de digerare (exceptie reprezinta
cudles ot tiert fiind mai yreu de digerat decdt cel moale), un aspect important este eliminarea unei bune

4 inearcaturii microbicne. In zeneral in urma unui tratament termic corespunzator nu raman urme de
NHCTOUr2anisme

fn cazui in care lemperatura se ridica peste nivelul acceptat datorita microorganismelor. eliminarea
antati.

Dect cu sl oconcluzie, o cerintd de baza a gestiondrii termice este folosirea pe de o paric a
emperaturilor nalte. pe cealaltd parte durata de utilizare a acestora.

L)llid[d ramentului termic din puncr de vedere a sigurantei alimentului va depinda in mare
M urd Jde pumdarul st de natura microorganismelor prezente in produs. respectiv de grosimea acestuia,
Aruia tratares corespunzatoare § uniformd necesitd un anumit timp. Nu este de uitat asmuu] cd
tura din interior a produsulul nu va i nici o datd aceasi cu cea din exteriorul ei.

in concluzie, un produs cu un grad scazut de microorganisme, subtire si cu o conductivitate
erniicd ridicaid in aceleayi conditii de temperatura. va fi preparat intr-un timp mult mai scurt decat un
produs cu o Incarcannd microbiand mai ridicata. gros si cu o conductivitate termicd mai scazuti.

Din acest motiy bucatile de came vor fi supuse diferitelor tratamente termice pani la bucaii de 2kg
i el mai mule caz cu o grosime de 10 .15 em.

Ne vor i termic cu grija alimentele congelate. refrigerate, deoarcee acestea se incalzese mult
S EOTR
In avest capitol va 1 mentionat $i taptul ca in unele sisteme de fierbere — frigere. produsele sunt

preparate intr-un omp foarte mic, tratament termic care pentru anihilarea incarcaturii microbiclogice nu-i
siglr 8 o foss cﬂcicm Pradusele astfel preparate vor fi evitate pentru depozitare. fiind destinate
cotumuinl imediat al o cstora (..pregateste-l rapid. mananca-| rapid™).
j i irit regimului termic aplicat eliminarii Incarcaturii microbiologice. se vor lua in
comsiderare sioalte aspecre. cum ar i
' grésimilor si zahararilor in vederea cresterii rezistentei microorganismelor ia

e

AUNIOTA Oal g

= nocantitdy mich prezenta sardi Incetineste gradul de eliminarea formelor sporulare in timpul unui
ratameiin e
- nahimentel mai acide (pllsub 4y, microorganismele pot fi eliminate la temperaturi mai mici.
Din puncret de vedere al distrugeril Incarcdturii microbiene prin tratament termic, poate fi
consrderal momentul in care amestecut dowtege si/sau temperatura interioard a produsului ajunge
ST0C dmp de 2 minute. sau ajunge peste 73°C.
Pentry of atingercs temperaturii de 73'C este diferita in functie de natura produsului supus
trate memuii,ki LI mmu. in care se ajunye la aceastd temperatura va fi 11 experimentat.

i; o e .Jf:[. i
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In cazul in care nu existd suspiciuni pentru evaluarea eficacitatii tratamenwlui termic. nu este
Necesdrd esperimentarca acesteia. Aceasta este valabil si pentru produsele fripte pentru care pentru
preparare i modul de consum., nu exista suspiciunea neindepartarii incarcaturii microbiene.

In cazud in care nu exista posibilitatea experimentirii tlmpulm de tratare termica fird degradarea

odustigi. se va dplm masurarea temperaturilor de interior(> 73 JC)

S¢ovor clectua méasuri ori de clte ori existd suspiciunca cd tratamentul termic nu este
corespungdtor. In acest caz se vor preleva trei probe, pdna la definirea timpului necesar atingerii
wemperarurii de interior de 757°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 considera a fi
corespuizdtoare. [n cazul in care pentru un tratament termic sigur este necesar un timp mai mult decat cel
mertional. existd riscul ca proprietatile organoleptice ale produsului sa fie pregatite mult mai repede decat
finaiizarea operatiilor, pentru stabilirea regimului termic nu se va fua in calcul acest lucru. ¢i datele
odlinute experimental. care Ja randul lor vor fi documentate in Fisa de control al tratamentelor termice.

Pentru stabitirea timpulul minim supus tratamentului termic din perspectiva sigurantei alimentelor
s¢ pot aphica metodele anexate in Fisa. procesul verbal al masuritorilor. Acest timp va fi dependent in
mare masurd de sistemul termic care ne st la dispozitie.

Pompul tratamentului termic de maxima sigurantd pentru fierbera oudlor este 7-9 minute de la
inceperea clocotirii apei. In practich aceasta va fi utilizatd ca 10 minute. Se vor asigura conditii de
nlearare & conditiilor de stabilire a regimului termic. control ce va fi documentat,

Regulile frigerii in alei si anturd

in casui folosirii in conditi] necorespunzatoare al uleturilor folosite pentru frigerea diteritelor
pronduse poate 1 pericnlos din cavza acumuldrii unor substante toxice. periculoase pentru sanatate.

Aceste substante sunt periculoase din cauza efectelor cancerigene.

In vederes eliminarii acestor inconveniente se vor respecta urmatoarele:

& Temperatura unturil de frigere nu poate sd depdseascd 160-180 “C. Pentru asigurarca
aeestil deziderar  se folosese cuptoare. instalatii care au sisteme proprii, automate de reglare a
wwinnenunL

2 L'iiura au va 11 incalzitd pana la aparitia fumului. acest inconvenient se produce la o untura
prouspdld la temperaturi pesie 200°C. Daca din unturd iese fum la temperaturi mai mici. aceasta indica
aradul ridicat de azurd al acestela.

. [n cazul aringerii temperaturii optime de frigere. alimentele vor fi puse in mod imediat in
ulet si dacd eate pasibil operatia se va efectua in continuu.

& Stprafata de contact a unturii cu aerul trabuie sa fie ¢t mai mica posibil, deci vom folosi
vase cu dimetre mucr dar sdanci, nivelul de alel fiind insemnat.

e Fripleusa va trebul filtrat periodic. o datd cu curatarea vaselor de impuritdti si de arsurile

fepose. Pdnd o urmatoarea operatie (in cazul in care trece un timp mai indelungat). untura va fi

dupsitald da nigider,

4 Daci se poate in tmpul frigerii sa nu completam uleiul. untura, daca se produce acest
fecru. wermenui de s ;lahilimtc al uleiului este considerat de la prima umplere.

in cuzi! unei manipuldri corespunzatoare. uleiut de floarea soarelui paote fi folosit pentru un ciclu
de frigere de §-10 ore

® Calizaer unturii folosite nu poate fi remediatd cu nici o metodd, untura. ufeiul nu pot fi

FCOUnerine,

Ulleturibe care nu vor mal putea f1 folosite din diverse motive (incingere exageratd) nu se
vor dain consum pentru animale. ele fiind considerate deseuri periculoase gi vor fi tratate corespunzator.

u Propriciatite senzoriale ale uteiuluil vor fi controlate pe tot parcursul frigerii. In cazul
scivinbarin proprieidinior senzoriale, sau depasirii ciclului de 8 ore. calitatea uleiului va fi examinata prin
testul OxifTit sub cu alte tesve acceptate. Produsul care s-a tript Intr-un asemenea ulei va i dat in consum
doa~ daca corespunde propiictaiilor senzortale, iar in caz de respingere. va fi anthilat.

Diteesin de i «"','4’”:‘ dde fuers HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamut
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u Faolosivea wleiurilor dupd 8 ore de folosintd poate fi admisd in cazul in care proprietatile

sensoriale ale acesteia sunt satisfacatoare. din 2 in 2 ore fiind efectuate teste de calitate de la acest interval
de timp (8 vres.

Din acesl motiv ratamentele termice efectuate trebuie 53 fie bine evidentiate. sa fie usor de exclus
dupd caz.ar vasele folusite inaintea refolosirii, dupa terminarea ciclului vor fi curatate corespunzator.

