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I. CADRUL LEGISLATIV PRIVIND IGIENA ALIMENTATIEI

Producerea unor preparate culinare de calitate superioara presupune ca, pe langa valoarea
nutritiva, insusirile senzoriale si estetice, acestea sa fie salubre, adica libere de factori care pot
produce imbolnavirea. Aceasta presupune ca preparatele culinare, de patiserie si cofetarie si
bauturile comercializate in unitatile de alimentatie:

- sa nu fie nocive pentru consumator,

- sd corespunda conditiei de inocuitate: sd nu contind organisme patogene, substante
toxice microbiene, oua si larve de paraziti, impuritati, pesticide, etc.

Tocmai de aceea, pentru asigurarea calitatii alimentelor si preparatelor culinare, de
patiserie si cofetarie, existd o serie de norme, standarde, coduri de buna practica, coduri de igiena
interne, internationale etc.

In tara noastra, legislatia privind igiena alimentatiei este reprezentatd, in principal, de
urmatoarele acte normative:

- O.M.S. 976/1998 privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru producerea, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul, desfacerea alimentelor;

- 0.M.S. 975/1998 privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente;

- O.M.S. 536/1997 privind aprobarea normelor de igiena si a recomandarilor privind mediul de
viata al populatiei

- H.G. 843/1999 privind incadrarea pe tipuri de unitd{i de alimentatie publica;

- 0.G. 107/1999 privind activitatea de comercializare a pachetelor de servicii turistice, modicata
prin O.M.T.69 din ianuarie 2003;

- 0.U.G. 97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor;

- O.G. 42/1995 privind productia de produse alimentare destinate comercializarii, aprobata si
modificata prin Legea 123/1995 si completata prin O.G. 33/1999;

- H.G. 168/1997 privind regimul produselor si serviciilor care pot pune in pericol sdndtatea sau
securitatea  consumatorilor;

- 0.M.S. 611/1995 - Norme de igiena privind alimentele si protectia sanitara a acestora;

- O.M.S. 863/1995 - Norme de igiena privind producerea, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul alimentelor.

- Legea nr.98 din 10 noiembrie 1994 privind stabilirea si sanctionarea contraventiilor la normele



legale de igiena si sanatate publica.

II. SIGURANTA ALIMENTELOR

1. Calitatea alimentului

Calitatea este definita ca reprezentand "ansamblul caracteristicilor unui produs care ii
confera aptitudinea de a satisface nevoile exprimate sau implicite ale consumatorului”
(Standardul SR 1Sa 8402).

Calitatea produselor alimentare este definita prin indicatori de calitate stabilitii consemnati

in norme de calitate.

In ceea ce priveste normarea calititii alimentelor, aceasta se refer la:

- calitatile nutritive, care trebuie sa satisfaca cerintele fiziologice de nutritie ale organismului
uman;
- calitati igienice sau de inocuitate, reprezentate de continutul in substante toxice sau
microorganisme patogene care prin consum nu afecteaza sanatatea consumatorului;
- calitati organoleptice, reprezentate de ansamblul caracteristicilor alimentului, care pot fi
percepute senzorial de consumatori: forma, culoare, aspect, gust, consistent;
- calitati de intrebuintare, care se refera la satisfacerea cerintelor consumatorului de a folosi
alimentele in procesele de alimentatie.

Punerea Tn consum public, depozitarea, transportul sau prelucrarea produselor alimentare
care nu indeplinesc conditiile stabilite prin norme, atrage dupd sine raspunderea materiala,

disciplinara, contraventionald sau penala.

2. Ambalarea, etichetarea si inscriptionarea produselor alimentare

Pentru a fi comercializate, produsele alimentare trebuie sa fie ambalate, fie in cantitati
mici (portionate), fie in vrac.

Ambalajul este un material specific, destinat produselor alimentare in vederea asigurarii
protectiei si utilizat pentru transportul, manipularea, depozitarea sau desfacerea acestora.

Conditii obligatorii privind ambalajele:
- sa mentina calitatile si cantitatile produselor;

- sa fie din materiale reciclabile sau care sd aiba asigurate conditii de valorificare sau eliminare



ecologica;
- sa fie din materiale care nu cedeaza alimentelor substante straine;
- sa nu modifice caracterele organoleptice ale produselor;
- sa fie curate, dezinfectate si neinfestate cu insecte si rozatoare;
- sa nu fie purtatoare de substante toxice pe suprafata lor (sa nu fi fost anterior folosite pentru
ambalarea de substante pesticide, insecticide etc.).

Materialele de ambalare si ambalajele utilizate pentru produsele alimentare trebuie sa
fie avizate de Ministerul Sanatatii.

Materialele de ambalare admise pentru alimente sunt:
- Materiale metalice: tabla cositorita si tabla cromata (cutii de conserve), aluminiul (folie
alimentara, capace);
- Materiale lemnoase: lemn natural (butoaie, 1azi), placaj si placi din fibre din lemn (lazi de
transport), pluta (dopuri, rondele de etansare);
- Materiale celulozice: hartia, cartonul;
- Sticla (recipiente);
- Materiale plastice: polietilend si policlorura de vinil (pungi, folii de ambalare individuala /
colectiva, 14zi, caserole, recipiente diverse, dopuri etc);
- Materiale complexe: hartii cerate, hartii metalizate, complexe din materiale celulozice,

materiale plastice si folie de aluminiu.
Orice produs alimentar ambalat trebuie sa fie etichetat.

Eticheta reprezinta orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat care
contine elemente de identificare a produsului si care insoteste produsul sau este aderent la
ambalajul acestuia.

Etichetele trebuie sa indeplineascd urmatoarele conditii privitoare la informarea cumpa-
ratorului:

- denumirea sub care este comercializat alimentul;

- denumirea si adresa completa a producatorului, ambalatorului, distribuitorului, importatorului;
- locul de provenienta al alimentului sau de origine, daca omiterea acestuia ar crea confuzii in
gandirea consumatorilor;

- lista cuprinzand ingredientele (inclusiv aditivi alimentari), in ordinea descrescdtoare a

cantitatilor folosite;



- cantitatea neta pentru alimentele neambalate;
- termenul de valabilitate;
- conditii de depozitare si instructiuni de utilizare, cand este cazul;
- date pentru identificarea lotului;
- concentratia alcoolicd pentru bauturile la care aceasta este mai mare de 1,2% ;
- mentiuni suplimentare (informatii nutritionale, compozitie chimica, valoare energetica).
Termenul de valabilitate (data durabilitatii minimale) reprezinta data pana la care
alimentele respective 1si pdstreazd caracteristicile specifice in conditii de depozitare
corespunzatoare.
Data se compune din indicarea clard a zilei, lunii si a anului intr-o forma cronologica

nemodificata.

Tn cazul alimentelor:
- a caror durabilitate este mai mica de 3 luni este suficient sa se indice ziua si luna;
- a caror durabilitate este mai mare de 3 luni, dar mai mica de 18 luni, este suficient sa se indice
luna si anul;
- a caror durabilitate este mai mare de 18 luni, este suficient sa se indice anul.

Exemple de alimente scutite de indicarea datei durabilitatii minimale:

- vinuri, vinuri spumoase, spumante,licoroase etc.;

- bauturile continand 10 % sau mai mult in volum alcool;

- painea, produsele de panificatie, patiserie, cofetarie, care prin natura lor sunt consumate
n 24 de ore de la fabricatie;

- zaharul solid;

- guma de mestecat si produse similare;

- portii individuale de inghetata.

3. Falsificarea alimentelor

Falsificarea alimentelor reprezintad adaosul oricarei substante intr-un produs alimentar, cu
scopul mascdrii unor defecte sau al conferirii unor proprietati pe care produsul nu le justifica
prin originea $i compozitia sa.

Exemple:



- substituirea laptelui de oaie sau de bivolita cu lapte de vaca

- extragerea grasimii sau adaosul de apa in lapte

- adaosul de conservanti (apd oxigenatd) sau neutralizanti (bicarbonat de sodiu) pentru

prevenirea sau mascarea cresterii aciditatii laptelui;

- adaos de faina, gelatina, cretd, gips In smantand, pentru cresterea consistentei,

- substituirea smantanii cu iaurt;

- substituirea carnii de calitate superioard cu carne de calitate inferioard sau cu carne

provenitd de la alte specii (mai ales la carnea tocata);

- spalare cu otet sau condimentarea excesiva pentru mascarea alterarii carnii;

- adaos de apa, indulcitori, coloranti, aromatizanti, alcool 1n vinuri;

etc.

4. Aprecierea organoleptica a calitatii principalelor produse alimentare

LAPTELE
NR. | CRITERII DE | LAPTE PASTEURIZAT, LAPTE CU DEFECTE,
CRT.| APRECIERE | BUN PENTRU CONSUM IMPROPRIU
CONSUMULUI UMAN
1. | Compozilic Specifica Cu antibiotice, siruri de arsen,
mercur etc. (provenit de la
animale bolnave)
2. | Aspect Lichid omogen, opalescent, fird | Granulat, neomogen, corpuri
corpur straine §i [i#rd sediment | strdine in suspensie, sediment
3. |Consistenti Fluida Vascoasa, filantd sau mu-
cilaginoasi
4. | Culoare Albd, cu nuantd vsor gilbuie, | Pete de culoare albastrd, rosie,
uniforma galbend sau neagra, determi-
nate de anumite bacterii
5. |Gust Plicut, dulceag. caracteristic|Amar, de sdpun, de napi, de
laptelui proaspal. malf, de mucegai, putred;
fiecare determinat de o
anumita specie de bacterii

stabile, culoarea alb giilbuic.

LAPTELE CONDENSAT - trebuie s fie solubil in apd si prin dizolvare si
detind caracteristici organoleptice de laple proaspal.

LAPTELE PRAF - trebuie sa aibi aspect omogen, de praf [in, fara aglomeriri

organoleptice ale lapielui proaspit.

Prin reconstituire  totul

sii defind caracteristicile



BRANZA TELEMEA

CRT.

CRITERIL DE
APRECIERE

TELEMEA
DE OAIE

TELEMEA
DE YACA

TELEMEA
NECORESPUNZATOARE,
IMPROPRIE
CONSUMULUI UMAN

Saramurid

Curata, cu nuania verzuie, [Ard
corpuri  striine, gust sdrat,
plicut, acrisor, de fermentatie
lactica,

Cu impuritidti, gust si miros
striiine (de iod, de amar, de
mucegai etc.), jetul de saramurii
se intinde.

tJ

Aspectul branzei

- exterior

Bucdti intregi cu  supralala
curald, pe care pol apirea
seminte de negrilica, urme de
sedilil; se admit si buciti defor-
mate .

