4. PREGATIREA

In timpul pregitirii produselor alimentare se va avea in vedere mentinerea proprietitilor
senzoriale ale acestora, evitarea contaminarii si degradirii acestora.

In vederea asigurarii acestor deziderate se va avea in vedere efectuarea activitdtilor intr-o
masurd rationald, organizata. Efectuarea pregitirii alimentelor care lntra in diverse categorii se va
efectua doar in incédperi special amenajate amenajate pentru acest scop. In acest sens prima dati se
vor prelucra produsele cu un grad ridicat de puritate, iar in final cele cu un grad de puritate scizut.

Inainte de inceperea operatiilor de pregitire se va asigura ci termenul de garantic a
produsului nu a expirat.

Vor putea fi preparate doar produsele corespunzitoare din punct de vedere organoleptic.

Pregatirea produselor care necesitd un anumit grad de ricire vor fi preparate intr-un timp cét
mai scurt. Pe 1anga conditiile elementare (spatii, utilaje, obiecte, etc.), cel mai important aspect este
manipularea rationald, organizati. Aceasta presupune si aspectul marcirii ustensilelor in privinta ca
un obiect marcat va fi folosit doar pentru pregitirea alimentelor de destinatie (inscriptionate prin
marcaj). Aceste ustensile nu vor putea fi mutate din spatiile de pregitire, spalarea si dezinfectarea
lor va fi efectuatd deasemenea in incinta unitétii.

Rationalizarea cuprinde de asemenea si hainele de lucru. Prepararea anumitor tipuri de
produse vor fi efectuate de cétre acelasi personal sau in caz de schimb, se vor schimba si hainele
angajatilor.

Inainte de inceperea pregitirii marfii se va face asigurarea asupra mentinerii calititii,
respectdrii timpului de valabilitate si asupra proprietitilor organoleptice.

Se va lucra doar cu materii prime de buni calitate. In timpul pregatirii sunt interzise toate
acele operatii care conduc la ascunderea, imbunititirea calititii materiilor prime
necorespunzatoare.

Prepararea unor solutii se va face (daci este posibil) Inainte de inceperea prelucrarii marfii.

In cazul in care acest lucru nu este realizabil, prepararea acestora se va realiza in ziua
utilizarii, Insd in acest caz se vor pregiti cu mare atentie si rationament (conditii de temperatura)
produsele supuse prelucrérii.

4.1.1. Pregitirea carnii

Scopul
Carnea este un aliment care poate dezvolta un continut microbian foarte bogat. Dintre aceste

microorganisme mentiondm: Sallmonela, Staphylococcus aureus.
Nerespectarea conditiilor de preparare, procesare poate duce la intoxicatii alimentare.

Domeniul de aplicare
In spatiu separat pentru prelucrarea cérnil marcat corespunzator.

Regulile de procedura
Prelucrarea cdrnii se face in functie de tipul de carne. Trebuie s existe un spatiu separat

pentru prelucrarea carnii de porc si de vitd si altul pentru prelucrarea carnii de pui.

Operatiile de preparare incep cu curdtirea mecanica, prin intermediul cérora se vor indepérta
impuritdtile vizibile (sdnge), portiuni degradate, inapte pentru consum sau a resturilor de oase
depistate.

Dupa aceasta urmeaza spélarea carnurilor. Pentru aceasta se foloseste apa potabila, rece.

Carnurile astfel preparate vor fi portionate in functie de destinatia lor finald. Taierea in
buciti sau felii se va realiza doar cu cantitatea de carne supusa prepararii in ziua respectiva. Daca
acest lucru nu poate fi realizat din motive tehnologice, tiierea in bucéti se va realiza doar cu o zi
inainte de folosire, asigurdnd mentinerea la temperaturi joase pe tot parcursul depozitarii.

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



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

In cazul tocdrii mecanizate a carnii, inainte de efectuarea operatiei se va asigura cd din
aparat nu existd scurgeri de ulei.

In cazul efectudrii operatiei si depistarii unor zgomote suspecte se opreste in mod imediat
operatia i se afld cauzele producerii zgomotului. Dupa rezolvarea problemei, eventualele preparate
degradate, necorespunzitoare, vor fi eliminate, utilizarea lor fiind interzisa.

In vederea excluderii unor contamindri de naturi fizici se vor efectua controale asupra
integritatii utilajelor si dupa terminarea lucrului.

Conditiile de manipulare a tocarii mecanice vor fi respectate si in cazul efectuirii altor
operatii.

Carnurile taiate bucati, feliate, tocate, vor putea fi folosite doar in ziua furnizirii.