5.3.2 RACIRE

Cnele tpari de produse dupa taratamentul termic necesitd o anumita ricire (ex.supe de fructe.
proparate by cald. servite la rece), sau in vederea unei depozitari corespunzitoare necesitd a fi racite
Catje. unele prepurate i Iniwe folosite in viitor etc)

in Umpul unei depozitari indelungate. pot fi create medii prielnice pentru dezvolatera bacteriilor.
Lin acest moliv se va asigura o ricire cit se poate de repede dupad preparare si intr-asa fel incét
temoeratura intreguiui produs. sau in cel mult dupa doud ore sa ajunga sub 5'C.

Timpul de ri

rivire pentru alte produse alimentare in vederea satisfacerii dezideratelor de mai sus
vor 1 stabilie enpers imental. Racirea poate fi realizata in spatii speciale (de soc) sau in lipsa acestora prin
iilermediul unet duydri cu apa rece. respectiv prin imersare in apa rece. In cazul in care aceste operatii nu
au et este interzisi ulilizarea lor.

Modul in care se eteciueaza ricirea alimentelor va fi recut in Fisa de control a ricirii.

Peniru cvidenticrea termenelor de valabilitate, timpului de pregatire al unor preparate. acesica vor
fmarcate pe amibalal sau in recipientul in care sunt amplasate.

S
(8 1

5.4. ALTE OPERATII

Dintre cele mai importante operatii din aceastd categorie amintim limpezirea pastelor. sau
vneatitle auxiiiare de manipulare care se efectueaza in incinta unititii de alimentatie publica.
I carul fn care existd limpezirea pastelor. aceasta se va efectua imediat dupa fierbere. dupi care
se reinedlzeste sau se raceste la 0-3°C.
Produscle care vor necesita un anumit grad de incalzire sau racire vor fi tratate in functie de
caimult wwhnoicgie aplicar, nsd un timp cdt mai scurt in vederea prevenirii inmultirii microorganismelor
sioacimuiares winelor,

6. MENTINERE IN STARE FINITA

in alimentatia publica se poate intimpla de multe ori ca alimentele preparate sa nu fie consumate.
date in consum imediat dupa preparare. integritatea acestora trebuind a {1 mentinuta.

Este imerzsi depozitarea sau punerea de pe o zi pe alta a mancirurilor pregitite pentru
alimentatic publicd pe bazd de abonamente. a produselor care se strica foarte rapid. produsele care-si
prerd vpor proprivtinile senzoriale. produsele care nu pot {1 depozitate fard sa piarda din calitate. produse
care nu pal 4 reicalzite, fierte. In aceasta categorie vor intra: pastele fierte. cartofii. pestete. alimente din
Dyl vluperei. exceptie fac aperitivele.

[

H‘

6.1. MENTINERE IN STARE INCALZITA

Produsele care vor 1i servite In stare calda — in cazul in care nu se doreste depozitarea temporard
ricld - pand e tmpu! servirii vor 1i mentinute la o temperatura de peste +60°C.

remperctura de mentinere va fi verificatad in permanenti in Fisa de control a servirii (cel putin o
comitrolulul. partea de documentare va fi efectuata in functie de particularitatile

crrsgamsgain il NS0 - 2 3
WAL i aumentae E.:”.Jlj)!\.tu
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Acest comiol al temperaturi poate fi evitat in cazul in care se folosesc sisteme de incilzire prin
cure temperaturile pot 11 setate digital. Insa pe langd acest tueru. coordonatorul unitdtii va documenta in
seris ¢ in unma setdrilor temperatura Intr-adevar nu scade sub 60°C.

Timpuol de mentinere al calititii preparatelor calde din momentul pregdririi este de 3 ore. dupad carc
e Ul ralament termic corespunzator poate fi tolosit inca 3 ore.

6.2 MENTINERE LA TEMPERATURA CAMEREI

Produseie care nu necesitd o Incélzire sau ricire vor fi mentinute la temperatura camerei.

Exista posibilitatea ca produsele care necesitt un tratament si fie mentinute. in urma unor
crrcumstante tehnice. la temperatura medinlui. In asemenea circumstante mentinera produselor la
lempertatra medialui nu poate sd depdseascd o ord. care va 11 documentata in Fisa de comtrol al
menginerii (acesta va i claborata n functie de particularitdtile individuale ale unitatit).

Atest hueru poate {1 pus in aplicare in cazul in care temperatura din interioar a produsului initial a
fost corespunziitore.

6.3. MENTINERE LA TEMPERATURI JOASE

Careguld de bazd. mentinerea produselor finite se realizeaza la temperatura de 0-5°C. Un ah
reeins poate 11 folosit doar in urma efectuarii unor experimente. fiind necesara documentarea acesteia.
Accasta este vaiabil s pentru mentinererea duratelor specitice de pastrare.

Produsele retrigerate n conditii optime pot fi mentinute cel mult 72 de ore. pastele ficrte, sosurile
duar 3 are

Produseie de tip aperitiv. depozitate fa 0-5”C se pot pastra 24-72 ore in functie de specificiiatea
acestora.

Pentru stabilirea termenului de valabilitate, cel care va da o directie in acest sens este componentul
cu el imal mic wrmen de valabilitate.

Sevorfus o caloud faptul ¢a termenul de valabilitate incepe de la terminarea procesului termic. iar
il I acest caz iu poate s depaseasca 72 de ore.
dermenul de val ab mate a produselor de carne taiate. preparatelor din carne, cascavalurilor
ner vnuie lg 0-37C esie de 12 ore.

Acestaspect este vaiabil si pentru salatele de legume. salatele de fructe . respectiv produsele reci
rie cu continut de paste fierte.

blm.ihuu‘ rermenuiui de valabilitate pentru produsele de patiserie este responsabilitatea
nz‘uhzg&[ \i'ului Pc baza experientei profesionale. pot fi folositi urmdrorii parametrii. parametrii care vor fi

""" 1ehin functie de particularititile unitatii.

in vederea wmdnril termenulul de valabilitate, acesta va fi marcat pe vasele de colectare, pe
ambalaje. pentri ca evidentierea timpului de valabilitate s fie previzibil, documentabil.

sotuliile fichide pasteurizate, sau solutia pasteurizatd obtinuta din diferite componente.
pzmuur?zatc folosite pentru confectionarea inghetatel, dupd tratamentul termic de 12 ore vor putea fi
o Lpn/umn stb =140 saw timp de 24 1a (0+3 °C.
wra de mentinere va fi urmarita in permanenta. fiind inregistrata in Fisa de control a
spragiilor i:wmuru

6.4 MENTINERE IN CONDITII DE CONGELARE

Mentine red produselor finite §i semipreparatelor se va realiza la temperaturi de sub —1 8C.
Hinpul de depozitare al acestora sa nu depaseascd o lund din momentul congelarii.

demperawarg de mentinere va fi urmaritad in permanentad si documentatd in Fisa de control a
spatifior de conveiure.
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7. ADAUGARE, SERVIRE, VALORIFICARE

7.1. Adaugare, servire

[n timpul efectuarii operatiilor de servire se vor tine cont de regulile de manipulare a alimentelor.
it special preveninii acestora de contaminari, degradare, inmultirea bacteriilor si producerea toxinelor.

Tn tis npui serviri, produsele vor {1 protejate de contamindrile externe.

Servirea se va realiza doar din obiecte curate. cu si in obiecte curate.

Materiile de rdzuire pe pastele fierte vor i puse inainte de servire (ex. mac. nuca. etc.).

7.2. SERVIREA IN VASELE DE SERVIRE, MATERIALE DE AMBALAJ

in Umpul efectudrii acestor operatit se va tine cont de ¢ele mentionate in punclele anterioare.

i motivel ca diteritele produse au deziderate termice diferite, se va asigura ca produsele calde
SHLe servite cat se poate de calzi, iar cele refrigerate sa fie servite cat se poate de reci.

Pentru transportul. servirea alimentelor in alimentatic publica se vor folosi doar ustensile de
tramspart curate. compacte. fara miros. lipsite de impurititi, substante de contaminare. sa fie usor de
ciritat dezintectat si nu in ulimul rind se vor folosi ustensile. sisteme de transport care contribuic la
mentinerea calitatii preparatelor.