Bucidli cu suprafata mucegd-
itd, nmuiatd, mucilaginoasa
(mizgatd), Tnrosita, ingalbeni-
1d sau cu urme de sare neagri.

Sectiune

Pastd curatid, uniformi, poale
prezenta seminte de negrilica.

Pasia neomogend, cu im-
puritdti, roscatd, cu mucegai,
aspect buretos.,

Consistenta

Masda compactd, legatd. de
consistentit uniformd, se rupe
usor, fard a se sfirdma; pentro
calitai inferioarc se¢ admile si
consistenta usor sfarAmicioasi.

Consistentd neuniformi, cre-
toasi, cauciucoasa.

Culoare

Albi, uni-
form4 in toatd
masa, in
rupturd pre-
zinld aspect
portelanos.

Alba, pina la
albi cu usoard
nuanlid galbu-
ie. uniformai
in toalid masa.

Cu pete de culoare rosic,
ealbend, neagra.

Miros si gust

Plicut, spe-
cilic branzei
din lapte de
vaci, acrigor,
usor siral.

Pliicut, spe-
cific brinzci
din lapte de
oaie, acrisor,
u$or sdrat,
dupii de-
gustare lasid o
senzatie
untoasi.

Gust $i miros stritin, de amar,
de iod, de furaj, de fermen-
tatie butiricii, de chimicale etc.

-

Fabricare

Numai din lapte.

Cu adaos de substanie grase
de alti nawrd (decét cea din
lapte), de substante amidonoase,
conservanti, coloranfi (excep-
lie branzeturile topite).




PRODUSELE LACTATE ACIDE

NR. | CRITERII DE BRANZA IAURT DIN _ | SMANTANA
CRT.| APRECIERE | PROASPATA DE | LAPTE DE VACA PENTRU
VACA CONSUM
1. |Aspectsi Pastd omogend, fina,|Coagul  consistent,| Omogend,
consistentd cremoasd, curatd, | fard bule de gaz si|fluida, fard
nesfaramicioasd, fird|fird si elimine zer; la|aglomerdri = de
scurgere de zer; se|rupere aspect defgrasime sau de
admite structura slab|portelan; se admite|substante
grunjoasd la brinza|ecliminarca a max.| proteice.
de tipurile semigrasd|5% zer.
si slabd.

2. |Culoarea Albi, pand la alb-|Albd de lapte sau cu|Albd péand la
gilbuie, uniformd in|nuanta slab galbuie. |slab  gélbuie,
toatd masa. uniforma.

3. | Miros i gust Plicut, caracteristic de| Specific de iaurt din|Dulceag, cu
fermentatic  lacticd, | lapte de vacd, pldcut|aroma specifica
fird miros si gust|acrisor, fard gust sau|de smantana
stritin (acru, amar, de| miros strdin (amar, | proaspatd, fara
mucegai, de afumat,|rinced, de mucegai|gust si miros
de drojdii etc.). etc.). strain.

Frisca este preparati numai din smantana pasteurizati.
UNTUL
NR. | CRITERII DE UNT SUPERIOR UNT ALTERAT,
CRT.| APRECIERE IMPROPRIU
CONSUMULUI UMAN
1. | Provenicnid Din smantini pasteurizatii. Din sméntind nepasteurizala,
cu amestecuri de grasimi
animale sau vegetale.

2. |Culoare De la alb-galben deschis, | Marmoratii, cu pete de mucegai.
uniformd in toatd masa, cu
luciu caracteristic la suprafata
51 in secliune.

3. |Aspect In sectiune, suprafafii conti- In sectiune, cu picituri mari
nud, fird piclituri vizibile de|de apd, tlbure, impuritifi
apd, goluri de acr sau im-|frecvente.
puritii.

" 4. |Consistenti la|Masd onctuasi, compactd,|Moale, ncomogendi, de seu,
temperatura  de | nestirdmicioasd. unsuroasa sau sfirdmicioasd.
10-12°C

5. |Miros Plicut, cu aromi bine expri- | Nuante de acru, afumat, rinced
mati, sau alte mirosuri striine.

6. |Gust Pliicut, aromat, proaspilt, firli| Amar, rinced, iute, afumat

gust striin.

sau alte nuante de gust striin.

SMANTANA - trebuie i aibd o consisten(d uniformd, find, omogent, culoarea
albid - usor gilbuie, gust usor dulceag-acrigor.
Se consideri falsificare adaosul de lapte batut, fiind, gelatind.

FRISCA BATUTA - trebuic sii aibi aspect omogen, pufos, culoare albi, gust
dulceag. Se preparii, mai des, din smintina dulce pasteurizati.



CARNEA

NR.
CRT.

CRITERII DE
APRECIERE

CARNEA
ZVANTATA SI
REFRIGERATA

CARNEA _
CONGELATA

CARNEA CU
ALTERARE
AVANSATA

Supralata

Pelicula uscata.

Bloc compact, aco-
perit uncori cu un
strat subtire de cris-
tale fine.

Umeda s lipicioa-
sa, acoperitd cu
mucus  sau  mu-
cegai.

Tendoane

Lucioase, elastice,

tari,

Albe sidefii.

Mate cenusii.

Lichid sinovial

Limpede.

Tulbure.

Culoare

De la roz-pal la ro-
sie sau rogie inchi-
si, Ja vaca.

Rosie mai vie, une-
ori mai inchisi,

Matil, hehisd la cu-
loare, cenusie ver-
de.

Aspectul pe
seciune

Putin umeda, sucul
de carne se elimini
greu prin apisare §i
este limpede.

Prin apidsare, cu un
cutit cald, se ob-
servi 0 patd de un
rosu mai intens.

Fibrele musculare
depirtate,  subtiri,
turtite, rupte, cu spa-
{ii pline de lichid.

Consistenta

Elasticd, urmele ce
se formeazd la
apisare cu degetul
revin repede (sub |
minut).

Tare ca gheala, prin
lovire dd un sunct
clar.

Scidzutd, urma de-
getului apasat nu
mai revine.

Mirosul

Plicut, caracteristic
fieciirei specii.

Fari miros sau un
miros de umed
(acid).

Usor acid, de mu-
cegai, de putrefac-
tie.

Grisimea

La bovine, ovine,
caprine  grasimea
este de culoare alb-
gilbuie, tare, sfird-
micioasd; la por-
cine: culoare alba,
alb-roz, moale, un-
suroasd la frecare.

Consistenja  tare,
culoare galbend.

Aspect mat, consis-
lentd micsoratd,

Miiduva oasclor

Umple in intregime
canalul  medular,
culoare de la roz-
gilbui la galben-
cenusiu,  elasticd,
lucioasii pe sec-
tiune.

Elasticd, galbuie,
umple tot canalul
medular, lucioasi
pe secfiune, nu se
desprinde. de pe
peretii osului.

Moale, Thchisa la
culoare, nu aderi la
marginea osului.

10.

Bulionul  dupi
fierbere si sedi-
mentare

Limpede, aromat,
cu slelute ™ sau
insule de grisime la
suprafafdi, miros i
gust plicut.

Tulbure, cu multi
spumd, fird aroma
specificd bulionului
de carne proaspata.

Tulbure, murdar,
cu flocoane, miros
rinced si de mu-
cegai, la suprafafd
nu se observd pi-
cituri de grisime.




CARNEA TOCATA

NR. | CRITERIIDE| CARNEA TOCATé SI | CARNEA CU ALTERARE
CRT.| APRECIERE REFRIGERATA AVANSATA

1. | Preparare Din carne zvantatd sau refri- | Cu adaos de apd, fdind, pre-

gerati. parate carne, organe, ten-
: doane etc.

2. | Suprafata Ca la carnea din care s-a pre- | Lipicioasd.
parat.

3. |Consistenta Elastica-plastica. Filantd.

Miros Plicut, caracteristic fiecdrei| De fermentatie, de putrefactie
specii. etc:
PESTELE REFRIGERAT
NR. | CRITERII DE | PESTELE PROASPAT PESTELE ALTERAT
CRT.| APRECIERE
| L. |Rigiditatea Prezentd; pestele luat h mind | Disparutii; corpul este moale.
nu se indoaie.

2. |Ochii Limpezi, bulbucati, la nivelul infunda;i in orbite, comeea
orbilei, comeea (ransparenti complet mati (ochi albiciosi).
Sau usor matd.

3. |Branhiile Rosgii, pline cu singe, cu|Culoare palidi, murdari,
nuante diferite dupd specie, | mucozitifi abundente, miros
fird miros si mucozitii. de putrefactie.

4. |Pielea gi solzii |Culoarea caracteristicd speci-| Acoperiti cu  mucus urdt
ei, lucioasd sau pufin matd, | mirositor, solzii intunecati, se
solzii luciogi, bine fixafi, | desprind usor.
mucus transparent si fird
miros i in cantitate mici.

5. | Operculele Elastice si bine lipite de|indepirate de branhii.
branhii.

6. | Musculatura Culeare uniformd caracteris- | Se desprinde usor de pe oase,
tica speciei, bine legati de gira | culoare cenusie murdari, prin
spiniirii §i de coaste; prin|apiisare pe spinare amprentele
apiisare cu degetul pe spinare | digitale nu revin la normal.
nu se formeazi depresiuni. Peretele abdominal moale sau

rupt.

7. | Viscerele Bine individualizate, fird | Cavitatea abdominali cu li-
lichid in cavitatea abdominald | chid tulbure; viscere moi si cu
$i cu miros caracteristic, miros neplicut.

8. | Bulionul Uyor opalescent. Tulbure, cu miros neplicut.

PASTA DE PESTE trebuic si fic omogend, fird resturi de oase sau impuritifi
si urme de singe, de culoare uniformi.

ICRELE trebuie si aibi culoare, gust §i miros specifice. Nu se admit in consum
icre cu boabe mate, cu suprafaja herefitd, cu urme de fesut conjunctiv si corpuri striine.



MEZELURILE

ALTERATE

Membrand umeda, li-
picioasdi, cu depozite
de mucegai, se dela-
seazi usor si poate fi
cripatd,

Goluri in compozifie,
acumuldri de apd §i
gritsimi sub membrane.

NR. |CRITERII D!

