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CAPITOLUL I. NOTIUNI INTRODUCTIVE

1.1 Domeniul produselor culinare-prezentare si implicatii pe filiere alimentara

Produsele culinare (semipreparatele si preparatele culinare) sunt realizate din materii
prime de origine animald (carne-porc, vitd, pasare, peste, vanat, fructe de mare si derivate
ale acestora, ouad, lapte si produse lactate) si de origine vegetala (legume, fructe, produse
cerealiere) si comercializare prin unitati specifice de alimentatie.

Semipreparatele si preparatele culinare sunt pregatite prin diferite procese tehnologice,
fiind destinate preponderent consumului in stare proaspatd si mai putin sub forma
conservata. Principalul atribut al acestor produse este acela ca asigura necesitatile nutritive
ale consumatorilor.

Produsele culinare se caracterizeaza printr-0 mare varictate sortimentala rezultatd atat
prin posibilit
aplicate.

Se servesc in meniul ca:

- gustari/antreuri-care au ca scop deschiderea apetitului consumatorului;

Gama lor sortimentala este variatd si se caracterizeaza prin colorit si forme atractive
fiind, de obicei, produse mai condimentate;

- preparate de felul I (preparate lichide, preparate din peste sau din legume, etc.)- care
deschid si Tntretin apetitul consumatorului, furnizand in acelasi timp o parte din necesarul
nutritiv;

- preparate de felul Il ( de bazad) — méncaruri din legume, din carne si legume, din carne
tocatd, fripturi servite impreuna cu garnituri si salate, preparate din peste, subproduse
comestibile de abator, preparate de pasare, de vanat etc. care acopera cea mai mare parte din
necesarul zilnic nutritiv al organismului la nivelul unei zile;

- preparate de felul III (dulciuri de bucatarie)- care inchid apetitul consumatorului si dau
senzatia de satietate, completand meniul cu factorii de nutritie care, in primele feluri de
produse culinare din meniu, se gasesc in cantitati insuficiente pentru necesitatile
organismului.

De obicei preparatele culinare sunt insotite, in cadrul meniului, de bauturi nealcoolice,
precum si de produse de panificatie. Pe langa aceste grupe de preparate, in gama
sortimentala a unitatilor de productie culinara sunt incluse si preparate sau produse
industrializate (produse lactate, produse de mezeluri etc.) care se servesc, in general, la
micul dejun si mai putin la cina.

Preparatele culinare se pregatesc atat prin procese tehnologice la rece, cat si prin procese
termice, ingloband in structura lor materii prime de origine vegetald si/sau animala, in stare
proaspata sau conservata, dar si ingrediente (condimente, coloranti, aditivi, afanatori etc.);
fiecare dintre acestea pot constitui un pericol pentru sanatatea consumatorului, daca sunt
contaminate pe parcursul proceselor de preparare.

Procesele tehnologice generale si specifice grupelor de preparate culinare contribuie la
asigurarea sigurantei alimentare si a calitatii produselor finite si la diminuarea pierderilor de
factori nutritivi prin:

- respectarea succesiunii fazelor tehnologice;

- respectarea modului de realizare a operatiunilor tehnologice.

-,

atile multiple de asociere a materiilor prime, cat si prin procesele tehnologice
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Pe langa procesele tehnologice, calitate si siguranta alimentara a produselor culinare este
asigurata prin calitatea si Inocuitatea materiei prime, calitatea si pregatirea persoanelor care
realizeaza si comercializeaza produsele.

Igiena in unitatile de productie culinare este factorul determinant al sigurantei alimentare
a preparatelor, in cazul unor contaminari fizice, chimice sau biologice, produsele culinare
pot afecta imediat sau in timp sdnatatea consumatorilor.

Necesitatea asigurarii protectiei consumatorilor si a unor practici corecte in comertul
international au impus elaborarea unor reguli de baza pentru fundamentul inocuitatii
produselor alimentare de cdtre Comisia Codex Alimentarius din cadrul FAO/OMS.

Aplicarea regulilor de bune practici privind igiena si procesul de productie ofera garantia
ca, fiecare materie prima nu va fi acceptata in procesare daca prezinta contaminari in afara
limitelor acceptabile, ca productia se desfasoara in conditii de igiena si de preparare
corespunzatoare, si ca produsele alimentare sunt protejate fata de surse de contaminare si
pericole potentiale care le-ar face improprii consumului.

1.2. Ghid national de bune practici pentru siguranta alimentelor
1.2.1. Definire
Ghidurile nationale de bune practici pentru siguranta alimentelor sunt instrumente utile, de
mare importanta pentru operatorii din industria alimentara care ii ajuta sa respecte regulile
de igieni a alimentelor in toate etapele lantului alimentar si s aplice principiile HACCP. In
continuare, acestea se vor numi pe scurt ,,ghiduri de bune practici”.

Ghidul national de bune practici pentru siguranta preparatelor culinare,
fiind document de referinta, cu aplicare voluntara, care contine ,,informatii corespunzatoare
cu privire la pericolele ce pot apdrea in productia primara si operatiuni asociate acesteia,
precum si masuri pentru a controla pericolele, incluzand si masuri aferente prevazute de
legislatia nationald, legislatia comunitara transpusd sau de programele nationale”, a fost
elaborat n conformitate cu prevederile legale a Republicii Moldova.