Servirea se poate face prin tavi inchise, in ambalaje autorizate de catre autoritatile competente. iar
feazal i care servirea na are loc in unitatea proprie. dupa servire ustensilele proprii vor fi marcate.

Hanee de insotire se va mentiona timpul de mentinere a calitatii alimentelor.

7.3. VALORIFICARE LA LOCUL PRODUCTIEI

In tmpul valonificarii se vor respecta regulile cu privire la fiecare aliment in parte. in vederea
corrbateri contamindeii. degradarii. prevenirii impotriva inmultirii bacteriilor si producerti de toxine. Se
va Cvila alungirea acuvitatior.

Sevaasieura protectia de catre exterior a aproduselor alimentare.

Valoriticaren poute H efectuatd prin intermediul ustensilelor curate si lipsite de contaminanti.

Vot incuraiatd furnizarea rapida a alimentelor. La servirea bucatilor de carne vom avea grijd ca
Wieea s se fack doar din straturile de carne fripte corespunzitor. respectiv la evitarea scurgerii sucului
celular cu sdnge pe a?-;%z‘nur’iu fripte.

Dupd terininarea servirii. masa de carne nu poate f1 pusi pentru ziua urmatoare.

7.8 1L VALORIFICARE LA LOCUL PRODUCTIEI IN MOD TRADITIONAL

tn Umpal acestel valorificari se va acorda atenite deosebitd asigurarii unor conditii potrivite pentru
spdlares mainifor barmanului, exemplu inaintea servirii alimentelor, inaintea curatirii vaselor. farfuriilor
murdare.

Acetagi Incra webule asigurat §ila servirea inghetatei. cdnd mana vanzatorului poate fi
comaminatd in special prin manipularea banitor. Spalarea prea des a miinilor poate fi evitata in cazul in
care vanzdtorui prinde tormele cu ajutorul unui servetel. sau pentru diferitele operatii se folosese mai
mulie persoane. Inghetata va fi amplasat in zona de vanzare. dozare, incéperea fiind transparentd. bine
ViZHAL i capac stesid et informatii bine vizibile pentru fiecare tip de produs.

Temperatura ingetatei in timpul transportului nu poate sa creascd peste -8 °C. .

figotata peate U transporatad intr-un sistem care-i asigurd o sigurantd corespunzatoare. In timpui
vinvasii in '»cc'cra evitdrii dezghefdrii se va urmdri in permanentd temperatura spatiului de vanzare.
mertinesea,

intr-ur compartiment poate fi pus doar un tip de inghetatd. Langd inghetata ramasa este interzisd
adduparea ine?‘- i ;

i 0
}
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Ustensitele cu arcuri vor 11 Jimperite intr-un compartiment special destinat pentru acest lucru. sau
intr-un vas ciapd potabila. schimbata cel putin o data pe ord.

in sistemele de ricire in care este preparatd masa de solutie, in caz de congelare. darea in consum
a inghelatel se va vealizg doar dupd 12 ore de la preparare. Temperatura solutiei din vasele aparatului nu
pode sd urce peste -8 C. Este interzisd adaugarea unei noi solutii de inghetatd peste cea existenti in
vasele instalativi,

Servirea nghetatel congelare, sau din timpul congelarii. cremele. vor putea 11 comercializate pana
e 72 de ore de o instalarea in spatiile de vanzare. sau pand pe termenul recomandat de catre producitor.

Ingheiata decongelata partial sau in intregime nu este permisd a se recongela.

Despre manipularea si servirea mghetatm se va documenta in Fisa de servire a inghetatei, sau in
Carea ingheiatel.

In timpul m anipalarii inghetatei inainte §i dupd inceperea activitatilor vor fi trecute temperaturile
mwasurate in Fiyu de control al spagiilor frigovifice.

7.3.2. VALORIFICARE PE LOC PRIN AUTOSERVIRE

Peniru acest tip de valorificare a produselor se va acorda o atentie deosebitd pentru curatetea
oblecteior cu care intrd In contact cumpdratorul.

Servirer alimenielor care necesitd un anumit grad de racire. servirea acestora in forma unei mese
suedere poate 1 realizaid astfelinedt produsele si nu fie tinute pe masi mai mult de o ord. Documentarea
acesteln seva realiza in fisa de control a unitarii.

Alimentele ramase nu pot fi depozitate sau redate in consum.

Cuwditicie prohei alimentare

Ne v face In functie de sistemul de meniu. respectiv in cazul unui meniu mai mare de 30 de bucati
oo codecta din majoritatea sortimentelor alimentare cel putin 30g de proba. fiind mentinutd timp de 48

de el iniader,

Se v preisa probe separale din mdncarurile in osos. pastelor fierte si din condimente si
aremaiizanii.

Pribele alimentare vor fi prelevate inainte de servire si se vor pune in recipiente sterilizate si care
se inchid ermetic. Recipientele vor fi sigilate cu hartie. se va scrie compozitia recipientelor. timpul de
Cprecun st numele celul care a prelevat aceastd proba.

it

DEC evare i prabs

9. SERVIRE

cnire ransporiul produselor alimentare pot 1 folosite utilitati, vehicule, vase de transport care
sunt autorizate de cdive DSVSAL sunt curate. fara miros, lipsite de impuritati. usor de curdtai. dezinfectat.
ind utile peroru activiiatle destisurate in alimentatia publica.
irmaud ransporaiul se vor respecta regulile manipularii rationale. organizate si respectarea
Se e [4"" Ard,
La produsele de patiserie care se pot strica intr-un timp foarte scurt se are grijd sa nu se inirerupa
fantui de temperaturs
Qﬂil.‘ji‘% faidd d

¢ Inghelatd poate fi transporatati la temperaturi sub 10°C.
rea transpertulul se va asigura cé toate conditiile mentionate sunt asigurate.

Stiind o ransportul produselor de patiserie si preparatele culinare racite pot fi transportate doar in
conditii de temneratart scizute, dacd nu este posibil acest lucru. produsele vor putea fi folosite doar in
wd de vaorificare este tn vecinatatea bucatariel. spatiului tehnologic.

drice el do transport va putea fi realizat doar prin intermediul autorizatiei emise de catre filialele
locale ale DSVS AL

Celelalie condliil de ransport corespund cu cele mentionate in subcapitolele 1.5.1 1 1.3.2.

inainte dein
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10. OPERATH DE INCHEIERE

In cateporia acestor operatii intra impodobirile, aromatizarea pastelor. etc.

Se evitd contamindrile. incdlzirea preparatelor, respectiv racirea preparatelor care trebuie sa fie
mentinate la © anumitd temperaturd, inmultirea microorganismelor §i producerea unor {oxine.

Timpul pentru efectuarea acestor operatii trebuic s fie cat mai scurt, respectiv in functic de
desideratele ehnologice,

in timpul efecrusrii acestor operafii se va acorda mare atentie excluderii posibilitatii de
reconiaminare, respectarea conditiilor de igiend a personalului. precum si folosirea ustensilelor
corespunzitoare. curaic si organizate.

Proceduri de efectuare a curatirii

(radul de valabilitate al operatiei
Gradu! de valabilitate al operatiei va cuprinde toata activitatea de manipulare de alimente a firmel,
nrecuin $1leate activitatile de curdtire §i dezinfectie efectuate.

Vigoarea operatiei
Viwoarea operaiiel cuprinde toate acele persoane care participa in mod direct sau indirect la
Optl"&h!l& de cut cl[.;l\..

Conditii generale

Vor (1 mentinuie curate. fard praf si noroi urmatoarele zone aferente: trotuarul din apropicrea
aniatii. spatiile aterente unhiatii. santul de canalizare. precum si spatiile de preluare — distribuire marfa.

supratetele de distributie — producere de alimente, utilitagile. dotarea folositd va fi mentinuta in
corditii wehnice $i ialenice corespunzatoare. inceperea distribuirii alimentelor va putea fi inceputa avéind
e dperile curate. Spatiile. unele materiale de lucru, dupa. sau dacd este cazul. in timpul activiiati vor
trebud curdiate. respectiy dezinfectate, daca acest lucru este necesar.