CRT.| APRECIERE

1. | Aspectul
exterior
(membrana)

2. | Aspectul pe
sectiune

3. | Miros si gust

PROASPETE
Prospituri | Suprafala curatd, nelipi-
cioasd, membranid nede-
terioratd.
Preparate Membrana intreagd, cu-
semiafumate | ratd, de culoare cardmizie-
deschisii, uneori acoperitd
de un strat albicios de
mucegai, de buni calitate.
Preparate Membrana bine uscatd,
crude, aderentd la compozitie,
afumate §1 | un strat uscat albicios,
uscate pulverulent si uniform,
pistreazii urmele sforilor
cu care a fost legat.
Prospiituri | Masa compozitiei perfect
legatd si uniformd, fira
goluri de aer, aglomerari
de apidl sau grisime, cu-
loare uniformi, consis-
tenti densd, suculentd,
elasticil.
Preparate Masa uniform ameste-
semiafumate | catd, perfect legatd, fird
goluri de aer, culoare
rosi¢, consistenia semi-
tare dar elastica, cu masa
aderenti la invelis.
Preparatc Compozitic lucioasd, rosie
crude. rubinie, uniformd, fird go-
afumate si | luri de aer sau aglomeriri
uscate de griisime topitd, mozaic
(salam de Sibiu), con-
sistentd, tare, dar clastica.
Prospituri | Placut, caracteristic pro-
dusului si condimentelor
folosite, specific produ-
sului proaspit, fard gus-
Luri striine.
Preparate Plicut, cu aromé de afu-
semiafumate | mat si de condimente, 13-
£ gust sau miros strain.
Preparate Specifice fiecarui sort.
crude,
afumate si

uscate

Membrana cu miros de
incins, tociturd  cu
miros putred, sldnina
cu miros ranced.




OUALE

NR. | CRITERII DE OUA FOARTE OUA VECHI SAU CU
CRT.| APRECIERE PROASPETE DEFECTE, IMPROPRII
(péni la 5 zile de la ouat) CONSUMULUI UMAN
I |Coaja Nevitimata, curata, Murdare, cu pete la interior de
mucegai, bacterii, sparte, cu
confinut scurs.
2 | Camera de aer |Smm Miiritd, deplasati si mobili.
(indljimea)
3 | Albusul Consistentdt  densit, transpa- | Tulbure sau opac, licheliat sau
rent, dens, de culoare albi, | amestecat cu galbenusul care
SPIC TOZ, are culoare si miros strdine.
4 | Gilbenusul Semiglobulos, usor aplatizal, | Forma neregulatd, uncori lixat
bine delimitat de albuy. pe coaji.
5 | Densitatea in so- | Nu pluteste. Pluteste.
lutic de 6% NaCl
6 |Gust si miros | Caracteristice oului proaspat. | De putrefactie (ou clocit).

PRAFUL DE OUA - trebuie sii aibi culoare galbenii, omogend, uniformi, si
nu prezinte aglomeriiri stabile,

PASARI TAIATE
NR. | CRITERIIDE| PASARI TAIATE VI, PASARI TAIATE
CRT.| APRECIERE SANATOASE, C MOARTE, BOLNAVE, CU
CARNEA PROASP TA CARNEA ALTERATA
S1 BUNA DE CONSUM SIIMPROPRIE
CONSUMULUIL
. [Creasta si Culoare roz-pal. Culoare brund,
birbitele
2. [ Ciocul Cu mucoasa nazald roz si [rd| Cu mucozitdfi  vascoase 1n
miros. cavitatca bucali.
3, |Piclca Cu vascle firid singe, aderentd | Umedd,  culoare  cenusiu
la mugchi, culoare roz-gilbu- | gdlbuic cu pete verzui,
ie, curatd. intacta.
Picioarele Se tlexeazd cu greutate. Sunt [lasce.
Pleoapele si Perfect inchise, ochii umplu| Ochit infundapi, comee tul-
ochii orbita, corneea clari. bure, opaca.
6. |Carnea Tare, clasticd, de culoare albi| Pe sectiune: cu suprafata lipi-
sau roz, cu miros placut. cioasd, miros putred, griasime
- rancedi.
7 | Bulionul Clar. Tulbure, cu miros putred st

rinced.




INGHETATA

NR. | CRITERII DE CONDITII, ALTERATA
CRT.| APRECIERE PENTRU CONSUM

1. | Aspect Omogen. Neomogen.

2. |Culoare Specificd, omogena. Neomogeni, granulata,

3. |Consisten{i Uniforma. Neuniforma, moale, dezghe-
latd (neinghelatd).

4. |Miros sigust | Specific. Rinced, amar, de mucegai,
neplicut.

CUTIILE DE CONSERVE
NR. | CRITERII DE | CUTH NORMALE BUNE | CUTH DEFECTE CARE
CRT.| APRECIERE | PENTRU A FI DATE IN SE ELIMINA DE LA
CONSUM CONSUM
1. |Forma Cilindricd sau paralelipipedi- | Funduri bombate, turtite, fisu-
cd, capace ugor concave, fird|rate, ruginite sau cu pierderi
deformiri. de continut.

2. |Falul Uniform presal pe toati| Fal neuniform dinat.

intinderca circumferiniet sale.

3. |Lipitura Suficient de lati, uniformd si|Cu pete, neuniformd.

lucioasd, fard aglomerdri de
metal.

4. |Elangeitatea Perfectd, fird pete la inchideri. [ Cutii  scurse, cu pete de
scurgere, la deschidere elimind
gaze.

BAUTURI RACORITOARE
NR. | CRITERII DE BAUTURI BUNE BAUTURI
CRT.| APRECIERE PENTRU CONSUM NECORESPUNZATOARE

1. | Aspect Lichid omogen, limpede, opa-| Neomogen, cu depunere sau

lescent. impuriti{i in suspensie.

2. |Culoare Specificd materiilor prime fo- | Modificata.

losite.

3. | Miros Plicut, aromat, caracteristic| Mucegai, fermentat etc.

materiilor prime folosite.

4. |Gust Dulce, placut, usor acidulat, la| Acru, putred, ranced.

cele cu CO,.

W

Ambalaje

Curate, nedeformate.

Murdare, turtite, fisurate,




o CEREALE SIDERIVATE
FAINA - trebuie si se prezinte ca o pulbere omogeni, perfect

uscatd, sd nu contind corpuri strine peste 3mg/kg, sd nu prezinte miro§

de mucegai, ars sau incins.

PRODUSELE DE PANIFICATIE - trebuie sé nu fie deformate,

cu suprafata murdard, arsd, miezul necopt si sd nu prezinte semne de
alterare sau corpuri stréine,

fié'-.'abﬁ:‘tﬁ'r;'c«'mf'}."; i

0 T3 o G 2 i

ZAHARUL - trebuie si aibid culoare alb-lucioasi, cu cristale
fine nelipicioase gi neaglomerate. Si se dizolve complet in ap#, fard

sediment.

o GRASIMILE ALIMENTARE

UNTURA DE PORC - in stare solidi trebuie s aibi culoare alb |

lucioasi. Topitd la S0°C, trebuie s# se prezinte ca un lichid gilbui,
omogen, transparent, fard suspensii. S& nu contind corpi strdini si sd nu
aibii semne de alterare, rincezire §i miros de ars.

ULEIURILE VEGETALE - trebuie si fie limpezi, omogene,
fird suspensii, lipsite de miros §i gust rinced. Obligatoriu trebuie si se
specifice provenienta: de floarea soarelui, soia, dovleac, nuci, misline
efc. :

MARGARINA - trebuie sd arate ca 0 masi onctuasid, omogend,
de culoare alb-gélbuie, uniformi in toatd masa.

e BAUTURILE ALCOOLICE

VINURILE - trebuie si fie obfinute prin fermentare din struguri.

BEREA - se obfine din fermentarea extractului de malf de orz,
apd i hamei.

Trebuie sd fie limpede, usor spumoas3, galben-brun sau blondd,
cu miros plédcut, usor Intepétor i gust amérui-dulceag.

o PAINEA SI PRODUSELE DE PANIFICATIE

Sunt inapte consumului uman dacd sunt fabricate din fdinuri
necernute. De asemenea, nu se pot consuma dacid sunt aeécoapte,
mucegdite, fermentate, amare, cu impuritifi minerale §i atacate de boli
parazitare sau de boala ,,intinderii*.



IIILINOCUITATEA (SALUBRITATAEA) ALIMENTELOR

Alimentele sunt considerate bune de consum atunci cand, prin caracteristicile lor fizico —
chimice, bacteriologice si biologice, nu au un effect nociv asupra sanatatii consumatorului, ci,

din contra, isi exercita rolul nutritive si il determina pe acesta sa le consume cu placere.

1. Impurificarea alimentelor

Impurificarea alimentelor consta in prezenta unor componente straine de compozitia
normala a acestora. Acestea nu au un effect nociv direct asupra organismului consumatorului,
dar determina o reactie de respingere din partea lui. De exemplu: un ciob de sticla intr-o

conserva, un cuisor intr-o prajitura, un nasture in mancare etc.

2. Alterarea alimentelor

Alterarea alimentelor consta in modificarea caracterelor organoleptice din cauza actiunii
unor microorganisme, fapt ce nu duce la imbolnavirea directa si imediata a consumatorului, ci la
0 reactie de respingere a mancarii.

Daca numarul microorganismelor si durata lor de actiune sunt mari, atunci alimentele
produc imbolnavirea.

Principalele procese chimice care se petrec la alterarea alimentelor sunt:

a) Putrefactia — este procesul de descompunere a proteinelor in substante cu molecula mica,
din care multe sunt toxice pentru organism. Este intalnita mai ales la carne, oua, etc.

b) Fermentatia — este procesul de descompunere a zaharurilor in dioxid de carbon si acizi cu
effect irritant si toxic pentru organism. O intalnim la fainoase, dulciuri, legume, fructe
etc. Cele mai frecvemte fermentatii sunt fermentatia lactica si alcoolica.

¢) Rancezirea — este procesul de descompunere a grasimilor in substante cu gust si miros
neplacute si iritante pentru tubul digestive.

Alimentele care au suferit procesele de putrefactie, fermentatie si rancezire isi modifica

caracterele organoleptice normale. Totodata, ele contin substante iritante si alergizante, putand

produce imbolnaviri daca sunt consummate.

3. Contaminarea alimentelor



Prin actiunea unor agenti contaminanti se modifica compozitia normala a alimentelor,
consumul lor ducand la imbolnavire. Agentii contaminanti sunt:

- bacteriile si toxinele lor

- ciupercile si mucegaiurile

- virusuri

- paraziti

- substante chimice straine de compozitia normala a produsului.

IMBOLNAVIRI DATORATE CONSUMULUI DE ALIMENTE INSALUBRE

1. Toxiinfectii alimentare provocate prin consumul unor alimente contaminate cu germeni
patogeni sau conditionat patogeni cu predominanta tabloului infectios sau toxic.
2. Viroze transmise prin alimente: hepatita A, enteroviroze etc.
3. Parazitoze provocate prin consumarea de produse infestate cu:
- trichinella spiralis;
- tenia.solium, tenia saginata;
- giardia
- lamblia;
- ascaris lumbricoides;
- oxiuri .
4. Intoxicatii alimentare provocate prin consum de alimente care confin:
- saruri de metal (Pb, Cd, Hg);
- reziduuri de pesticide si alti contaminanti chimici;
- detergenti, dezinfectanti, antiseptice, antibiotice;
- adjuvanti alimentari in exces sau neautorizati sanitar;
- compusi toxici din ambalaje;
- compusi toxici naturali;
- micotoxine.

