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2 CAPITOLUL II

PROCEDURI

2.1 Prevederi generale

CONDITIILE GENERALE DE FUNCTIONARE A UNITATII DIN ALIMENTATIA
PUBLICA

Unitatea de alimentatie publicd va putea fi construita acolo unde:

Alimentele preparate si/sau manipulate nu vor putea fi contaminate, puse in pericol de cétre
factorii externi, iar pentru efectuarea activitatii este disponibild alimentarea cu apa si energie.

Deseurile si apele reziduale vor fi manipulate si depozitate avand in vedere cerintele pentru
sanatatea publicd, sdndtatea animalelor, precum si protectia mediului.

Se vor asigura urmétoarele conditii ale cladirii: cladirea trebuie si fie rezistentd Tmpotriva
umiditafii, asigurarea temperaturii necesare depozitdrii, manipularii produselor, si asigure
cantitatea necesara de lumind naturald sau artificiald, si dispuna de suficiente spatii pentru
efectuarea depozitdrii, prepararii, manipulrii si altor deziderate in functie de necesitati.

Marimea si aranjarea spatiilor trebuie s aibe in vedere activitatiile care vor fi efectuate.
Relatia dintre diferitele spatii vor preveni si in acelas timp asigura impértirea operatiilor curate de
cele necurate. Intrérile unititilor nu pot fi cu deschidere la locuinte.

Pentru personal se vor pune la dispozitie un numir suficient de toalete, vestiare etc.

Pentru evitarea patrunderii animalelor, rozitoarelor si insectelor in incinta unitétii, se vor
folosi usi cu inchidere ferms, curate si usor de curatat, de asemenea se va avea in vedere asigurarea
unel aerisiri naturale, amplasarea pe geamuri a plaselor contra insectelor.

~ Pardoseaua trebuie si fie intreags, intactd, usor de curatat si dezinfectat, precum si
rezistenta la solutiile de dezinfectare — curitire.

In cazul suprafetelor umede, destinate unor operatiuni tehnologice cu acumulare de deseuri,
locul unor operatii ample, se va asigura o scurgere corespunzitoare a apei, iar gurile de canalizare
vor f1 prevazute cu ochiuri de scurgere sau gratare.

Spatiile de refrigerare vor avea o pardosea de aceeagl manierd, insd nu se admite instalarea
ochiurilor de canalizare in incinta spatiului frigorific, acestea vor fi amplasate In apropierea intrarii
exterioare. Pentru absorbtia condensului, in instalatiile frigorifice se folosesc garnituri de absorbtie,
care dacd este posibil vor conduce condensul, scurgerile spre reteaua de colectare intr-un sistem
inchis.

Vor fi acoperite cu vopsea lavabila, impermeabila pentru apd, usor de dezinfectat, neteda si
f?u‘é fisuri 1n toate situatiile urmitoare: suprafetele din lemn cénd se manipuleazi in medii umede,
incaperile de pregatire, de fierbere, de spalare, in alte incdperi in care se utilizeaza apa, in depozitul
de dege'uri. Inéltimea pentru care vor fi aplicate acestea va fi in functie de cerinte si de gradul de
contaminare.

Suprafetele care se pot spila, colturile celor din lemn, In cazul in care este posibil se vor
confectiona rotunjit.

La _IOF:ul de efectuare a activitaii, in apropierea ei, unde se practica pregdtirea, prepararea,
doAz.aI:ea, divizarea, ambalarea, furnizarea alimentelor, se vor asiguara posibilititi de spalare a
mainilor la o distantd de cel mult 3 metri.