Operatiile de efectuare a curdtenie si/sau a dezinfectiei vor fi realizate astte] incat acestea sa nu
pued in pericol consumabilitatea alimentelor.

Lirmele de apa de spalare. respectiv substante de dezinfectie vor fi indepartate prin limpezirea
supratetetor oo and pelebila, Eficacitatea acestei operatiuni va {i verificaid in permanenta.

Vasele, aparatele. utilitatile curagate vor fi ferite de o eventuald contaminare pana la reluarca
act VAN si destinatiet for.

Substaniele si accesoriile necesare operatiel de curtire. dezinfectie . produsele de de7infectie
corsiderate ¢ nu sunt periculoase. vor fi depozitate intr-o incapere separata. sau intr-un spatiu inchis, 1
dsu IManierd Incit se nu reprezinte riscuri de contaminare a calitatii, puritatii alimentelor.

Pontra curdtirea spatitlor de diferite grade de puritate se vor folosi ustensile de curatire
cotespunsitonre. marcaie si depozitate separal pentru acest scop. Se vor pune la dispozitie ustensile de
curatie separai. it veders mentinerii corespunzatoare a iginei spatiilor destinate folosirii personalului.
Shichtior ww He de cfecivare a vanzarii sial spatiilor tehnologice.

Spatiile care sor sen i pentru depozitarea ustensilelor si substantelor folosite pentru curatire. vor fi
aparate pentru cantarirea, manipularea §i depozitarea acestora. Se va tine cont de
calzularea necesittilon ta volumul  galetilor. tigheanelor si al altor accesorii. precum i de controlul
tin nului de inp sosar efectudrii operatiel.

Subst (Ez'-’ si dezinfectare vor fi pastrate in ambalajele originale ale acestora. sau in
VAN SE e punzator marcate i inchise. In acest caz se vor amplasa pe acestea tipuriie de
are. baen ; seniporara a acestora in alte recipiente si pentru alte scopuri este str ict inlerzisa. Se
vil electua dozarea <o upmzdoare a acestor substante doar de cétre persoanele calificate. Folosirea
qeesior substanic o © de asemenea inregistratd. Aceasta documentare se poate face si intr-o unitate de

m i kel HADCP 4probar Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ -
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'\:in:f,arc prin mentinerca urmatoarelor: data si timpul cantaririi. denumirea sl cantitatea substaniei
Arite. semndtura persozned care a efectuat cantdrirea,

Penuru operatitle de efectuare a dezinfectiilor periodice se vor folosi doar substantele autorizate de
caue aurorildtilc nationale (Autoritatea Nationald Sanitar Veterinard), vor putea 11 folosite substante de
dizolvare a grasimilor si alte substante de dezinfectare cu stricta respectare a instructiilor de optimizare
lolosire,

Pentru efectuarca operatiilor de spalare. curdtire se vor folosi mai multe substante care intrd in
categona substantelor periculoase. care vor fi declarate la filiala locala a DSVSA {acesta se refera si la
subsiantele pericidoase cestionate in magazine),

Curitiren obiectelor. vaselur de transport. carucioarelor si vehicolelor. vor fi realizate in incaperi
~petial amenajate pentru acest scop.

Curatirea 31 dezintectarea canalizarilor deschise i a aurilor de scurgere. va fi efectuatd in aceleasi

conditil ca si curdtirea pardoselii.

In urnia electuarii operatiilor de combatere a insectelor. respectiv a deratizarii. inaintea inceperii
activildtii, manipulirii alimentelor, se vor curdta cu mare atentie mai ales suprafetele care vor intra in
contact direct vu slimientele. in vederea eliminarii riscurilor de contaminare cu substante permanentc,
ORI

Aslguraren unui grad de puritate ridicat din punct de vedere microbiologic poate f1 realizatd doar
poir inremediul aplicarii unor metode care cuprind in sine o anumitd dezinfectie.

Se numeste dezinfectie toate acele procese care au in vedere eliminarea daunatorilor exteriori.
ihiburca si stoparea capacitdtii de contaminare al acestora.

in timpul ctectuarii dezinfectiei vor disparea de pe suprafata tratatd. respectiv vor 1 inhibate in
rrod cert nu nwinai agentil patogeni, ¢l si majoritatea microorganismelor diunitoare.

Vom acorda mare atentie timpul de mentinere — pistrare al calitatii substantelor de dezinfectie (in
cazal Tolosirii de Hypo avem un ermen de doar 3 luni).

Dupit eapirarea 1ormenului de valabilitate, de mentinere —pastrare a calitatii. aceste substante nu
VoY L paiea £ folusite peniru etectuarea dezintfectiilor. spalarilor sau pentru alte scopuri.

SC ot conireia ME miumtea operatitlor de dezinfectare. respectiv curatire. In cazul in care este
NOv IR0 Qeesio opera i1 repetate.

Personalul poate 6 dnemonat in vederea efectuarii curateniei sau dezinfectiel periodice pe langa
ciectuarea sehimbulul, activitatii de luerw. In acest caz:

- se i pune la dispozitie hainele necesare efectuarii operatiei

- dupd erminares curdtenicl este obligatorie spalarea, igienizarea suprafetelor contaminate.

Personalul vare vu efectua curdtirea, dezinfectarea nu poate manipula. servi alimente clientilor.
Inainte de a face acest lueru se vor spala pe méini.

Se acordd wentie instruini corespunzitoarea a personalului care va efectua curitirea. jar aceasta va

A 3 ) 1oy AT
T notatd, resoecthy documeniatd.

Curdiirea — dezinfectarea — spilarea suprafetelor care intri in contact
direct cu alimentele

Pentru electiinrea aoestui tip de activitati un criteriu de baza este organizarea. Se vor spata pe
cateworiic dund opi

i

i grad de apreciere. utilitatile cu aceasi destinatie. respectiv constitutie. Spilarea
acertor unhitall i putea 1 efectuata in vasele (vdni) de spalare. in locurile special amenajate pentru acest
SUOnN,

i‘;": va ampidsa tmpal de duratd al operatiel de spalare, gradul de concentare al lichidului de
spalare somadul de eiectuare a operatied.

i’:".'m e feovor tolosi perii. accesorli metalice. sdrme din plastic si metalice. Este interzisd
fatasiren iure traditionaki.

intormit de grupul de luern HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
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Accesoriile Tolosite pentru spilare vor fi si ele spalate periodic, cel putin o datd pe i prin fierbere
sutl dezinfectare prin cldtire in apa cu solutii dezinfectante.

Vasele. utilitatile. obiectele. aparatura curatate vor fi ferite de contaminati i mentinuta curata
pand lu reluarea sctivitatii. In caz de nevoie. se asigura o depozitare intr-un loc inchis,

Spalare in ..trei faze”

Suprafercle care intrd In mod direct in contact cu alimentele, operatia de curdtire — dezinfectare va
cuprinde urmatogrele tfuze:

Precuratire —

Se vor indeparta contamindrile. impuritatile grosiere de pe suprafatd. Acest proces de curatire in
general implicd un procedeu mecanic de curitire. de exemplu raschetarea impuritatilor grosicre. sau
lin sesivea cu un jer puternic de api ete. Aceasta va fi necesar pentru ca eficacitatea urmatoarei faze sa fie
maxhni. acolo unde se aplicd substantele de curitire.

Fuazu 1. Curdtirea cu ajutorul substantelor de curdtire, dizolvarea grisimilor
In wecastd jazd se urmaregte tratarea suprafetelor cu solutiile apoase ale substantelor active de
sap atard, detergenti ete. Aceastd operatie poate fi dusi pan la sfarsit prin spalare sau prin inmuiere.

In cadrul aceste] operatii se vor dizolva produsele. impuritatile de suprafata, precum si climinarea
teestora, inmuterii stratului de microorganisme, in acest fel ne putem asigura de eficacitatea urmitoarelor
aperatii care vor urmiri dezinfectarea suprafetelor. Se va indeparta o parte din incarcitura microbiana
existenid pe material.

Penteu dizolyarea grasimilor in general se va folosi o solutie incalzita la 40-30 "C. Nu se admite
aplicares unel wemperaturi mai mari. deoarece ar exista riscul ca impuritatile sa se arda pe suprafata
matzrizlelor Supusc spalaril.