5. Imbolnaviri prin contaminare radioactiva a alimentelor.



1. T.LA. (toxiinfectii alimentare)

A.. Date generele despre bacterii:

- organisme unicelulare vizibile la microscopul optic;
- se inmultesc prin diviziune organizandu-se in colonii de forme caracteristice.
- se gasesc in mediul extern (sol, apa, aer) care poate fi astfel o sursda de contaminare pentru
alimente;
- se gasesc pe tegumente, mucoase, intestinul omului/animalului de unde contamineaza
alimentele dar si mediul extern (referirea se face la bacteriile patogene si/sau condifionat
patogene );
- in conditii neprielnice de mediu se transforma in spori care prin starea de deshidratare au o
rezistenta crescuta la factorii nocivi de mediu;
In functie de relatia acestora cu omul, bacteriile sunt:
a) saprofite (in mod normal nu produc imbolnaviri). Multe dintre acestea sunt folositoare:
bacteriile din tubul digestiv al omului (intestinul gros) care favorizeaza descompunerea
hranei prin putrefactie si fermentatie; bacteriile folosite in industria alimentara care
intervin la obtinerea produselor lactate acide, a painii, a borsului, etc, bacteriile de
fertilizare a solului, bacteriile care participa la epurarea apelor reziduale.
b) conditionat patogene (oportuniste) (Campylobacter, Yersinia) care produc
imbolnavirea organismului numai in anumite condifii $si anume:
- cand scade rezistenta organismului (oboseala, stres, alimentatie defectuoasa)
- cand creste agresivitatea bacteriilor (selectie, modificari genetice).
c) patogene care produc TIA daca (salmonella, etc.). Conditiile in care se produc
toxiinfectiile alimentare sunt: existenta unei surse de infectie (om sau animal), eliminarea
bacteriilor in mediul inconjurator, existenta unei cai de transmitere (contact direct sau
indirect — apa, aer, aliment, maini murdare, obiecte murdare), existenta portii de intrare si a
organismului receptiv la boala.
Factori fizico-chimici care influenteaza proliferarea bacteriilor:
- apa: reprezinta aproximativ 90 % din masa bacteriei iar scaderea cantitatii de apa din alimente
duce la scaderea numarului de bacterii si la moartea lor;

- temperatura mediului: in functie de temperatura optima de dezvoltare pe substrat, exista



urmatoarele tipuri de bacterii:
- bacterii cu dezvoltare optima intre 37-40°C (mezofile) care provoaca cele mai
frecvente boli la om/animal;
- bacterii cu dezvoltare optima la 20°C, cu un minim de 0°C (criofile) reprezentand
frecvent flora de contaminare a frigiderelor si spatiilor frigorifice;
- bacterii cu optim de dezvoltare la peste 50°C (termofile) care altereza alimentele
insuficient prelucrate termic.
- presiunea osmotica- este tendinta apei de a trece inauntrul sau in afara celulei; solutiile
hipertone retracteaza bacteria iar solutiile hipotone o baloneaza.
- reactia mediului: acid/ alcalin/neutru. Bacteriile de putrefactie preferd un mediu slab alcalin,
in timp ce bacteriile de fermentatie prefera un mediu slab acid.
- oxigenul folosit Tn metabolismul bacterian le imparte in:
- bacterii aerobe: traiesc in prezenta aerului si folosesc oxigenul liber;
- bacterii anaerobe: traiesc in absenta oxigenului.
- bacterii microaerofile: necesita concentratii foarte mici de oxigen;
- timpul — inmultirea bacteriilor este foarte rapida daca se indeplinesc conditii prielnice de
temperatura, umiditate si hrana. De obicei:
- in primele 1-2 ore bacteriile se adapteaza la mediu si nu se inmultesc (faza de lag)
- in urmatoarele 6 ore ele se inmultesc foarte repede (faza exponentiala)
- in urmatoarele 8 ore se inmultesc lent.
Aplicatii practice: cunoasterea factorilor fizico-chimici care influenteaza dezvoltarea
acestor tipuri de bacterii este foarte importantd pentru igiena alime'ntelor. Astfel:
- pasteurizarea distruge partial formele bacteriene vegetative, ceea ce impune corelarea dintre
nivelul contaminarii/ punctul termic/durata procesului;
- pregatirea termicd culinard trebuie corelatd cu natura alimentului /dimensiunile lui /durata
procesului/ temperatura (temperatura crescuta intr-un timp scurt);
- limitarea timpului de pastrare a alimentelor si corelarea cu temperatura acestora de pastrare
(peste 60°C, 6 ore);
- preparatele culinare prelucrate termic isi pot prelungi durata de pastrare prin refrigerare
imediata (4-8°C);

- refrigerarea nu are efect bactericid ci doar bacteriostatic (prelungeste etapa de adaptare a



bacteriilor la noile conditii de viata si previne dezvoltarea exponentiald);
- congelarea are un efect distructiv limitat, partial explicabil prin formarea cristalelor de gheata
in celula bacteriana si de incetinire a mecanismelor chimice.

B. Date generale specifice - rivind T.lLA. si alte infectii bacteriene transmise prin
aliment. Aceste boli acute apar sporadic sau epidemic in urma consumului de alimente intens
contaminate cu diferite bacterii si/sau toxinele acestora caracterizate clinic printr-o
simptomatologie de gastroenterocolitd acutd cu debut brutal si fenomene toxice generale; sunt
produse de bacterii patogene / conditionat patogene / toxinele acestora.

Aceste afectiuni apar, de regula, sub forma unor Imbolnaviri colective care cuprind un
mare numar de persoane care au consumat acelasi aliment, contaminat cu acelasi germene sau
cu toxinele sale (cel mai adesea).

Din punct de vedere clinic, toxiinfectiile alimentare pot imbraca doua forme, in functie
de predominanta caracterului infectios sau a celui toxic:

- forma infectioasa:
- este cauzata de multiplicarea microorganismelor de tipul streptococ sau salmonella din
alimentele consumate;
- se caracterizeaza printr-o perioadd de incubatie mai lungda, cu evolutie febrild, dureri de
cap, greata, varsaturi, diaree, dureri abdominale si poate duce la moarte;
- durata bolii, daca este la timp si corect tratata, este de 3-5 zile, dupa care urmeaza disparitia
simptomelor;
- forma toxica:
- este cauzatd de toxinele eliberate de micro organisme de tipul stafilococ, clostridium
botulinum sau salmonella Tn alimentele contaminate;
- se caracterizeaza printr-o perioada de incubatie foarte scurtd, cu varsaturi, diaree, stare de
intoxicatie si febra moderata sau chiar absenta;
- durata bolii este scurtd, de 24 de ore sau mai putin, cu exceptia botulismului, in care boala
se prelungeste foarte mult

Datorita evolutiei scurte a bolii si a variabilitatii germenilor incriminati, in toxiinfectiile
alimentare nu se instaleaza o imunitate solida fatd de agentii patogeni respectivi.

Alte infectii bacteriene transmise prin alimente sunt:

- dizenteria, care afecteaza cu predilectie tubul digestiv si sistemul nervos;



- holera, boalad infecto-contagioasa grava, manifestata prin diaree, varsaturi, deshidratare,

daca nu este tratata in timp util, survine moartea. Poate provoca epidemii extinse.

PRINCIPALELE TIPUR! DE TOXIINFECTI
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2. Viroze transmise prin alimente
Virusurile au o structura si o functionalitate simpla fiind lipsite de un metabolism propriu
si inmultindu-se numai in interiorul celulei gazda, astfel incat alimentele contaminate cu virusuri
reprezinta doar o cale de vehiculare a acestora.

Hepatita virala tip A (epidemicad):

- supranumita si boala mainilor murdare, domina varsta copilariei;

- apare frecvent in colectivitati de copii (contact strans, deprinderi de igiend pe cale de a fi
insusite);

- rezervor de infectie: bolnav cu forme .icterice de hepatita sau cu forme inaparente;

- cale de transmitere: fecal-orald, maini murdare, obiecte contaminate, alimente contaminate
prin manipulare necorespunzatoare.

- virusul hepatic se localizeaza in ficat, boala are o perioada de 20 — 30 de zile;

- simptome: febra, astenie, greturi, varsaturi, dureri de stomac, somnolenta, balonari, icter
(ingalbenirea tegumentelor si a mucoaselor).

Gastroenterite virale:

- apar 1n sezonul cald prin consumul de alimente contaminate;
- cale de transmitere: fecal-orald prin contact direct sau indirect prin maini murdare, alimente
contaminate.

Prevenirea infectii/or virale:

- respectarea masurilor de igiena individual;

- triaj epidemiologic;

- profilaxia D.D.D. (dezinfectie, dezinsectie, deratizare).

3. Parazitoze
Reprezintd asociatii biologice intre doi factori i anume gazda si  parazit. Gazda
reactioneaza prin formare de anticorpi etc., iar parazitul prin formare de toxine, reactii alergice,
inflamatorii, consum de substante nutritive, actiuni mecanic iritative.
Giardioza:
- este cauzatd de un protozoar flagelat; clinic se manifestd prin diaree, anorexie, dureri
abdominale, meteorism, reactii alergice , tulburari nervoase etc;

- rezervor de infectie: omul bolnav sau purtator asimptomatic; .



- cale de transmitere: fecal-orala, maini murdare, apa si allimente contaminate, vegetale
contaminate consumate nespalate; se elimina sub forma de chisturi prin materiile fecale.
Prevenire:spalarea verdeturilor, evitarea surselor de apa contaminate, practici de igiena
corespunzatoare,triaj epidemiologic.
Trichineloza:
- este rezultatul infestarii organismului uman cu trichinella spiralis, un nematod care-I

paraziteaza accidental;

- infesteaza si animale ca: porc, cdine, pisica, urs, vulpe,mistref, sobolan

- rezervor de raspandire: sobolanii (se devoreaza intre ei, apoi sunt mancati de porci);
- sursa de infectie: taieri particulare de porci, consum de carne provenita din vanat;

- simptome: febra, dureri musculare, stare de rau, deces.

Prevenire: trichinoscopie (vizualizarea parazitului la microscop), prelucrarea termica a
carnii (peste 77°C, fierbere 30 min/kg carne), evitarea consumului de carne cruda (biftec); D. D.
D.