In locatia de preparare a carnurilor de porc pot fi preparate si carnurile de pui. In acest caz,
datoritd riscurilor mari de contaminare cu Salmonella a cirnurilor de pui — trebuie in mod clar
selectate de celelalte operatii in timp, iar dupa incheiarea ciclului, suprafetele si obiectele de lucru
se vor curdta, spala si dezinfecta cu mare atentie.

In alimentatia publica daca este posibil se vor evita luarea puilor neevigcerati.

Pot fi prelucrate si cdrnuri de peste in cazul in care acest lucru este strict separat de fluxul
tehnologic obignuit. Pentru prelucrarea pestelui - din cauza persistentei mirosului — se vor folosi
doar instrumentele special destinate pentru acest scop, care in urma incheierii operatiilor vor fi
spilate, curitate si dezinfectate.

Prepararea pestilor intregi va putea fi efectuatd doar in zonele, locurile special amenajate
pentru acest scop.

Fazele urmaétoare pentru preparare (umplere) pot fi efectuate cu posesia autorizatiilor
necesare pentru efectuarea activitatii si vor fi realizate in unitati special amenajate pentru acest
scop.

Pentru fiecare proces in parte trebuiesc respectate urmitoarele: evitarea contaminirii,
evitarea inmultirii incarcaturii microbiene, iar timpul aferent intre preparare si utilizare si fie cat
mai mic.

Produsele alimentare care necesitd un anumit grad de récire vor fi manipulate cu grija in
functie de procesul tehnologic utilizat, insd nu mai mult de 1-2 ore fird ca ele si fie ricite.

Nu este indicatd prepararea unei cantititi mari de produse, de preferabil este ca ele si fie
impdrtite §i prelucrate treptat. in timpul efectudrii unor operatii de prelucrare se poate ca produsele
sa fie mentinute temporar in spatiile frigorifice.

Responsabilititi
Se impune respectarea regulilor descrise mai sus.
Responsabil pentru efectuarea acestor operatii €ste .........ocovvvevevvevevvreeievererenenen.

4.1.2. Pregitirea fructelor si legumelor proaspete

Scopul
Curitirea legumelor si fructelor are ca scop indepartarea pamantului, a nisipului evitindu-se
astfel contaminarea cu diferite mucegaiuri, infestarea cu larve etc.

Domeniul de aplicare
In spatiul separat pentru prelucrarea legumelor si fructelor marcat corespunzitor.

Definitii
Fructe s1 legume — produse vegetale care se servesc ca hrana.

Regulile de procedura



Primul pas in urma pregitirii este sortarea, adica se inlaturd produsele stricate si partile
afectate ale acestora. Doar in urma realizarii acestei pregétiri are loc curdtirea corespunzatoare.

Pentru spalare se foloseste apd potabild si se procedeazd astfel: se inmoaie fructele si
legumele, timp de citeva minute, indepartindu-se resturile grosiere, apoi se clatesc si se usuca
urménd a fi introduse ulterior in productie. Cartofii trebuie curatati de coaja tot in spatiul de
prelucrare legume.

Deasupra vanelor de spalare se vor marca in mod vizibil denumirile fazelor (inmuiere —
spalare - clatire ).

Responsabilititi

Responsabil de efectuarea acestei OPerafil este. ..o cwursermisimissssesseresiesecencees

Acesta trebuie sd respecte intocmai aceste etape.

4.1.3. Pregiitirea oudlor si dezinfectarea acestora
Scopul
Dezinfectarea ouilor, deoarece coaja are un continut microbian bogat, aceasta putdnd duce

la infestare cu Salmonella, Shigella si alte bacterii ddunatoare organismului uman.

Domeniul de aplicare
La camera de legume.

Regulile de procedura

Se introduce Intr-un vas ... (cantitatea de apd exprimatd in litri) apa si
............. (cantitatea de solutie), solutia de dezinfectat oud, in concentratie de.............. Se introduc
ouile in vasul cu solutia dezinfectantd si se lasd un timp de.oooveneennnn min. Dupd ce a trecut timpul

se scot oudle din solutia dezinfectanta si se folosesc in diferitele preparate.

Responsabilitati
Responsabil de dezinfectarea OUALOT €StE......cvurmirurnirrireirescnsseneenes
Responsabilul are obligativitatea de a completa si Tabelul de dezinfectare oud.

Tabelul de dezinfectare oud se completeazd astfel: se trece data si ora la care are loc
dezinfectarea ouilor, apoi termenul de valabilitate a oului, solutia dezinfectantd, precum si
concentratia ei, dupa care se trece numele celui care a dezinfectat oudle §i semnitura lui.

Dezinfectarea ouilor se face la camera de legume, deoarece unitatea Spitalul de Psihatrie
0i Masuri de siguranCdnu beneficiazd de un spatiu separat de dezinfectare a oudlor. Ea are loc
intre orelei..oemneinnieeneenneens cu specificarea ca intre orele acelea nu are loc spalarea, curdtirea sau
tocarea legumelor.