Solutia destinatd dizolvarii grasimilor va fi schimbatd atunci cand aceasta isi va pierde puterea de
dizelvare, adick atunci cdnd pe suprafata lichidului apar pete de ulei. Se va schimba solutia de dizolvare
i cazul In care aceasta devine tulbure, impura, daca s-a racit intre timp st atunci cdnd nu mai generaza
sple.

Duapa cleciuarea thzei de curdtire cu solutii de curidtire nu se mai admit impuritdti vizibile pe
supraiaia maierialcion ytilitatilor si aparatelor.

Fuze 5 Deginfectare

Faza do deszinfectare constd in genereal prin tratarea obiectelor cu o solutie de substania chimica
vl potentian dedezinicctie fen, hypo). Desi a fost foarte important obtinerea concentratiei optime in cazul
i7¢ in prima Jaz4, in cadrul acestei faze acest aspect devine si mai important. Se urmareste
Feh v ahailie @ conventratiel dorite si a asigurdrii timpului necesar de impact (folosire). Fara sa
ioud aspecte. eficacitatea dezintectarit este minima.

Ffectul de devinfeetie al soutiei scade foarte repede, mai ales in cazul in care este amestecata
cu ¢ alrid solutie pruvenitd, folositd pentru dizolvarea grisimilor (o solutie bazica), 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 operatiei. iar
dmpul de nientiners va i strict respectat de catre personal (timpul de mentinere fiind initial stabilit).

S T L NS B
sOolulret de curd

;ﬁi"\_‘i':

e noeont de aoests
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Foga 3. Limpezire

Lsle operatia necesara evitarii intrrii substantelor de dezinfectic — curatirii in alimente siose
realizeasd prin folosirea unel ape de calitate si puritate corespunzitoare. Limpezirea se va executa tot
timpul ci o apad de aproximativ 40°C.

In cazul in carc dupd terminarea ciclului de spalare persista un miros de dezinfectant sau
detereent, insemng ¢ nu s-a respecat limita de temperatura la operatiile de curatire mecanica. respectiv
dizobvarca grasimilor, far tot ciclul de curdtire — dezinfectare va fi reluat de la inceput, cu o mai mare
ater lie [q aceste riscurt,

Fficacitatea efectudrii limpezirii poate fi efectuata cu ajutorul hartiilor indicator pentru verificarea
impactalui chimic. Se considera efectuarea corectd a limpezirii atunci cand verificarea picaturilor rimase
pe materiale cu ajutord hartiel indicator va corespunde unei valori identice cu cea a apei de limpezire,
vertficate tot prin mntermediut hariei indicaror.

Lscire
Operatia de uscare poate fi realizata prin mai multe metode, este recomandat inceperea uscarii prin
intearcerca vaselor. insdt prin permanenta asigurare a aerisirii incdperii st a materialelor. Se acorda o

awertie deosebita in special pentru uscarea materialelor din lemn. Nu se admite uscarea prin stergerea
supratetelor,

Spakare tn ,doud faze” prin folosirea de substante cu efecte combinante

ENISGE substante 31 efecte combinante de mare putere. prin intermediul carora se poate realiza intr-
o siagurd fard operatiile de spalare si de dezinfectare.

I casul aplicdrii acesteia din urmi, fazei prezentate anterior vor fi reduse la urmitoarele:

8 prevurative,

5 curitire - dezinfectare.
= limpesire.

Lscare.

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

Spdlares cu ajutoral masinifor de spialar

L.a spalares efectuata cu ajutorul maginii de spalat se vor tine cont de cele mentionate la punctul
anierior

(.o solugic de spalare poate fi folositd doar cea care apare in ghidul de utilizare. sau cea
rece mandald de cétre producator.

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

b eiizarl masinii de spalat se va urmari in permanentd respectarea parametrilor de

utiizare recomandati,

Curdtires — dezinfectarea unor obiecte care necesiti un tartament special

Se vor aplica traiamente speciale de curatire — dezinfectare tablelor de tidiere a carnurilor.
Se ovaosigura o curdtire frecventd a acestor suprafete. Dupa terminarea operatiilor. tavile vor fi
curdtate d¢ impuriid cu perii. dupa care vor fi dezinfectate. In loc de folosirea substantelor chimice.

Stosmii de orupil de luore HACCP Aprobat: Ing. Florinag Hamat
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pertru dezinfectarea tavilor poate fi folosita apa fierbinte de cel putin 82"C. Dupi dezinfectare este
recomundat ca t@vile si fie acoperite cu un strat de 0.5-1cm de sare.

invedera infocuirii dezinfectarii cu substante chimice pentru ustensilele. aparatele si utilajele care
Hited i contact direct cu alimentele. este recomandat sa se foloseasca apd fierbintc.

Mayinile de rocar carne vor i curitate cel putin o data la 2 ore.

Termomerrele alimentare dupa folosire vor i curiitate cu solutiea recomandata de producator, sau
v material textl de unica folosintd imbibat In solutie de alcool 70% .

Curiitirea — dezinfectarea echipamentelor care intrd in contact direct cu produsele

Aparateic si utilajele folosite vor fi curitate - dezinfectate tindnd cont de cele recomandate in
mazualul aparatulul. respectiv utilajului.

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

Operatiile de curatire — dezinfectare vor cuprinde urmatoarele faze. care vor fi respectate cu
strbsieie:

Curdrireu mecanicd
Se Indeparieaza impuritatile grosiere aderente la suprafata uttlajului prin intermediul unor perii
aurs say fine. in ancle cazuri cu cutite de razaire. In timpul efectudrii operatiei se va acorda atentie ca

ohiectele ing

partate sd nu se Imprastie.

it care impactut generat de catre apa nu perecliteazi siguranta alimentului, a utilajutui.

ca poate 11 efectuatd §i prin intermediul unei spaliri cu un jet puternic de apa.
mpunitinile de uic de pe suprafetele utilajelor vor fi indepartate cu carpe de Indepartare de unica

fulesintd, destinate special pentru acest scop.

spa-areg mecan
i

Spalare cu solugie de curdtire — dezinfectare

Curitiren soesior suprafete poate fi realizatd cu ajutorul spaldrii in ..trei faze™, insa este mult mai

Lo aplicurer metadel combinate cu ajutorul folosirii substantelor cu efect de dezinfectare — curdtire.
Curdtiren umeda in mod normal poate fi realizata prin doud variante. Spélarca suprafetelor.

utilgjelor e se poate realiza prin spalare traditionals. iar cele de dimensiuni mici. sau care pot fi

Jdenoniate. se va aplica o spalare prin scufundare.

Spdiurea traditionald
Priv spalare i
mari 3i a2 abi :

In carui in care s poate fi realizar spalarea prin administrarea unui jet de apa (din diverse motive
retionale) s va apeia la tolosirea periilor subltiri si la carpe de spilare de calitate corespunzitoare.

Pentry asigurarea unci eficiente mai ridicate a operatiei de spalare — dezinfectare se poate spori
Indepdnares impuridtiior ca perii si carpe de spalare. urmate de o limpezire cu apa curata. Timpul de
clecriare @ operatici i in acest caz este foare important.

Scufundare
Este tebnicy de spalare care se va aplica pentru toate acele obiecte. aparate. parti de utilaje care
sunt de Jdimensiunt reduse. Tehnica de spalare a acestora este identicd cu cea descrisa anterior la capitolul

spifare.

Litepecire
Dupa respectarca timpului de impact. substantele de curatire — dezinfectare vor fi indepartate de
pu sapraietele obiectelor prin intermediul apei curate.

Tniomii de Uf):zfi’: luery HACCP Aprobat. Ing. Florinag Hamat
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In cazul in care limpezirea cu apa a utilajului nu este posibila datorita riscurilor de patrunderc a
apel In interiorul acestetn. operatia de limpezire se va realiza cu ajutorul unor peril inmuiate in apd si cu
CArPe corespunzatoare.