Teniozele:

Tenia solium:- parazit al intestinului subtire la om;
- gazda intermediara: - porcul;
- proglotele cu oud sunt eliminate pasiv prin scaun si ajung pe sol, de unde sunt ingerate de
porci; prin digerarea lor proglotele pun in libertate oudle care trec in circulatie de unde ajung la
nivelul musculaturii, embrioneaza, apoi veziculeaza si dau nastere formei larvate a teniei
(cisticercul); consumul de carne infestata cu cisticerci reprezintd mecanismul de transmitere la
om.
- simptome: sldbire, astenie, inapetenta, dureri abdominale.

Profilaxie: - control sanitar-veterinar al materiei prime.
Tenia saginata:.
- gazda intermediard este reprezentatd de bovine;
- profesii expuse: muncitorii din abatoare, industria carnii;
- profilaxie: - cresterea porcilor in spatii controlate, control sanitar-veterinar al animalelor
sacrificate, utilizare /pastrare /indepartare corespunzatoare a dejectelor animale.

Ascaridioza:

- este rezultatul infestdrii organismului uman cu ascaris lumbricoides (limbrici), care



paraziteaza intestinul subtire al omului; oudle se elimina din intestin prin materiile fecale de
unde ajunse pe sol embrioneaza, iar larva devine infestantd; oudle larvate pot fi ingerate de om
odatd cu legumele /fructele insuficient spilate sau nespilate contaminate. In intestin acestea
pun in libertate larvele care strabat peretele intestinal, fiind vehiculate prin torentul sanguin n
ficat apoi n plaman; ulterior migreaza din peretele alveolar spre bronhii, trahee, faringe de
unde se elimind prin sputd, sau prin esofag. Ajunse in intestin ciclul se reia.

Profilaxie: evacuare /utilizare /depozitare corecta a dejectelor, spalarea fructelor si a legumelor,

masuri de igiend individuala, desfungizarea unitétilor alimentare.

4. Alte intoxicatii alimentare

A. Intoxicatii datorate consumului de alimente contaminate cu mucegaiuri i fungi

Atentia deosebitd acordata mucegaiurilor se datoreaza proprietatilor anumitor specii de
fungi de a elabora si elibera in aliment metaboliti numiti micotoxine, care au 0 mare capacitate
de a modifica structuri normal biologice; acestea au efecte degradante atit la om cat si la
animalul care consuma alimente contaminate cu micotoxine; un anumit tip de micotoxine
numite aflatoxine au actiune cancerigena asupra organismului, de aceea contaminarea alimen-
telor cu mucegaiuri este mai periculoasd decdt cea cu bacterii; in conditii nefavorabile de
temperaturd i umiditate, mucegaiurile contamineaza alimentele si produc metaboliti toxigeni;
consumul de nutreturi contaminate cu micotoxine de catre animal, apoi consumul de carne,
lapte, oud etc. contaminate cu micotoxine de catre om duce la imbolnavirea acestuia.

Profilaxie: rafinarea uleiurilor vegetale (exemplu singular de decontamihare), prevenirea
dezvoltarii mucegaiurilor de la recoltare si pana la consumator, combaterea vectorilor care
polueaza materiile prime si creeaza conditii de dezvoltare a mucegaiurilor (umiditate crescuta),
evitarea condensului (favorizeaza germinarea sporilor de mucegai), desfungizarea unitatilor
alimentare.

Ciupercile patogene produc infectii ale pielii numite micoze (candidoze, microsporia,
favus). Infectii ale pielii produc si diferite bacterii patogene (piodermite, furuncul, impetigo,
intertrigo, zabaluta).

B. Insalubrizarea chimica a alimentelor
Procesul de poluare chimica a alimentelor taloneazd sau chiar depaseste poluarea

celorlalte elemente ale mediului, care de obicei constituie sursa de impurificare. Explicatia



consta In capacitatea alimentului de a cumula si concentra noxele sau chiar de a le genera in
conditiile unei tehnologii neinspirate. Accesul noxei in dozd mica nu inseamna implicit si
diminuarea riscului, ci doar aparifia unei intoxicatii cronice cu evolutie lenta si simptomatologie
stearsd, dar nu lipsitd de gravitate.
Interactiunea noxa/aliment implica urmatoarele situatii:

- accentuarea sau diminuarea toxicitatii;
- modificari ale metabolismului vegetal /animal al tesutului viu care urmeaza sa devind aliment;
- dificultatea supravegherii diseminarii noxelor si a efectelor acestora asupra sanatatii datorita
accesului alimentului la orice consumator si pe tot parcursul vietii .

Efectul poluarii chimice asupra alimentelor:
- modificari ale pigmentilor continuti in alimente;
- modificari de aroma, gust, miros;
- inactivarea vitaminelor (C, B, A, E);
- oxidarea grasimilor etc.

Efectul poluarii chimice asupra sanatatii populatiei:
- actiune alergizanta;
- actiune antienzimaticd digestiva (tulburari digestive, scaderea coeficientului de utilizare
digestiva);
- actiune antienzimatica metabolicd (inhibarea enzimatica data de pesticide);
- actiune spolianta si stresanta (suprasolicitarea mecanismelor de detoxifiere);
- actiune mutagena, teratogend, cancerigena.

Metode de reducere a poluarii alimentelor:depistarea surselor de insalubrizare si a
mecanismelor de formare /vehiculare prin alimente, identificarea chimica a agentului nociv
/recunoasterea contaminarii, masuri legislative /norme de continut.

Tipuri de contaminanti chimici:

a) care se adaugd in mod voit in aliment:
- aditivi alimentari (utilizarea de aditivi nepermisi sau depasirea dozelor admise pentru
cei permisi);

b) care apar accidental, ca factori de poluare ai alimentelor:
- pesticide (insecticide, fungicide, acaricide, ierbicide, rodenticide);

- nitrati, nitriti (din ingrasaminte);



- hidrocarburi aromatice policiclice (provenite din fum, alimente arse);
- metale si metaloizi (din utilaje sau ambalaje necorespunzatoare);
- substante radioactive;
- medicamente de uz veterinar, hormoni folosite in tratamentul animalelor domestice;
- detergenti, dezinfectanti, provenifi din clatirea insuficientd in timpul operatiilor de
igienizare.
C. Substante toxice si antinutritive naturale
Exista substante toxice care se gasesc in mod natural in unele alimente. Cele mai
periculoase sunt cele provenite de la ciuperci necomestibile, care produc intoxicatii grave si
chiar deces. Alte substante toxice se gasesc in semintele de ricin, neghina, rapita salbatica,
samburii de piersici, cartofii Incoltiti.
In unele alimente se gisesc substante antinutritive, care impiedica digestia sau absorbtia
intestinald a unor substante nutritive valoroase. Astfel de substante se gasesc in albusul de ou,
leguminoase uscate (ingreuneaza digestia proteinelor), grau, spanac, sfecla rosie (impiedica

absorbtia calciului).

IV. REGULI FUNDAMENTALE DE IGIENA
LA TRANSPORTUL ALIMENTELOR

n cadrul operatiilor de transport al alimentelor, furnizorul raspunde de asigurarea calitatii
marfii livrate, ambalarea corespunzatoare, amenajarea mijlocului de transport si de incarcarea si
descarcarea marfurilor fara deteriorarea ambalajelor. Beneficiarul raspunde de receptionarea
marfii si certificarea cantitatii si calitatii marfii.

Transportul alimentelor reprezinta o veriga importanta e eliminare a riscurilor in circuitul
alimentelor. Din aceste motive acesta trebuie sa se desfasoare in conditii de microclimat si
salubritate impuse de prescriptiile normative pentru produsul respectiv.

Transportul alimentelor se efectueaza in functie de perisabilitatea produselor in mijloace
de transport autorizate sanitar, igienice , care sa asigure pastrarea nemodificata a caracteristicilor

nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum si protectia impotriva prafului,



insectelor, rozatoarelor si a altor posibilitati de poluare, degradare si contaminare atat a
produselor transportate cat si a ambalajelor.

Mijloacele de transport ale alimentelor precum si ambalajele de transport trebuie pastrate
permanent in perfecta stare tehnica si de curatenie; acestea vor fi spalate si dezinfectate conform
normelor igienico-sanitare . Dupa fiecare transport al produselor usor alterabile, este obligatorie
igienizarea, folosind operatiile: spalare, limpezire, dezinfectie, limpezire, uscare.

Masinile care transporta produse alimentare vor fi folosite numai in acest scop. Dupa
folosire, masina va fi garata in locuri special amenajate, care sa-1 asigure protectia impotriva
vectorilor sau deteriorarii.

Mijloacele de transport ale alimentelor trebuie sa fie amenajate si dotate in functie de

natura produsului transportat.

Transportul alimentelor usor perisabile

Alimentele usor alterabile vor fi transportate cu mijloace de transport frigorifice,
prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si frigorifice, inclusiv cu aparatura pentru control si
inregistrarea temperaturii. Pentru transportul in cadrul aceleiasi localitati sau cu o durata mai
mica de 4 ore se pot folosi si mijloace de transport izoterme.

Temperatura alimentelor congelate trebuie sa fie stabila si va fi mentinuta in timpul
transportului in toate punctele in care se afla produsul la valoarea de -18°C sau mai mica, cu
posibile variatii ascendente de scurta durata de maximum 3°C.

Produsele alimentare care sunt refrigerate trebuie sa fie transportate cu vehicule capabile
sa mentina alimentele la o temperatura situata intre 0 °C si 4 °C.

Carnea in carcasa se transporta agatata pe carlige din material inoxidabil.

Se permite transportarea de alimente sub forma de materii prime si semifabricate
impreuna cu produse finite care se consuma fara alta prelucrare termica, daca se asigura conditii

corespunzatoare pentru fiecare categorie.



Transportul alimentelor greu perisabile

Acesta se face in aceleasi conditii ca si in cazul alimentelor perisabile, cu exceptia
temperaturii; in acest caz temperatura de transport nu trebuie sa 0 depaseasca pe cea indicata de
producator.

NORME IGIENICO SANITARE PRIVIND PERSONALUL CARE ASIGURA
TRANSPORTUL SI MANIPULAREA ALIMENTELOR

Personalul care asigura transportul si manipularea alimentelor usor alterabile si a painii va
purta echipamentul de protectie sanitara a alimentelor (pastrat in vehiculul repectiv), la urcarea
pe platforma vehiculului si in timpul tuturor operatiunilor in care acesta vine in contact direct cu
alimentele si va avea carnet de sanatate.

Examenele de specialitate la angajare si periodice se vor stabili conform normativelor din
O.M.S. Nr. 933/2002.

Personalul care asigura transportul alimentelor isi va insusi notiunile fudamentale de
igiena conform O.M.S. Nr. 1225/2003.