‘ In cazul aparatelor, utilajelor si ustensilelor care intra in contact direct cu alimentele, acestea
trebuie sa fie autorizate din punct de vedere al sigurantei alimentatiei si sanatatii. Aceastd prevedere
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va 11 aplicatd si in cazul achizitionarii aparatelor noi. Autorizarea acestora apartine de organelot
competente Control Sanitar-Veterinar (CSV). . o ‘
Mesele folosite in unitdfile alimentare vor fi confectionate din material inoxidabil, compact,

de culoare deschisa, rezistent operatiilor de curdfire si dezinfectare, putand fi imbrécate cu table
rotectoare. . =

! Pentru protejarea integritatii alimentelor se va acorda atenfie protejarii surselor de lumind,

in vedera evitdrii intrarii fragmentelor de sticli in alimente, in caz de spargere acestora. . '

In spatiile tehnologice, pe rutele de circulatie a ahmentelor se va asigura }‘JIOJ[.eC.Ila
alimentelor de eventualele cioburi de sticla, in cazul spargerii sistemelor de iluminat. Protejarea
alimentelor in acest caz se poate face prin intermediul unei folii protectoare. ' . B

Tablele de tiiere vor fi confectionate din materiale necorozive (ex: plastic), fiind compacte,
integre, cu suprafete drepte etc. ) o

Tablele de tiiere, obiectele de lucru, vasele folosite, vor fi marcate in mod vizibil,
inconfundabil. Sunt interzise vopsirea, prevenirea materialelor din lemn cu diverse vopsele,
substante de protectie. . . :

Toate suprafefele care intrd in contact direct cu preparatele din carne, vor fi confectionate
din material inoxidabil, neputrezit, necorozibil. o

Se va acorda atentie integritdtii in deosebi obiectelor, suprafetelor, aparatel.or si utilajelor
care intrd in contact direct cu alimentele. Obiectele folosite vor fi marcate si fglosne doa1;. pentru
dezideratele propuse, iar indepératrea acestora de la locul lor este interzisa chiar si pfﬁntrtl spélare. )

Pentru spalarea obiectelor, vaselor si aparatelor se vor folosi sisteme de spal.are cu 2 sau 3
cuve. Se va asigura o depozitare ferita de praf si contaminéri a obiectelor spalate, dezinfectate.

Se vor asigura conditii asemanitoare de depozitare a ambalajelor alimentelor. o

Pentru efectuarea operatiilor de spalare se va asigura apa rece, calds, dozator de apa potrl Vit.

Pentru luarea §i eliberearea apei se vor folosi supape corespunzétoare. Pentru asigurarea
apel necesare curatirii, dezinfectdrii, spaldrii pe méini, se vor folosi dozatoare coresp.L.mzétoar.e.* o

Se admite folosirea doar a apei potabile pentru efectuarea prepardrii, .valormcaru
alimentelor, spalarii mainilor, pentru curitire, igienizare etc. Aceasta este valabil sl pentru apa
folosita pentru gheatd in vedera ricirii unor categorii de alimente. B

Apele uzate vor fi fie evacuate intr-un sistem inchis, aceasta este valabil si In spatiile de
récire, pentru evacuarea condensuluj. }

Din spatiul de pregétire a produselor vegetale, respectiv animale, apele uzate vor fi
directionate spre reteaua comunald, insa inainte de iesire vor fi amplasate site si filtre de retinere a
nisipului, grasimilor etc.

Colectarea deseurilor in incinta si in spafiile aferente unitatii vor fi realizate intr-asa fel,
incdt aceasta si nu polueze mediul. Cosurile, containerele de colectare a deseurilor trebuie sa albe
capace bine inchise, fard gauri, si fie usor de curdtat si dezinfectat, si fie confectionate din
materiale rezistente etc. Cosurile de colecatre vor avea capac cu actionare la picior.

Pentru depozitarea containerelor de colectare se va asigura un spatiu in care este asiguraté 0
sursa de apd. Se va asigura curatarea, dezinfectarea permanents a containerelor, precum si a golirii
In timp a acestora. '

Este interzisa punerea in consum a alimentelor al cdror termen de valabiljtate a expirat. Din
acest motiv toate produsele depozitate vor fi marcate, evidentiate din puct de vedere a calitatii, a
termenului de expirare.

Prepararea alimentelor va fi realizatd respectdnd regulile generale de manipulare —
prelucrare a alimentelor. Tehnologiile noi, diferite de cele traditionale vor fi controlate si aprobate
de catre autoritatile competente.