Liscares
Latorminarea 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
depovitare a unor vehicole. supratetele interioare a unor sisteme de racie etc.) se vor curita asemanator
cehipamentelor cu conract direct. avand si ele un anumit grad de influentare a curatetei microbilogice a
produsclor. Aceasta s¢ poate produce in cazul in care impurititile cad pe suprafetele de lucru. sau in
apropicrea alimentelor. sau se amestecd in ciclul de productie.

Din aceste motive. curdtirea — dezintectarea acestor suprafete de asemenea este un criteriu de
Dl

Pehnica de efeciuare a curdteniei in general este aceeasi cu cea a suprafetelor cu contact direct cu
ailmentud. cu observatia ¢a pardoseala va fi in mod obligatoriu limpezita.vor fi indepartate substantele.
impuritatile grosicre si se admite un anumit grad de uscare (din substante) pe suprafata acesteia.

Pentru efectuarea curdleniel poate sd intervind si folosirea unor substante care nu au fost
mentionate bn capitolele antericare. cum ar fi solutia de spalat sticle. solutia de dizolvat tartrul si calcarul
ere. Acesied vor i tolosite in functie de prospectul de folosinta.

Curdtirca spatiiior de refrigerare se va face dupa dezghetarea acestora. dar cel putin o data pe
NpEmani, respectiv ort de cate orl se iveste suspiciunea unei contamindri.

Curdtiren spaiiilor de congelare se va face dupd decongelare. dar cel putin o data pe luna.

spatiile de transport a vehicolelor vor fi curdtate dupd fiecare transport de alimente conform
reg-ifor generale pontra manipularea in sigurantd si igienica a alimentelor.

Bengile de distribuire a produselor la casele de plata. cosurile si carucioarele pentru efectuarea
cumpdriturior vor i curdtate cel putin o datd pa sdptdmand, sau de fiecare datd sunt murdirite.
COnLAMINEte.

Prinncipalele tipuri de curitire

Curdiive in fimpual efectudrii muncii

Curitenta in timpul efectudrii muncii este importanta pentru asigurarea acuratetei unor operatii
tehinologice. saw poate 11 incadratd intre doud schimburi, toate acestea in vederea obtinerii unei igiene
corespunzdtoare. in v ederen protejarii alimentelor. acest tip de curatire se va efectua cu maxima atenfie si
darire.

Curdire zi:ied

Dupd i wen activitatilor zilnice se va asigura curitirea ustensilelor. obiectelor. si aparatctor
mucdare, eliberearen spatiitor din incinta unitatii. precum si reamenajarea distributiei utilajelor (dupé caz).

Curdrive sapidamanaia

I nrare masurd esie aceasi ca si curdtirea zilnica, cu deosebirea ca vor i efectuate operatiile de
curdiire §i o apsratelor (Jdned. dupd aparate) mati grele de deplasat. efectuandu-se si curdtirea suprafetelor

snatapie.

Curasire fanure

AcEasid curitire tr
pervaze Ctl.

Curdzire snnali

Curatirea anuald va fi efectuatd prin scoaterea tuturor obiectelor din incinta Inciperilor $i va
cuprinde curdtirea fuvturor suprafetelor. Acest tip de curdtire va fi inglobat cu varuirea anuald. cu
etectuarea unor revizii capitale. precum si cu lupta impotriva insectelor si rozatoarelor.

I

buie s& cuprindad atingerea. curatirea sistemului de tevi, armaturi. racordurt.

_ibrobat: Ing. Florina Hamet
~Direcior Administrativ ~
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Spilarea materialelor textile

S¢ pune problema daca personalul isi va spala hainele de lucru sau nu.

Spalarca acesior echipamente, haine de lucru va putea efectua in incinta unitdtii doar in cazul in
carz esie disponibila o incapere separatd echipatd cu utilitatile necesare (masini de spalat, spatiu nccesar
UNCArt E]ain-sior. oreL

i tmpul spaidrii se asigurd o oarecare dezinfectie a hainelor (de exemplu spalarea la 90"C.
Hmipezirea in soluiie de dezinfeciare. calcare foarte precisa ete.).

i cazul inocare acest lucru nu poate fi asigurat. pentru spilarea hainelor de lucru va putea ti
insdrcinat un ali comerciant. cu speciticarea ca acesta sa asigure si dezintectarea hainelor.

Trebuic precizat i importanta separdrii clare a hainelor murdare de cele curate. indiferent de
me oda de spalare wieasd (spalare In incintd. sau spalare intr-o spalatorie autorizatd).

Plan de curatire
Modainddile de curaire §i dezinfecatre amanuntita a unor suprafete. obiecte. utilaje st aparate sunt
currinse i ceic ce unmessd in L Planul de curdtire”.
{ Avest plan este doar un exemplu, nefiind un plan concret de curiitire dintr-o anumité unitate.
¢l wvand sarcing Je a ajuta intocmirea unei asemenea activitati. un punct de plecare si idei )

litocnii de grupnl de licry [HHACCP Aprobat: Ing. Florine Hamet
~Director Administrativ ~
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Jebel o Vurivnia. 1
Tabel cu produse dezinfectante(tip)
[ g 5 : : = e :
: Suprafata de Substanta Fimpul de Nr. Reg.
plicare L ik Modul de actiun 7/ tic: ]
3 : aplicare folosita ciunc | Dozares, ap e actiung TSy
PEDesintecan ‘ Utira Sol Dezinfectant si Concentrat Timin
CPniry s : degresant
Emdinilor
1
| Spatires Ultra-prai sau Degresant 100 | apa 2002 dupa 2 min
| s alte produse NSruciun
' Diegresante
ovsclor st uzuaie
Hypo sau alta Dezinfectam 1001 apa 0.5 1* 2 min
: prm_juse 160 1apal i*
‘ : dcm;r;cumc *peniru vase din
; ‘  SHAL plastic doza dubla
: | Dupa inswructiuni
: ! . - ~ iz -
‘ ‘ CIEsaw alt tip Praf de curatat Concentrat Dupa
i | % - & . .
! : de praf’ de mstructiuni de
curdtat folosire
: i D lexo sau ahe Curatarea resturiior | Concentrat Dupa
Estibstanie de arse instructiuni de
{ curdiat grill folosire
ChL Cerdenas ; L'ltra-praf Degresam 10 | apa 20g
3 ! Alie de tpuri Degresant 161 apa 20g
5 ; de degresante Concentrat
i Dupa instructiuni de
folosire
P Rypa dezinfectant 10 1apa 0.3 1
! omestos desitecrant 10 Tapa.6]
\ | Alte produse curdare - 10 lapa0.1i
; ' | dezinfectants dezinfectare Dupa instructiuni de
| Uretale folosire
P CiFsau ali tin Praf de curdmat congentrat
bde praf de
Ceardta |
P bapross savalie | divolvarea concentrat
| D odtise depunerilor de
“dicolvarea | plaud
' I depunerilor de
! platrd
 Clin sau ahe solutie Concentrat
i produse pentru
curatirea
| geamurilor
‘ ‘ !
1ok Valabil: Pagina ]

Aprobat: fng. Florina Hamar
~Divector Admmistrativ ~
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4.7 Proceduri pentru mentinere

Spatitle aferente unitdtii, spatitle din interior, echipamentele si obiectele folosite in timpul
diverselor activitati vor fi mentinute in stare bund de tunctionare.

Mentinerea aparaselor si utilajelor va {1 efectuata tinand cont de cele recomandate in Ghidul
wilajuivi. aparatului.

Efectuarea frecventa si cu atentie a lucrarilor de mentinere sunt deosebit de importante in
special pentru supraletele. obiectele si utilajele care intra in contact direet cu alimentele.

Duaca este posibil. lucrdrile de remediere — mentinere, vor fi efectuate in afara timpului de
licru. In cazai In care aceasta nu se poate realiza. in timpul efectuarii operatiilor de remediere se va
aeorda atentic deosehila pentru protectia produselor.

Dupd electuarea remedierilor, activitdtile de preparare - manipulare vor putea i reluate
dupd v preaiabila curdtire — dezinfectare a suprafetelor.

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

4.8 Proceduri pentru utilizarea apei

Sursit de apa webuie $a fie de calitate foarte bund, in concordanta cu reglementirile alate in
\i;oau. Pentru curatirea. indepartarea impuritatilor de pe diferitele suprafete se va folosi o astfel
de apa.