Aspecte legate de transportul alimentelor

Datorita unor manevre necorespunzatoare efectuate pe parcursul transportului, sau in
timpul incarcarii-descarcarii, pot sa intervina contaminari ale alimentelor, ca de exemplu:

- supraaglomerarea spatiului de transport;
- neigienizarea mijlocului de transport / ambalajelor;

- nerespectarea temperaturilor de transport ale produselor perisabile si a duratei de transport;
O deosebita extindere in prezent o are sistemul catering care se bazeaza pe livrarea

operativa la benficiar, in conditii optime de conservare si sigurantd a unor preparate alimentare.
Sistemul catering impune o selectie deosebita a materiilor prime si tehnologiilor de prelucrare
precum si a conditiilor de depozitare si transport in lant frigorific neintrerupt; orice abatere de la

normele tehnologice si igienico-sanitare poate reprezenta un risc pentru sanatatea populatiei.



V. REGULI FUNDAMENTALE DE IGIENA
LA DEPOZITAREA SI PASTRAREA ALIMENTELOR

Norme de igiena privind amplasarea si amenajarea spatiilor de depozitare.

Toate unitatile alimentare care depoziteaza si desfac alimente vor fi amplasate / construite
/ reamenajate pe baza avizului sanitar eliberat de D.S.P.J., Agentiile de Protectie a Mediului
Judetene si Serviciile de Urbanism.

Aceste unitati se pot amenaja si la parterul blocurilor Tn spatii destinate prin proiect sau
dupa obtinerea schimbarii de destinatie.

Conditiile generale ale depozitelor in care se depoziteaza alimentele se refera la: spatiul de
depozitare, microclimatul (temperatura, umiditatea aerului, curentii de aer), ventilatia, iluninatul,
curatenia, prevenirea infestarii cu insecte si rozatoare, modul de depozitare propriu-zis).

Spatiile de depozitare si desfacere a alimentelor vor fi proiectate /construite /amenajate
astfel incat sa asigure pastrarea caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice
a alimentelor.

Cubajul s1 marimea Incdperilor vor fi stabilite in functie de volumul activitatii, astfel incat
aprovizionarea cu produse alimentare sa fie in concordanta cu capacitatea de depozitare a
produselor in conditii corespunzatoare normelor igienico-sanitare.

Suprafata peretilor, tavanele, usile vor fi realizate din materiale netoxice, lavabile, usor de
intretinut. Ferestrele vor fi astfel construite incat sd se evite acumularea murdariei si vor fi
echipate dupa caz cu plase de protectie impotriva insectelor.

Suprafetele care intrd in contact cu produsele alimentare trebuie sa fie usor de curatat si
dezinfectat, realizate din materiale netede, netoxice si lavabile.

Aceste unitati vor functiona p.e baza autorizatiei sanitare care se va reinnoi anual in cazul
Persoanelor Fizice sau Asociatiilor Familiale, si ori de céte ori este nevoie in cazul agentilor
economici conform Legii Nr. 31/1990, republicata (extindere, modificare de flux tehnologic,
modificarea profilului, redeschiderea activitatii etc).

Obiectivele vor fi racordate la reteaua de apa potabild (corespunzatoare organoleptic,
fizico-chimic si microbioiogic). In cazul unei surse proprii de apa, se va urmiri periodic

potabilitatea acesteia. Apele uzate vor fi deversate in reteaua de canalizare a localitatii, sau acolo



unde este cazul in fosa septica vidanjabila.

Iluminatul / ventilatia, pot fi naturale sau / si artificiale, asigurand conditii de microclimat
corespunzatoare.

Spatiile de pastrare si depozitare a ambalajelor vor fi spatii separate, special amenajate in
acest scop, protejate de intemperii, vectori.

Deseurile alimentare si alte deseuri trebuie sa fie colectate si depozitate temporar in
containere Inchise ermetic, mentinute In bund stare de functionare, care pot fi igienizatesi
dezinfectate cu usurinta. Spatiile pentru colectarea si depozitarea temporard a deseurilor vor fi

mentinute curate, protejate impotriva insectelor si animalelor daunatoare.

Norme de igiend privind depozitarea alimentelor:

Dupa destinatia lor, spatiile pentru depozitarea alimentelor cuprind:

- spatii frigorifice

- spatii pentru pastrarea produselor uscate si a conservelor

- spatii pentru pastrarea legumelor si fructelor.

Produsele alimentare receptionate trebuie sd fie insotite de certificate de calitate fito —
sanitare / sanitar-veterinare / buletine de analiza si se va cere dovada avizului sanitar de produs,
atat pentru cele importate, cat si pentru cele indigene. Nu se vor accepta la receptie materiile
prime sau ingredientele care sunt contaminate sau sunt suspecte de contaminare cu
microorganisme patogene, parazifi, substante toxice sau straine descompuse.

Materiile prime si ingredientele trebuie depozitate in asa fel incat sa prevind alterarea
acestora si sa le protejeze Tmpotriva contaminarii, asigurandu-se pastrarea si comercializarea lor
in conditiile de temperatura recomandate si inscrise pe etichetd sau pe documentele de insotire.
Acestea vor fi depozitate pe principiul rotarii stocurilor, separate pe sortimente, eventual pe zile
de fabricatie, pentru scoaterea lor la consum inainte de expirarea perioadei de valabilitate.

Materiile prime, ingredientele, produsele semifabricate si finite care pot favoriza
dezvoltarea microorganismelor patogene sau formarea toxinelor, vor fi pastrate la temperaturi
adecvate, astfel Incat sa se evite riscul imbolnavirilor.

Se permite ca pe anumite perioade limitate de timp sa fie anulat controlul temperaturii, si

anume 1n timpul manipularii necesare transportului, depozitarii, expunerii alimentelor.



Spatii de depozitare a produselor perisabile

Spatiile frigorifice sunt destinate refrigerarii sau congelarii produselor.

Spatiile de refrigerare pot functiona corespunzitor pand la o temperaturd de 4°C;
refrigerarea are caracter bacteriostatic, incetinind multiplicarea microorganismelor, fard insa a le
distruge.

Produsele congelate se pastreaza la temperaturi cuprinse -12°C si -18°C._Exista si
posibilitatea efectuarii unei congelari rapide sub -30°C (optim -38°C /-40°C) deoarece peretii
celulari nu se distrug si substantele nutritive nu se pierd; congelarea distruge o parte din
bacteriile patogene si conditionat patogene, existand Insa posibilitatea supravietuirii unor forme
sporulate.

Amplasarea spatiilor de refrigerare si de congelare se face in incaperi curate, bine
ventilate, iluminate, fara insorirea directd a aparatului, cu acces usor. Utilajele frigorifice trebuie
sa nu producd zgomot si sa nu produca supraincalzirea Incéperilor.

Reguli de amplasare a alimentelor in spatiile frigorifice:

- Alimentele care emand mirosuri specifice se depoziteaza separat de cele care Tmprumutd
mirosuri;

- Preparatele crude se depoziteaza separat de cele care au suferit un tratament termic;

- Nu se introduc in spatiile de frig produse alterate;

- Depozitarea se face pe principiul rotarii stocurilor si dupd verificarea datei durabilitatii
minimale (termen de valabilitate );

- Nu se introduc in spatiul de depozitare produse alimentare cu ambalaje deteriorate sau murdare.
- Spatiile frig vor fi dotate cu termometru si grafic de temperatura completat de 2 ori pe zi.

- Dezghetarea si igienizarea spatiilor frig se face dupa un program bine stabilit sau de cate ori va
fi nevoie, prin spalare / dezinfectie, prin pulverizarea unei solutii de bromocet 2%. Dupa
dezinfectie, se sterge interiorul, urmand conectarea la reteaua electrica.

- Alimentele se introduc in spatiile de frig cand s-a atins o temperatura de 10-12°C.

- Revizuirea utilajelor frigorifice se va face numai de catre unitati specializate.

Spatii de depozitare a produselor greu perisabile

Conditii de depozitare a produselor uscate si a conservelor:

Temperatura de pastrare a acestor produse este cuprinsa intre 7°C si 20°C si umiditate

redusd (in particular se urmareste temperatura indicatd pe eticheta sau ambalaj de catre



producator).

Asezarea lor se va face pe rafturi, rastelurisi boxpaleti, fiind interzisd depozitarea lor
direct pe paviment.

Nu se accepta conservele deformate, ruginite, bombate, cu scurgeri sau cu valabilitate
depasita.

Spatii de depozitare pentru legume si fructe.

Sunt indicate spatiile racoroase, cu umiditate mare (85-95 %), tip pivnita.

Cartofii si radacinoasele se vor depozita separat de celelalte legume si fructe dupa triere
prealabila.

Legumele si fructele se vor depozita pe rasteluri, gratare sau dupa triere prealabila.

Periodic se va efectua curatenia /spalarea /dezinfectia depozitelor de pastrare a
alimentelor conform normelor igienico - sanitare in vigoare.

Periodic se va efectua profilaxia D.D.D.: patrunderea vectorilor in spatiile de depozitare
se va preveni prin plase la ferestre /astuparea crapaturilor, dezinsectie si deratizare periodica,
efectuata de unitati specializate.

Observatie:

In cazul in care pentru depozitarea materiilor prime usor alterabile si nealterabile nu se
poate asigura decat o singura incapere, este obligatorie indeplinirea urmatoarelor conditii:

- dotarea corespunzatoare cu rafturi, dulapuri, recipiente pentru toate produsele nealterabile;

- asigurarea unui spatiu frigorific pentru produsele alterabile cu compartiment separat pentru
carne cruda, care sa nu aiba o temperatura mai mare de 4°C;

- asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin ferestre sau ochiuri cu rame si sita metalica;

- aprovizionarea cu materii prime usor alterabile sa se faca pe masura capacitatii spatiului de
racire, si sa nu se depaseasca nevoile de consum pentru o zi.

Depozitarea ambalajelor:

Spatiul de depozitare va avea o0 capacitate corespunzatoare in functie de volumul de

activitate a unitatii. Aceste spatii vor fi curat intretinute, ferite de praf si de rozatoare.



VI.NORME SPECIFICE DE IGIEl\{A PENTRU SPATIILE
IN CARE SE PREPARA, TRATEAZA SAU PRELUCREAZA
PRODUSELE ALIMENTARE

Unitatile de alimentatie publica /colectiva sunt acele unitati de alimentatie care pregatesc
preparate culinare si produse de cofetarie - patiserie in care vanzarea si consumul produselor se

face de regula pe loc sau pentru consumul casnic.