Coordonator:

4.1.5. Desfacerea ambalajelor

Produsele ambalate inainte sa fie desfacute se curata de resturi de murdarie prin gtergere sau
spalare.

Desfacerea ambalajelor se face cu grija, evitdnd caderea in continut a bucitilor de ambalaj.
O atentie deosebitd se acorda la desfacerea ambalajelor de sticld sau din metal. Dacd se observa
defecte la nivelul capetelor de deschidere de exemplu borcanele, atunci produsul respectiv nu se va
mai folosi.

Produsele ambalate desfacute doar atunci se pot depozita din nou dacd acestea sunt inchise
sau reambalate. In caz de reambalare se specifica denumirea originald a produsului.



In cazul conservelor se specifica momentul deschiderii $1 cu semndtura persoanei care a
desfacut-o. Acest tip de produs in cazul desfacerii se {ine la rece si se prelucreazi in interval de trei
zile. Acest lucru nu este valabil in cazul mustarului, maionezei, ketchupului si compoturilor cu
45% ref, care se pot folosi pani Ia termenul de garantie.

Produsele din conservele de metal dupa desfacere se prelucreazi imediat sau se depoziteazi
in recipiente speciale in conditiile de mai sus.

4.1.6. Cantarirea

Pe perioada cantaririi materialelor se are in vedere mentinerea valorii, evitarea infectarii,
murdaririi §i deteriordrii acestora. Se are in vedere folosirea unor aparate speciale in locuri special
amenajate pentru cantirire. Prima dati se cAntiresc materialele care nu contin substante striine i in
final cele care contin un grad mai mare de substante striine.

Inainte de cantrire se examineazi materialele din punct de vedere organoleptic si termenul
de garantie.

Cerealele nu trebuie si confind seminte strdine sau insecte, fiind obligatorie alegerea
acestora inainte de cntirire (mazire verde, linte).

4.2. Dezghetarea (decongelarea)

Dezghetarea produselor congelate se face tn felul urmétor:

. Dezghetarea are loc la temperaturi de 0 - +5°C in frigidere

) Se vor lua in considerare aparatele folosite la dezghetare, instuctiunile de folosire s
cantitatea de ap3 care se scurge la dezghetare, avand grija ca aceasta si poat fi eliminati pentru a
nu se difuza in interior

o De la dezghetare si panai la folosirea produsului poate si treaci maxim 48 de ore, dar
produsul dezghetat se prepari in ziua in care a fost dezghetat

Produsele dezghetate doar in ziua respectivd se prepard cu ricirea permanenti a acestora.
Nu se permite congelarea din nou a acestora.

Temperatura din frigiderele folosite pentru produse trebuie masurata regulat si inregistratd
in Foaia de verificare a temperaturii frigiderelor.

4.3. Condimentarea

in cazul semipreparatelor se folosesc diferite condimente (sare, piper, boia, vegeta etc.)
pentru imbunétatirea calitatii gustului produselor finite, in vederea aprecierii acestora de citre
consumatori.

4.4. Ambalarea produselor pregitite

Ambalarea poduselor preparate se face conform legilor stabilite de CSV, 1in conditii de
igiend corespunzitoare si prin folosirea unor ambalaje speciale produsului respectiv.
In timpul ambalarii trebuie evitata contaminarea si infectarea produselor.

Produsele care necesitd congelare se ambaleaza cit mai rapid si se depoziteazi cit mai
repede 1n locuri speciale pentru congelare.

Produsele ambalate trebuie etichetate mentionand:

. Numele produsului;

o Continutul ambalajului;
. Data ambalirii;

. Semnitura angajatului.

Informatii despre ambalaje sunt folosite in STAS.

4.0.1. Depozitarea produselor pregitite
Depozitarea produselor pregitite va fi realizati deasemenea tinand cont de regulile aplicate

si prezentate la subcapitolul 3. Depozitare.



Cu exceptia oualor, carnurilor preparate, marinate, produselor congelate, materiile pregitite
nu pot fi mentinute mai mult de 24 de ore inainte de folosire, firi a degrada proprietitile senzoriale.
Aceasta presupune identificarea produselor.

Este recomandati folosirea la cel mult 3 luni a preparatelor din carne congelate, iar
legumele si fructele congelate vor fi folosite la cel mult un an.

4.0.2. Transportul spre spatiile de productie

Dupa preparare, pregatire, produsele vor fi transportate imediat spre spatiile de depozitare
(spatiile tehnologice), in asa fel inct produsul si nu se contamineze. Este recomandats folosirea
vaselor de transport inchise pentru a se evita contaminarea.

Rutele de circulatie vor fi lasate libere si curate,