Aceio unde este necesard. confectionarea de gheatd va 1 efectuata din apa potabila.
corespunziioare ¢in punct de vedere al normelor si reglementarilor aflate in vigoare. Gheata va fi
confectionaud i depozitatd in conditii de a evita orice fel de contaminare.

Aburil care Intrd in contact direct cu alimentele nu vor contine substanie care sé pund in
pericet sndiates persuanelor. sau integritatea produsului.

spa nepotabila. poate 11 folositd pentru generarea de aburi. ricire sau stingerea focurilor. in
nich un vis nuose adimiie contactul direct sau indirect cu alimentele. Reteaua de apa de acest iip va
separat cu inscriptia @ . Nu este apd potabild”, fiind evitat orice fel de contaminare a

retelei de apd potabiia.
Pentrw instalarca unui sistem de distributie a apei se va tine cont de conditiife tchnice.
atorizatile fegate de apd §i mediu. se va procura autorizatia pentru sanatate publicd. Pentru
protectia reteici de apd in vedera eliminarii recirculdrii apei se vor pune instalatii de blocare a
f auesitl ineony enient.
Pontre curdnive — dezinfectare se va folosi doar apa potabila.
Pentri prespéalarea materiilor prime vegetale se pot folosi si ape uzate. recirculate, in cazul
I vare acesica av fost folosite pentru transportul produselor curate. Pentru astfel de utilizari este
srrolsar aueo o instinaadud,
Apa powhilis calitatea acesteia va [l analizata periodic asa cum este prevazut in legile aflate
‘cirectiv in urmdtoarele cazuri:
tea utilizdril aparaturii. sau dupa repararea acesteia, si
¢ cazwi cand existd suspiciunea unei contaminari.
care nu s-a efectuar o analiza preliminard. sau nu s-au produs rezultatele dorite.
ana nuva pures Tr fn.oﬁlth ca apa potabila.

in spaiific de distributie de apa se vor amp]asa robinete pentru prelevarea probelor. care vor

ampiasale in vedera construirii unei retele corespunzatoare de api.

) marcats

WG

I ararca
Ruavordurile de prelevare a probelor vor fi mentionate pe harta retelei de api.
mocrit LE zq;;;cu de lucrn HACCP Aprobat: [ng. Florina Hamat

~Director Administrativ ~
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In majoritatea unitdtilor alimentare. o conditie esentiala este asigurarca de apa potabila
pentru sirul de operatii tehnologice efectuate. Apa astfel folositd nu va contine substante sau
organisine vii care 33 pund in pericol sanatatea omului.

Din punct de vedere al sigurantei alimentelor consideram o apa a fi potabila, daca aceasta
corespunde nurmelor organoleptice. microbiologice. chimice si biologice.

Acesty este garantat de catre contractul semnat cu furnizorul sau proprietarul de api.

Pentru completarea contractelor de inchiriere. in cazul in care nu dispunem de o garantare a
calitdtin apel. este recomandatd completarea contractului de inchiriere.

Se v cere analizarea apei in urmdtoarele cazuri:

] inaintea inceperii activitatii unititii. sau inaintea rednceperii activitdtii in urma unei
patze sesonnile.

J in urma unor repardri sau spargeri de tevi,

n In cazul completani retelei.

. Instataril unor aparate noi.

. I cuzul suspiciunii ca apa sa fie cotaminata.

In casul in care unitatea din alimentatia publicd dispune de un sistem de aprovizionare
proprie. funciioneazd cu un sistem de manipulare a apei. pentru aceasta se vor procura autorizatiile
srma cdreia se vor trimite periodic probe pentru efectuarea analizelor de laborator.
Analizelz chinice se vor realiza cel putin o data pe an. analizele bacteriologice fiind programate o
datd lo sierr de an.

Peciuarea acestor analize vor putea fi efectuate de cdtre laboratoarele acreditate  ale
Administraties Nagionale a Apelor Roméne.

Rezuliateie analizelor vor fi trecute in Procese verbale.

NECesire, 1

4.9  Proceduri pentru combaterea insectelor si rozitoarelor
REFERINTA LEGISLATIVA

Atentic: avand la baza Qrdonunia de urgenra g Guvernului nr,97 2001 . cu privire la manipularea in
conditii icienive a produselor alimenatre:

LPenirn crectuarea surcintlor de deratizare, dezinsectizare va putea fi efectuatd de cdre o
Persoind aiioricand, specializatd in domeniu.,

Fuply snporeiya daundtorilor va i efectuata in mod regulat. aceasta contindnd sarcinile de
Civinare i locurie suspecte. sarcini de prevenire si control. precum si timpul prestabilit de
grectuars u eperatici.

Activiiatea de dezinsectizare si deratizare este reglemeniatd de citre mai multe holarari
cditate in fiecare an sau din doi in doi ani. fiind cuprinse in ..Informatii cu privire ta solutiile
autorizate yi despre medu! lor de folosire™,

i cozul in care s-a constatat producerea unor pagube. se va apela la o firma specializata in
vederea efectudni combateril.

In dmpul efecwiari programului de lucru este interzis impréstierea otrdvurilor in incinta
uniLatii. Insd pot 11 folosite asa numite 1azi de ascundere — otravire care vor i marcate si notate cu
namere arabe meepdnd de la 1. Aceste capeane vor fi confectionate din materiale rezistente. fiind
exclusa posibiintaiea Imprastierii otravurilor prin spatiul unititii. Suprafata interioard. de intare a
acestora va 1 aceperitd de un strat de nisip pentru evidentierea patrunderii animalelor in incinta.
{

Arava amplasaid noncinta [3za se va pune intr-asa fel incdr aceasta s& nu se scurgd afara. iar in

_ R ——

Intocmid de cruprd de luer HACCP Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Direcior Administrativ ~
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vaeul unui conirol 5@ poata fi evidentiat un eventual consum din otravi. Despre amplasarea lazilor
VoL prisiects asa numite harti de amplasare a capcanelor,

Stibstantele toxice amplasate in ldzile de ascundere — otravire vor fi controlate saptamdinal
de cavre furnizor si vor 11 trecute. documentate in Fisa controalelor zilnice.

In spaiile in care se manipuleazi alimente neambalate este interzisd folosirea, imprasticra
otrdvurilor seu amplasarea capcanelor.

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

u uitrasunct.

Iirma de specialitaie poate efectua operatii de deratizare cu substante periculoase doar cu
autorizatic DSVSA .

Pe tned aceasta. firma desemnati efectudrii deratizarii va elibera o chitanta prin care se vor
mentiona: enumerarea substantelor folosite. modul de efectuare a combaterii. elicacitatea
vombateril speciatizarea persoanelor care au efectuat operatiile.

in cazul in care aceasta combatere se realizeaza prin intermediul propriilor resurse se vor
mention: cele mentionate anterior intr-un Proces verbal. iar persoancle care vor efcctua aceste
operatii vor i snecializate in acest domeniu {autorizate).

Operaiiile de deratizare. dezinsectizare vor fi efectuate cel putin de doud ori pe an. sau ori
e vdte ori este semnalata prezenta ddunatorilor, iar operatiile de combatere vor fi efectuate in asa
manierd incat steasia si nu perecliteze siguranta. integitatea producerii. manipuldrii. transportului,
mediu hu alimenteior,

Po timpul eiectudrii operatiilor de combatere. alimentele neambalate vor fi evacuate din
i,

Dupd terminarea deratizarii. dezinsectizarii si inainte de inceperea reludrii activitatilor. se
VA asizura curdfrea carespunzatoare a suprafetelor. in special a celor care vor intra in contact direct
ciatimentele, i vederea elimindrii posibilitatii de comaminare.