Structurarea circuitelor functionale
Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare in vederea unei prelucrari si preparari a

alimentelor corespunzatoare, in functie de profilul lor unitatile de alimentatie publica /colectiva
vor avea urmatoarele circuite functionale:
- sala de mese : se va asigura un minim de 1,2 mp pentru un loc la masa si spatiere fumatori
/nefumatori asigurandu-se o ventilatie corespunzdtoare, inaltime minima de 3,5 m; se
recomanda orientarea spre E-S-V, iluminat natural, hol de acces cu grup sanitar si garderoba.
- spatii de preparare a mancarurilor;
- spatii de pastrare a alimentelor;
- anexe socio-sanitare.

Fluxul tehnologic al unei unitati cu profil alimentar nu Incepe cu spatiile in care se
prepard, trateaza sau prelucreaza produsele alimentare, ci cu receptia, respectiv depozitarea

acestora .

Spatii alimentare destinate prelucrdrii /prepararii alimentelor

Pentru unitatile mari bucataria are o serie de camere anexe in care se face prelucrarea
preliminard a alimentelor iar in unitdtile care sunt lipsite de spatiu pentru organizarea bucétariei,
preparatele culinare se pot executa in sala de consum, in fata consumatorilor, cu obligatia ca
prin organizarea, dotarea si intretinerea locului respectiv sa se asigure conditiile igienico-
sanitare corespunzatoare. Se recomanda orientarea bucatariei spre N, N-E.
Cerinte constructive:
- sol: pardosit (antiderapant), intretinere usoara (in panta);

- pereti: pardositi (pana la Indlf{imea unui om), zugraveald hidrofuga, racordarea peretilor cu solul



Tn unghiuri rotunjite;

- tavan: zugraveala hidrofuga;

- suprafatd: spatioasd, proprie scopurilor reale de lucru. Arii de circulatie suficiente pentru
facilitarea deplasarilor;

- lumina: bine difuzata, mai ales deasupra locurilor de munca;

- acustica: limitare a nivelului sonor.

- precautii: informarea personalului in legaturd cu mijloacele de luptd contra incendiilor si
normele de protectia muncii;

- post farmaceutic: numai prim ajutor.

Reguli importante de amplasare dintr-o bucatarie

- Inaltimea tavanului (la constructie veche: 2,5 m) 3,50m
- Inaltimea meselor destinate muncii in picioare 0,85m
- inéltimea meselor destinate muncii jos, pe scaun 0,65m
- Iniltimea minima a faiantei 1,80 m
- Distanta dintre masa si cuptor 1,25m
- Distanta intre doud cuptoare 1,50 m

- Largime de trecere pentru carucior,
adaugata la latimea caruciorului, de fiecare parte 0,25m
- Suprafata necesara pe angajat (plan de lucru) 1,20 m

In unititile de alimentatie cu un singur spatiu de productie - bucitirie - Tn care se
realizeazd prepararea, fierberea sau coacerea alimentelor, se vor folosi ca materie prima numai
produse agroalimentare gata curatate, portionate si ambalate.

Spatiile de prelucrare preliminara a alimentelor (curdtare, spalare, tocare) sunt spatii cu
circuite separate pentru legume, carne, peste, oud. Reziduurile solide provenite din prelucrarea
primard se colecteaza in recipienti acoperiti si cdptusifi cu saci menajeri, care se vor evacua la
rampa de gunoi §i se vor igieniza.

In functie de categoria de incadrare a unititii vor exista anexe precum: laborator de
cofetdrie, patiserie, boxa pentru ceai, cafea si lapte, spatiu pentru prepararea mancaruriior reci
(salate, maioneze, preparate cu gelatind, sandviciuri, aperitive reci) complet separate de

bucataria propriuzisa.



Finisaje /utilaje

- Suprafata peretilor trebuie sa fie intretinutd in conditii igienice si sa fie usor de curatat si
dezinfectat. Aceasta trebuie sa fie neteda si sa aiba Indltimea potrivitd pentru a permite cu
usurintd operatiunile de curatare /dezinfectie. Se vor utiliza materiale impermeabile, non-
absorbante, netoxice si lavabile cu exceptia situatiilor_in care unitatile din sectorul alimentar
pot convinge autoritafile competente ca pot fi utilizate si alte materiale.

- Tavanele, tavanele false si alte echipamente suspendate trebuie sa fie proiectate, construite si
finisate astfel incat sa se previna acumularea murdariei si sa se reduca, fenomenul de condens,
formarea igrasiei si acumularea prafului.

- Ferestrele si spatiile de aerisire trebuie sa fie construite astfel incat sa se evite acumularea
murdariei; cele care se deschid spre spatiile exterioare vor avea plase de protectie Tmpotriva
insectelor, usor de Indepartat pentru efectuarea curateniei; daca ferestrele deschise pot duce la
contaminarea alimentelor in timpul activitatii, ele vor fi inchise.

- Usile trebuie sa fie usor de curatat /dezinfectat, din suprafete netede, fabricate din materiale
non-absorbante, cu exceptia situatiilor in care unitatile din sectorul alimentar pot convinge
autoritdfile competente ca pot fi utilizate si alte materiale.

- Suprafetele care intrd in contact cu produsele alimentare trebuie sda fie usor de curatat
/dezinfectat, din materiale netede, netoxice si lavabile, cu exceptia situatiilor in care unitatile din

sectorul alimentar pot convinge autoritatile competente ca pot fi utilizate si alte materiale.

Spatii pentru spdilarea veselei:
- Spalarea veselei pentru servire si a vaselor de bucatarie se va face separat, intr-un loc anume
stabilit si amenajat, unde nu se fac alte operatiuni de preparare; acest loc va fi strict delimitat.
Vesela curata pentru masa va fi pastrata separat de vasele de bucatarie.
- In functie de numarul de locuri din sala de consum, spalarea veselei se face:

- peste 200 de locuri — in oficii de spalare a veselei, anexa a salii

- intre 200 — 75 locuri — oficiu unic pentru sala de mese si bucatarie

- sunb 75 locuri — in bucatarie.

Spalarea alimentelor - Chiuvetele, bazinele si orice alte instalatii pentru spalarea alimentelor

trebuie sa fie racordate la alimentarea curentd cu apa potabila caldd si rece si mentinute



permanent in stare de curatenie. Chiuvetele pentru spalarea produselor alimentare trebuie sa fie

separate de cele de spalare a mainilor.

Spatiile de pdastrare a alimentelor:
Acestea sunt reprezentate de: depozite, magazii, beciuri si spatii frigorifice.

- Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de obiectele de inventar, ambalaje
goale, substante pentru curatenie si dezinfectie. Depozitarea acestora se va face la temperatura
si conditiile indicate de furnizor, pe principiul rotarii stocurilor.
- Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la temperatura prevazutd de
furnizor. Spatiile frigorifice vor fi dotate cu termometru si termograma completatd de doud ori
pe zi. Spatiile frigorifice se vor igieniza ori de cate ori va fi nevoie sau dupa un grafic
prestabilit, prin spdlare /dezinfectie, prin pulverizarea unei solutii bromocet 2%. Dupa
dezinfectie, se sterge in interior cu buretele, urmand conectarea la reteaua de energie electrica.
- Alimentele se introduc in spatiile frigorifice cand s-a atins o temperatura de 10 -12°C.
- Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi preparate termic se vor pastra separat de
carne, peste, viscere crude si de preparatele de carne crude (mititei, carne tocata etc.).
- Péinea, chiflele, cornurile se vor pastra in spatii special amenajate, in cosuri de rachitad
(material plastic) sau in navete, cu condifia ca acestea sd fie acoperite, la addpost de praf si de
insecte, si sa nu fie asezate direct pe podele.
- In cazul in care pentru depozitarea materiilor prime usor alterabile si nealterabile nu se poate
asigura decat o singurd Incapere, este obligatorie Indeplinirea urmatoarelor conditii:

- dotarea corespunzdtoare cu rafturi, hambare sau recipiente pentru toate produsele
nealterabile;

- asigurarea unui spatiu frigorific pentru produsele alterabile cu compartiment separat
pentru carne crudd, care sa nu aibd o temperaturd mai mare de 4°C;

- asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin ferestre sau ochiuri cu rame si sita
metalica;

- aprovizionarea cu materii prime usor alterabile, indeosebi cu carne si lapte, sd se faca

pe masura capacitatii spatiului de racire si sa nu depaseasca nevoile de consum pentru o zi.



Conditii de microclimat

- Temperatura - spatii cu degajare de aburi, caldura sau spatii frig, se vor orienta astfel Tncat
gradul de insorire s fie redus. Se va urmari realizarea unor temperaturi acceptabile pentru
organism.

- Umiditate - se va asigura hidroizolarea acestor spatii, evitarea condensului si valoarea
umiditatii sa fie adaptata temperaturii spatiului.

- Ventilatia naturald sau mecanica a spatiilor alimentare trebuie sa fie asiguratd prin mijloace
suficiente si eficiente, evitandu-se se patrunderea fluxului de aer dintr-un spatiu contaminat intr-
un spatiu curat.

- Sistemele de ventilatie trebuie sa fie astfel proiectate Incat sa permita cu usurintd accesul la
filtrele sau la piesele care necesitd curatare sau inlocuire. Hotele vor fi amplasate deasupra

blocului termic, la o ndl{ime de minim 2 m.

Anexele socio - sanitare

Acestea sunt reprezentate de: camere-vestiar, cabine cu dusuri, grupuri sanitare (WC) si
chiuvete pentru personal si separat pentru clienti, birouri, boxe pentru reziduuri.
- Grupurile sanitare pentru personal si cele pentru consumatori vor fi intretinute in perfecta stare
de functionare si vor fi dotate cu hartie igienica, sdpun si servetele de hartie la chiuveta.
- Grupurile sanitare nu trebuie sa aiba iesire directa in incdperile in care se manipuleaza produse
alimentare.
- Tn toate anexele sociale se va asigura ventilatie naturala sau artificiala suficienta si eficienta.
- Numarul si amplasarea chiuvetelor si grupurilor sanitare trebuie sd fie corespunzatoare cifrei
personalului si amplasirii locurilor de munca. In unitatile mici de alimentatie publici-cu pana la
3 salariati (patiserii, baruri de zi, snack baruri) nu este necesar grup sanitar separat de cel al

consumatorilor.

Utilaje si ustensile folosite pentru igienizarea spatiilor alimentare; evacuarea reziduurilor.

- Toate unitatile alimentare trebuie sa fie dotate si aprovizionate in cantitate suficientad cu
utilaje, ustensile si materiale specifice pentru Intretinerea igienica corespunzdtoare (spdlare si
dezinfectie).

- Substantele dezinfectante folosite Tn concentratiile corespunzatoare trebuie sa fie avizate de



Ministerul Sanatatii.

- Utilajele si ustensilele folosite pentru igienizarea grupurilor sanitare vor fi pastrate separat, in
spatii special destinate i marcate corespunzator.

- Incaperile unititilor alimentare vor fi astfel amenajate si dotate incat s nu permiti accesul

insectelor sau rozatoarelor.