Produsele cu valoare nutritivi diferitd, produsele dietetice vor fi deasemena aprobate de
catre autoritatile competente,

Produsele preparate prin metode moderne, satisficand cerintele consumatorilor, vor fi
Insotite de o noti de informare de citre producitor, referitoare la produsele lor.
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Produsele din alimentatia publicid vor fi controlate permanent din punct de vefiel‘e al
calitatii, ncepand de la productie, pand la inménarea citre furnizor‘i. Se vor COl}tl"_ola in mold
permanent, aceastd obligatie revenind producatorului, produsele in timpul preparérii, conditiile
menfinerii, efectele pe care le au produsele efc.

Cu privire la calitatea produselor obtinute, responsabil va fi produ'cétorul. L

in timpul efectudrii activitdfilor in unitatea din alimentatia pubhgé, coordonatorlfl umta‘u‘;u
inainte de inceperea programului se va asigura ci toate conditiile sunt satisfacute pentru inceperea
activitétii (atdt de personal cit si fizic). i

In timpul efectuarii diferitelor activitafi de asemenea se va controla moc'lul de efectuarea aJ
acestora, respectiv curdtirea corespunzatoare a spatiilor de lucru, a obiectelor si a aparatelor, dupé
terminarea activititii.

Concluziile controalelor vor fi trecute in Anexele din capitolul V.

Vor fi documentate de asemenea lipsurile constatate in timpul controalelor, problemele
aparute, precum si remedierile care sunt propuse. ‘ 5

Pentru acest deziderat este recomandati folosirea Anexei nr. 1. Documentarile in aceastd
brogurd vor fi insofite de data si semnitura persoanei in cauz.

Tot in aceastd anexd (Plan de deficiente) pot fi evidentiate concluziile altor controale.
problemelor legate de alimentatie publicd, precum si posibilele remedieri.

2.2 Proceduri de instruire personal

1. Scopul si domeniul de utilizare: o

In cadrul instruirii personalului, scopul acestei proceduri este de a informa corect angajatii
cu privire la: '

- starea de sandtate a acestora, masurile care trebuiesc luate in cazul in care un angajat
suferd de o anumitd boala (icter, diaree, stare de voma, febra, leziuni ale pielii, supuratii ale urechi,
ochiului sau ale nasului);

- igiena corporald, igiena mainilor;

- comportamentul corespunzétor al personalului;

- echipamente de protectie;

- analize de competenti medicala.

Aceastd procedurd priveste toti angajatii unitafii Spitalul de Psihatrie si Masuri de siguranta
care intré in contact cu produsele alimentare.

2. Definitie: Proces de predare a cunostintelor si deprinderilor privind modalitatile de
Insusire a notiunilor vis a vis de igiend, starea de sinitate a personalului.

3. Repartizarea responsabilitatii: Responsabil de realizarea instruirii este coordonatorul
unitatii!

4. Metodologie:

Procedura de analizi a competentei medicale a angajatilor spitalului

Analiza competentei medicale a persoanelor din alimentatie are mai multe scopuri, fiind o
sarcind complexa si are la bazi urmitoarele argumente:

1. Persoana respectiva este capabild pentru efectuarea activitatii fira a periclita sandtatea §i
Integritatea sa corporala?

2. Bolile angajatului sau deficientele fizice nu provoaci risc de accidentare cu el insusi sau
cu ceilali participanti la activitati?




4. PREGATIREA |

In timpul pregatirii produselor alimentare se va avea in vedere mentinerea proprietatilor
senzoriale ale acestora, evitarea contamindrii i degradarii acestora. o

In vederea asigurrii acestor deziderate se va avea in vedere efectuau"ea act1v1ta1;110_1j intr-o
masurd rationald, organizata. Efectuarea pregatirii alimentelor care intrd in diverse categorii se va
efectua doar in incdperi special amenajate amenajate pentru acest scop. In acest sens prima cvlata se
vor prelucra produsele cu un grad ridicat de puritate, iar in final cele cu un grad de puritate scazut.

fnainte de inceperea operatiilor de pregétire se va asigura cd termenul de garanfic a
produsului nu a expirat. .