4.10 Proceduri pentru manipularea deseurilor

Marnpularea deseurifor In incinta, respectiv in afara unitatii se va realiza in asa maniera
inedl aceasta 4 nu contamineze produsele alimentare, respectiv mediul. Cosurile de colectare a
descurfior vor 11 dolate cu capace care se Inchid ferm si sigur. sa fie lipsite de orificii. sa fie
confectionate Jdintr-un material usor de curdtat si rezistent solutiilor de dezinfectie. Capacul trebuie
=0 fle actionu de ofiiee picior.
S asigura colectarea selectivd a deseurilor.
Selzcinvitulea va 1 mentinutd si pe pertoada depozitdrii. Pentru depozitarea cosurilor de
fe s¢ vioaveaz in vedere asiguarea unor surse de apd, respectiv de canalizare. jar aceastd
nedpere webuie s& fie inchisd. Se va asigura o curdtire. dezinfectare permanenta. respectiv de
transpiriars i timp a deseurtilor.
facizel in o care nuoeste posibil transportul imediat al deseurilor cu un grad sporit de
degradare. s2 vor aplica conditii de rdcire a deseurilor. Acestea vor fi valabile i special pentry
lichidele vizaie,

Sevor compiera fisele necesare pentru manipularea $i producerea cantitativi a deseurilor,

Deseuriic vare pot fi produse intr-o unitate alimentard in mare masura pot fi clasificate in
wmdtoarele tipurt de deseuri:

| .
vulgeid

. deyeur? comunale. care in limbajul de zi cu zi este deseori pomenit ca gunoi.
» deseuri periculoase.
z deseurl provenite de la animale. cu risc de contaminare.
Iniocniz de grupid de luery HACCP Aprobai: Ing. Florina Hamat

~Director Administrativ ~
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Lesesri comunale

In accasta cawegorie vor intra cele mai diverse tipuri de deseuri, avand aceleasi proprietati

comune vd nu sunt considerate periculoase. Aici intrd scrumul rdmas in urma arderii diferitelor
upuri de materiale. sticla. hartie. lemn. materiale textile, unele deseuri alimentare care nu
reprezints pericel de contuminare (deseuri de origine animala, deseuri rezuliate in urma
manipularit lecumelor) ete.

Deseurile rezultate In urma manipularii alimentelor care nu pot 11 refolosite vor fi eliminate,
sauiranstormate in mod corespunzator in vederea eliminarii factorilor de risc,

eseurie comunale acumulate in unitatea alimentard vor 1 transporate. distribuite de catre
seful uniddi in focurile de eliminare. depozitare permise.

B

=
Descurile alimentare tratate termic vor fi colectate in containere cu capace cu inchidere
in docuriic special amenajate pentru acest scop. Se vor stabili contracte de transport a

ferma.

o
Lo
5

des

. aumele ransportatorului.

. rrecventa transportulud,

2 circuinstaniele.

2 medut de manipulare in cele ce urmeaza.
2 responsabilitat,

HOTARARE nr. u24 din 17 atgust 2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru
lena produseler alimentare, interzice folosirea deseurilor alimentare. supuse unui tratament
termilc. penini wiilizarea hranirll animalelor,

0

Desewrt wuiimale cu rise de contaminare

Deyeurile provenite de la animale. de la semipreparate sau produse finite pot apdrea deseur|
Cu i anunit grad. risc de contaminare.

/ o de deyeari pot i reutilizate pentru furajarea animalelor in cazul in care sunt tratate
din puinvt do vedere termic si corespunzator controlat din punct dec vedere sanitar veterinar
tratamental wenmic va 1 efectuat la locul producerii deseurilor. Aceasta operatie poate {1 lipsita cu
suordul Divecticl Sanitar Veterinare. in cazul in care crescatorul de animale, sau comerciantul
detine condiziiille necesare de manipualre a acestor tipuri de deseuri.

Poate 110 solutie de depoziatre permanentd unitatile de crestere a cainilor. pisicilor, sau alte
UNitat ca cxeeptia crescatoriilor de porict, respectiv de vact.

Adcl se va preciza ¢d pentru hranirea porcilor nu se admite folosirea deseurilor in nici un

arvipula cv foarte mare atentie grisimile acumulate in timpul efectudrii a diferitelor
Hrerk de process wehnoiogive. gradul. factorul de risc al acestora fiind unul foarte ridicat.
Livminasea. seiralizacea acestora va f1 efectuata prin transporatrea acestora la locuri de colecatre a
deyeuriton. cropl o sunol, sau transmiterea mai departe spre unitati de manipulare a deseurilor

pnule

CHzL he

fGoctsus upuldrii. pregatirii preparatelor de carne. sfardmiturile. bucatile de carnc
chiminate vor It reeate mai departe spre deseuri doar dupa un tratament dezinfectant preliminar.

Aprobat: Ing. Florina Hamat
~Director Administrativ ~
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4.11 Proceduri in cazul suspiciunii unei intoxiciri alimentare

Ne gandim la intoxicarea, contaminarea alimentelor in urmatoarele cazuri:

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

Dacd apar aceleasi simpiome la mai multe persoane consumatore de un anumit tip de
aiiment.

Se prezimtd mai multe persoane cu simptome care aratd o toxiinfectie alimentara. sau o

In cazul suspiciunii unei intoxicatii alimentare.

in cacul in care apare suspiciunea unei toxinfectii alimentare. sau a unei contaminari
aiimeniare. primul {uce este oprirea distribuirii alimentului care a declansat aceastd stare, iar dac
acest tueru nu este posibit. se va opri producerea livrarea tuturor alimentelor care intra sub semnul
intrebari

in cazul in care produsele alimentare suspecte au fost fivrate. se vor lua masuri pentru
retragerea comercialiZArii acestora.

in casul depistarii de catre producator. unitatea de alimenattie publicd. sau altcineva, a unei
tonintectit aliinentare se va wnunta in mod imediat directiva locald a Directiei Sanitar Veterinare si
Sigurants Aliventelor. DSVSA.

Dupd aveasta se va avea grija ca marfa rdmasd (materii prime. obiecte). porobe din aliment,
utiiajele siinstalatiile. locatiile s ramana in aceasi stare ca si inainte de semanlarea infectiilor.

Pentru aliementele care se stricd intr-un timp foarte scurt se va proceda depozitarea lor in
condiii corespunszatoare (racite) de temperaturd, pentru ca numirul bacteriilor din aliment SUpuse
examinarii sé fe dacd nu in stadiul In care s-a produs toxiinfectia alimentara. ci mécar in stadiul
seimnalirii acestuia,

Pe basu Hotéracdi nr. 924 din 11 august 2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru
igiena produsetor alimentare

s Yar fi mentionate in scris si date in aplicare urmitoarele

Manipulares alimentelor si intregul prup de activitati legate de acest capitol, despre
menticnarea in soris a controalelor. sarcinilor precum si a sferei de actiune, este obligatd de catre
PUNCUH 4. 3,

o euraretca controalelor igienice permanente, respectiv temporare.

h. conirotul curatezei loculul de munea si al ustensilelor.
¢rcontrolul in ce masurd substantele folosite sunt corespunzatoare,
¢ controiut caracteristicilor mecanice — igienice.
¢s coniroie sarcinilor persoanelor care au ca scop realizarea acestor conditii,

Aneni nutidrul 1opropune efectuarea documentatiei in 8 puncie:

s Oespre modul de folosire a substantelor utilizate la curatire - dezinfectare.
* viodul de efectuare a curdtirii ~ dezinfectarii.
] Programul de apdrare impotriva daundtorilor.
e Protectarea hartii de evidentiere a deratizarii,
2 Tinerea in evidentd a scurgerilor provenite din substantele de combatere.,
@ Bocumentarea deseurilor acumulate si a manipuldri acestora.
Intocoiit de gropul de lucrn HACCP o Aprobar: Ing. Flovina Hamat
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. Evidentierea respectarii parametrilor de temperaturi cu timpul aferent a acestora
(doar in caz de distributie),

. Evidenta substantelor periculoase, cu efect toxic.
Anexa numirul 6 presupune mentionarea fu seris a urmtoarelor:

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

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

Pe toate planurile de Incrucisare a activitéfii unititii, este inevitabil formarea contractelor.
Pe langi obligativitatea intretinerii profesionale — medicale, va fi important efectuarea protectiei
muncii, misurilor de combatere a rozatoarelor i insectelor eto, inclusiv cu furnizorii, distribuitorii,
sau cu celelalte unitéiti de prestiiri servicii.

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

~— A4 —