Reziduurile rezultate - din activitatea de preparare / prelucrare a alimentelor vor fi colectate in
recipienti protejati cu saci de polietilend, acoperifi cu capac si actionati cu pedald. Acestia se

vor evacua la rampa de gunoi la sfarsitul zilei de lucru sau ori de cate ori este nevoie.

Aspecte ale prelucrarii /prepararii alimentelor

- Materiile prime necesare procesarilor culinare se elibereaza din depozite sau dupa receptia
initiald in cantitatea necesara pentru o zi.

- Se va asigura un flux tehnologic intr-un singur sens, de la materia prima la produsul finit,
evitindu-se incrucisarile de faze salubre / faye insalubre. Alimentele nu se aduc in bucatarie in
abbalajele in care au fost transportate, exceptie facind produsele lactate si de cofetarie. Cutiile
de alimente aduse din magazie se sterg cu apa si detergent, se clatesc, apoi se pun pe masa de
lucru.

- Se vor separa operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud de operatiunile finale de
preparare a acestor produse. Toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare,
preparare mititiei, carnati proaspeti, chiftele) se efectueaza intr-un spatiu destinat numai acestor
operatiuni. Spatiul va fi dotat cu butuc, funduri din lemn marcate distinct, ustensile specifice,
bazine ce vor fi racordate la instalatia de apa calda /rece si la canalizare.

- Operatiunile de preparare a pestelui crud se efectueaza in conditii similare.

- Materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese sau funduri din lemn diferite,
marcate vizibil: carne cruda, carne fiarta, peste crud, peste fiert, paine etc.

- Tnainte de folosire ouile se spala cu apa si perie iar apoi se vor dezinfecta 10 minute in solutie
de cloramind 1% sau bromocet 1%. Operatia se va efectua in afara bucatariei. Ouale se vor
sparge 1n recipiente separate §i se vor examina organoleptic.

- Preparatele culinare finite pand la servirea lor de catre consumatori, vor fi pastrate la o

temperaturd de minim 60°C (mancaruri calde) sau la maxim 8°C (preparate reci).



Refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori amestecarea tocaturiior de carne
cruda cu cele tratate termic nu este permisa.

- In unitatile de alimentatie publicd /colectiva in care sunt servite grupuri organizate se vor
consuma numai mancaruri pregatite in aceeasi zi din care se vor pdstra probe (in recipiente
curate, oparite, acoperite si etichetate) timp de 48 ore la 4°C in spatii frigorifice special destinate
acestui scop.

- Legumele si fructele consumate 1n stare cruda se vor spala sub curent continuu de apa potabila.

- Cuburile de gheata se vor prepara numai din apa potabila.

- Mancarurile gatite si sosurile ramase nevandute la sfarsitul zilei de lucru se evacueaza la

rampa de gunoi. Grasimile folosite la prajirea unui sortiment nu se folosesc pentru prajirea altui

sortiment. Este interzisd amestecarea mancarurilor ramase cu altele proaspete, a tocaturilor
crude cu cele tratate termic.

- Evacuarea deseurilor solide si lichide se va face conform normelor igienico — sanitare in

vigoare , la fel si profilaxia D.D.D.



MODULUL 2

NOTIUNI FUNDAMENTALE DE IGIENA

CURATENIA

Prin curatenie se intelege indepartarea mecanica a murdariei de pe obiecte, suprafete si corpul
uman

Efectuarea corecta a curateniei duce la distrugerea microbilor in proportie de 95%
Etapele curateniei:
l.indepartarea gunoiului
2. umezirea suprafetelor
3.spalarea propriuzisa
4.clatirea
5.dezinfectarea
6.clatirea dupa dezinfectare
7.uscare
Rezidurile trebuie colectate in recipienti cu capac si cu pedala captusiti cu saci de plastic.
Recipientele nu se pastreaza in locurile unde sunt alimente.
Periodic se golesc in boxele de gunoi si dupa golire vor fii curatati si dezinfectati.
Evacuarea gunoiului din unitate se face zilnic cu masini destinate pentru acest scop.
Metode folosite pentru curatenie:
1. aspirare (se poate folosi acolo unde apa poate deteriora suprafetele)
2.  maturare numai pentru exteriorul cladiri
3.  stergere, numai stergere umeda
4.  spalare

5. metode mixte



Spalarea
Metoda de spalare depinde de suprafetele ce trebuie curatate.
Utilajele ce nu pot fii demontate si locurile greu accesibile se spala cu apa calda sub presiune.
- la spalare se foloseste apa calda potabila 35-45 gr. celsius
- laclatire se foloseste apa calda potabila 60-80
- substante chimice folosite la spalare:
-soda caustica
-soda de rufe
-sapunuri
-detergenti

Ustensile folosite pentru curatenie trebuie sa fie adecvate fiecarei operatiuni si dupa fiecare
folosire se spala, dezinfecteaza si se usca. Depozitarea se face intr-un loc destinat doar pentru
acest scop.

Ustensilele folosite pentru curatenia grupurilor sanitare se pastreaza separat in incaperi
special amenajate.

Curatenia se face din spre locurile curate spre cele murdare:
- incaperile de lucru
-grupurile sanitare
Curatenia poate fii:
1. generala- lunar sau saptamanal in functie de tipul incaperilor
2.  curenta - zilnic dupa program
3. permanenta- ori de cate ori e nevoie

Persoana care face curatenie trebuie sa aiba echipament de protectie si examenele medicale
efectuate la zi..

Dezinfectia

Este metoda prin care se distrug germeni situati in mediul exterior pe diferite obiecte in apa,
alimente,pe tegumente, pe suprafete si in diferite spatii.

Efectuarea corecta a dezinfectiei duce la distrugerea microbilor in proportie de 99.9%.



Dezinfectia este de doua feluri:
Dezifectia preventiva(profilactica)
Dezinfectia de combatere
Cand dezinfectia se aplica pentru prevenirea unei infectii vorbim de dezinfectia profilactica.

Cand dezinfectia se aplica pentru stoparea infectiei deja prezente vorbim despre
dezinfectia de combatere.

Dezinfectia profilactica se aplica zilnic dupa curatenie.
Se poate efectua prin metode fizice si chimice.
Metode fizice:

-fierberea (minim 30 min), dezinfectia apei, alimentelor, hainelor de proba, obiecte care
rezista la fierbere

-pasteurizare, se foloseste in industria alimentara pentru dezinfectia lipidelor;
-tindalizarea, in industria alimentara pentru dezinfectia conservelor;
-razele ultraviolete, dezinfectarea suprafetelor si a incaperilor;
Metode chimice
Germenii se distrug cu ajutorul unor substante chimice numite dezinfectanti.

Clorura de var este o pulberea alba, foarte instabila, coroziva (ataca metalul), se pastreaza ferit
de lumina si de umezeala, clor activ 25%:sub forma de solutie si sub formade pulbere.

Concentratii folosite:
1-2% petru dezinfectia suprafetelor si dezinfectia obiectelor
5-10% grupuri sanitare, recipienti de gunoi.

Cloramina- este mai stabila decat varul cloros, nu e asa de toxic, se pastreaza ferit de
lumina si de umezeala. se foloseste sub forma de solutie sau pulbere. concentratia in clor activ
25%.

cloramina 0.5% se foloseste pentru dezinfectia mainilor
cloranima 1-2% la dezinfectia suprafetelor si obiectelor
cloranima 5-10% dezinfectia grupurilor sanitare si recipientilor de gunoi.

Prepararea solutiilor:



- solutia de cloramina 0.5%=20g cloramina/1l apa
- solutia de var cloros 0.1%=40g/1l apa
- solutia de var cloros 0.5%=200g/1l apa
sunt valabile 12h, timpul de contact e de 10-20min.
Dezinsectia

Este metoda prin care se distrug insectele care produc boli infectioase pentru om si
animal.

Poate fii de 2 feluri:

-. preventiva - se efectueaza la fiecare 3 luni de catre personal instruit si autorizat.

-. de combatere

Deratizarea
Este Metoda prin care se distrug rozatoarele in primul rand soarecii si sobolanii.
Poate fii de 2 feluri:
Deratizarea preventiva - se efectueaza la fiecare 6 luni
Deratizarea de combatere
Igiena personala

Este necesara pentru pastrarea starii de sanatate a lucratorului cat si pentru a preveni
contaminarea alimentelor.

Prin igiena personala se intelege curatenia corporala, lenjeriei, imbracamintei si curatenia
incaltamintei.

Curatenia corporala- baie ,dus, cel putin odata pe zi, apa, sapun, perie, prosop individual.

Igiena mainilor; prin mana murdara se pot transmite majoritatea bolilor transmisibil digestive ca:

hepatita virala de tip A

dezinteria

holera

febra tifoida

Pentru spalarea mainilor se foloseste apa calda potabila, sapun(lichid antibacterian), perie
individuala. spalarea mainilor se face la inceperea, schimbarea operatiei de lucru, dupa



manipularea ambalajelor si materiei prime, pauza, dupa efectuarea curateniei, la atingerea parului,
nasului,urechilor

Uscarea se face cu uscator electric, prosop de hartie de unica folosinta, prosop de bumbac
individual curat. unghiile trebuie taiate scurt. orice intepatura sau ranire a pieli aparuta in timpul
programului de lucru trebuie spalatasi dezinfectata si acoperita cu pansament etans si
impermeabil.

Igiena pielii

Si dupa spalare contine mii de bacterii ce produc infectii locale numite biodermite care sunt
surse de infectie locale numite biodermite care sunt surse de infectie pentru
toxiinfectia alimentara.

Echipament de protectie

Are rolul de a proteja lucratorul si consumatorul de contaminarea din locul de munca.trebuie
sa acopere complet corpul si parul, intretinut curat fara miros, fara rupturi, spalat la locul de
munca sau institutii autorizate.

Echipamentul de lucru se folosestenumai la locul de munca, numai in timpul programului, nu
se imprumuta, nu se foloseste inafara unitati, nu se intra in grupurile sanitare nu se face curatenie
cu el.

Se pastreaza separat de hainele de strada in dulap vestiar se schimba zilnic sau mai des.

Personalul careface curatenie trebuie sa aiba echipament de protectie de culoare diferita si
trebuie pastrata separat de echipamentul personalului din bloc alimentar.

Starea de sanatate a personalului

Se stabileste prin control medical la angajare, control medical periodic, zilnic numit triaj
epidermiologic.

Controlul medical la angajare consta in examen clinic gneral, examen serologic, examen
coproparazitologic, examen coproparazitologic

Examenul medical periodic include:
- examen clinic general. semestrial
- examen coproparazitologic annual

- examen coprobacteriologic trim. 2 -3