Vor putea fi preparate doar produsele corespunzitoare din punct de vedere organoleptic.
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Pregatirea produselor care necesitd un anumit grad de racire vor fi preparate intr-un timp cat
mai scurt. Pe langa conditiile elementare (spatii, utilaje, obiecte, etc.), cel mai important aspect este
manipularea rationald, organizatd. Aceasta presupune si aspectul marcarii ustensilelor in privinfa ca
un obiect marcat va fi folosit doar pentru pregatirea alimentelor de destinatie (inscriptionate prin
marcaj). Aceste ustensile nu vor putea fi mutate din spatiile de pregatire, spalarea si dezinfectarea
lor va fi efectuatd deasemenea in incinta unitatii.

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

Inainte de inceperea pregatirii marfii se va face asigurarea asupra mentineril calitatil,
respectdrii timpului de valabilitate si asupra proprietailor o1ganoleptlce

Se va lucra doar cu materii prime de bund calitate. In timpul pregatirii sunt interzise toate
acele operatii care conduc la ascunderea, Imbundtafirea calitafii materiilor  prime
necorespunzatoare. L

Prepararea unor solutii se va face (dacd este posibil) Inainte de inceperea prelucrém n}aﬂl’l.

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

4.1.1. Pregatirea 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 spafiu separat pentru prelucrarea carnii marcat corespunzator.

Regulile de procedura

Prelucrarea carnii se face in functie de tipul de carne. Trebuie s& existe un spafiu separat
pentru prelucrarea carnii de porc si de vita si altul pentru prelucrarea cérnii de pui.

Operatiile de preparare incep cu curdtirea mecanicd, prin intermediul cdrora se vor indeparta
impuritdtile vizibile (singe), portiuni degradate, inapte pentru consum sau a resturilor de oase
depistate.

Dupd aceasta urmeaza spalarea carnurilor. Pentru aceasta se foloseste apa potabila, rece.

Cérnurile astfel preparate vor fi portionate in functie de destinatia lor finala. Taierea in
bucéfi sau felii se va realiza doar cu cantitatea de carne supusi prepararii in ziua respectiva. Daca
acest lucru nu poate fi realizat din motive tehnologice, tiierea in bucati se va realiza doar cu o zi
inainte de folosire, asigurAnd mentinerea la temperaturi joase pe tot parcursul depozitrii.

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

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

In cazul tocarii mecanizate a carnii, Inainte de efectuarea operatiei se va asigura ca din
aparat nu exista scurgeri de ulei.

In cazul efectudrii operatiei si depistirii unor zgomote suspecte se opreste in mod imediat
operafia si se afla cauzele producerii zgomotului. Dupi rezolvarea problemei, eventualele preparate
degladate necorespunzétoare, vor fi eliminate, utilizarea lor fiind interzisa.

In vederea excluderii unor contaminari de naturd fizica se vor efectua controale asupra
Integritatii utilajelor si dupa terminarea lucrului.
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Condifiile de manipulare a tocarii mecanice vor fi respectate si in cazul efectudrn altor
operatil. . N
Carnurile tdiate bucéti, feliate, tocate, vor putea fi folosite doar 1n ziua urnizarii t
I AU -eparate si carnuri cest caz,
In Jocatia de preparare a carnurilor de porc pot fi preparate i camuple de pul. IP auez o
datorita riscurilor mari de contaminare cu Salmonella a cérnur{lor de pui — t}‘ebu}e m1 n(lio e
selectate de celelalte operatii in timp, iar dupd incheiarea ciclului, suprafetele gi obiectele de lu
se vor curdfa, spéla si dezinfecta cu mare atentie. ' . o
In alimentatia public dac4 este posibil se vor evita luarea puilor neeviscerati. b g
Pot fi prelucrate si carnuri de peste in cazul in care acest lucru este strict separat de fulxu.
i 7 N . K . - . _ b S]
tehnologic obisnuit. Pentru prelucrarea pestelui - din cauza persistentei mirosului se{;xuz 0 0ﬁ
’ - s v e . = 5 }.
doar instrumentele special destinate pentru acest scop, care in urma incheierii operatiilor vo
spélate, curatate si dezinfectate. ‘ ' S
Prepararea pestilor intregi va putea fi efectuatd doar in zonele, locurile special amenajat
pentru acest scop. , atiilor
Fazele urmatoare pentru preparare (umplere) pot fi efectuate. cu posesia autorizatil t
necesare pentru efectuarea activititii si vor fi realizate in unititi special amenajate pentru aces
scop.

Pentru fiecare proces in parte trebuiesc respectate urmitoarele: evi.tarf.:a. c011ta1111111ér1},
evitarea inmultirii incrcaturii microbiene, iar timpul aferent intre preparare si utilizare sa fie cat
mail mic. L

Produsele alimentare care necesitd un anumit grad de récire vor fi manipulat.e cu grija in
functie de procesul tehnologic utilizat, Insd nu mai mult de 1-2 ore fira ca ele sa ﬁe racite. )

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

Responsabilitati
Se impune respectarea regulilor descrise mai sus.
Responsabil pentru efectuarea acestor ORELAl B8 sy

4.1.2. Pregitirea fructelor si legumelor proaspete

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

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

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

Regulile de procedura _

Primul pas in urma pregitirii este sortarea, adicd se inlaturd produsele stricate §i partile
afectate ale acestora. Doar in urma realizrii acestel pregitiri are loc curdtirea corespunzitoare.

Pentru spalare se foloseste apd potabild si se procedeazi astfel: se inmoaie fructele si
legumele, timp de citeva minute, indepartadndu-se resturile grosiere, apoi se clatesc si se usuca

urméand a fi introduse ulterior in productie. Cartofii trebuie curdtati de coaji tot in spatiul de
prelucrare legume.
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Deasupra vanelor de spalare se vor marca in mod vizibil denumirile fazelor (inmuiere —
spalare - clatire ).

Responsabilititi

Responsabil de efectuarea acestei O St sttt esmmmmmmmmsmsangion

Acesta trebuie sd respecte intocmai aceste etape.

4.1.3. Pregitirea ouilor si dezinfectarea acestora
Scopul )
Dezinfectarea ouilor, deoarece coaja are un continut microbian bogat, aceasta putind duce

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

Domeniul de aplicare
La camera de legume.

Regulile de procedurs

Se introduce fintr-un vas ... . (cantitatea de apd exprimati in litri) apa si
............. (cantitatea de solutie), solutia de dezinfectat oua, in concentrafie de.............. Se introduc
oudle n vasul cy solutia dezinfectants si se lasd un timp de.............. min. Dupd ce a trecut timpul

S¢ scot oudle din solutia dezinfectants si se folosesc in diferitele preparate.

Responsabilititi
Responsabil de dezinfectarea OUAIOT €Ste...veveeeee
Responsabilul are obligativitatea de a completa st Tabelul de dezinfectare oud.

Tabelul de dezinfectare ous sc completeaza astfel: se trece data si ora la care are Iog
dezinfectarea oudlor, apoi termenul de valabilitate a oului, solufia dezinfectants, precum Sl
concentratia ei, dupd care se trece numele celui care a dezinfectat ouile si semnatura lui.

Dezinfectarea oudlor se face la camera de legume, deoarece unitatea Spitalul de Psihatrie si
Masuri de sigurantinu beneficiazd de un spagiu separat de dezinfectare a ouilor. Ea are loc intre
) €1 Cu specificarea ci intre orele acelea nu are loc spalarea, curatirea sau
tocarea legumelor.

Coordonator:

4.1.5. Desfacerea ambalajelor

Produsele ambalate Inainte si fie desficute se curata de resturi de murdirie prin stergere sau
Spalare.

Desfacerea ambalajelor se face cu grijé, evitdnd caderea in confinut a bucétilor de ambalaj.
O atentie deosebits se acordd la desfacerea ambalajelor de sticld sau din metal. Dacs se observa
defecte la nivelul capetelor de deschidere de exemplu borcanele

Produsel; ambalate desficute doar atunci se pot depozita din nou daci acestea sunt inchise
Sau reambalate. In caz de reambalare se specificd denumirea originali a produsului.

In cazul conservelor se specificd momentul deschiderii $1 cu sembitura persoanei care a
desfacut-o. Acest tip de produs in cazul desfaceri se tine la rece si se prelucreaza 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 la termenul de garantie.