1.2.2. Baza legislativa pentru elaborare

Deschiderea Republicii Moldova catre pietele externe in cadrul  Organizatiei Mondiale a
Comertului, la necesitatea adaptarii la cerintele internationale privind siguranta si calitatea
alimentelor si, deci, la respectarea principiilor generale de igiena adoptate la nivel
international. Astfel, Recomandarile internationale pentru bund practica de igiend a
alimentelor ale Comisiei Codex Alimentarius elaborate inca din anul 1969, revizuite in
1997, in 1999 si in 2003, precum si Codul de practici de igiend pentru mdncarea preparatd
si semipreparata in catering elaborat in 1993, de aceeasi comisie, constituie coordonatele de
baza pentru ghidul de fata. De astfel, i multe din reglementarile nationale atat din domeniul
sanatatii, cat si al productiei de alimente si al protectiei consumatorilor obliga in acest sens
responsabilitate care poate fi intaritd prin ,,implementarea generald a procedurilor, bazate pe
principiile HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), impreuna cu aplicarea bunelor
practici de igiena”.

1.2.3. Scop si domeniu de aplicare

Scopul elaborarii ghidului national de bune practici pentru preparate culinare este
acela de a crea o structura de baza de coduri specifice si linii directoare care sd puna in
evidenta conditiile necesare pentru producerca de alimente sigure pentru sandtatea
consumatorilor, urmarind intreg lantul de circulatie a alimentelor: aprovizionare - productie
— desfacere — transport — servire (comercializare) — consum si de a permite oricarui lucrator



in alimentatie sa-si adapteze propriul mod de lucru le aceasta. Prezentul ghid abordeaza
elementele specifice domeniului productiei culinare, pe grupe mari de produse, alcatuite
dupa o logica profesionala, care asigura ca sfera de cuprindere a principiilor de baza acopera
toate operatiile importante, aplicate n acest domeniu, neputand insa sa trateze intreaga gama
sortimentala — de astfel foarte variata — ce se poate realiza in acest domeniu.

Ghidul contine elemente de importanta majora pentru lucratori din domeniul
productiei culinare care trebuie sd actioneze prin practici corecte de igiena, de productie,
distributie si de servire pentru a reduce, sau a anula contaminarile de natura biologica, fizica
si/fsau chimica care ar putea afecta siguranta produselor, sanatatea si chiar viata
consumatorilor.

De asemenea, ghidul este util controlului oficial, intrucat, detaliaza aspecte care
necesitd reguli esentiale de igiena si proceduri de siguranta alimentelor Tn toate fazele
activitatilor de productie specifice alimentatiei, cu efect de protectie a sanatatii si vietii
consumatorilor.

Ghidul este destinat atat unitatilor din domeniul productiei culinare organizate in
sistem clasic (traditional sau conventional) si anume:

> Restaurantelor clasice sau specializate;
Restaurantelor aferente unitagilor turistice (hoteluri, vile, pensiuni etc.);
Restaurantelor cu autoservire;
Restaurantelor cu servire rapida — fast food;
Unitatilor tip bar;
Unitatilor tip bufet, berarie, bodega, birt etc.,
Restaurantelor cu caracter social (restaurante colective din Tintreprinderi i
institugii:scoli, camine studentesti, spitale, clinici, sanatorii, unitati militare etc.);
> Restaurantelor rutiere etc.

YV VVYVY

Cat si unitatilor de productie de catering ( productie culinara organizata in sisteme derivate
tip cook- chill, cook- freeze sau sause-vid).

Conform legislatiei in vigoare, toate acestea unitdti trebuie sa implementeze un sistem de
siguranta alimentelor bazat pe Principiile generale de igiena a produselor alimentare si pe
metode HACCP adoptata de Codex Alimentarius; optional, se poate continua procesul de
implementare a sistemului de siguranta alimentului cu certificarea ca sistem de management
pentru siguranta alimentelor conform ISO 22000/2005 sau a altui standard agreat).

Ansamblul regulilor de bune practici vizeaza de fapt cele trei tipuri de contaminanti
(biologici, fizici si chimici) impotriva carora trebuie sa se lupte eficient pentru a putea
proteja sanatatea consumatorilor de produse culinare.

Realizand produse sigure din punct de vedere igienico-sanitar, se asigura sanatatea
oamenilor, prin prevenirea imbolnavirilor ale caror efecte negative greveaza asupra societatii
Tn ansamblul ei.

In beneficiul producitorilor, respectarea ghidurilor de bune practici asigurd si
diminuarea costurilor non-calitatii, realizarea unui nivel calitativ dorit de consumatori,
stabilitatea produselor in cadrul termenului de valabilitate pentru consum, usurarea
proceselor si activitatilor prin parcurgerea etapelor de procesare in mod fluent.



Mentinerea nivelului contamindrilor in limite acceptabile, minimale, conduce la un
proces liniar si constant in asigurarea nivelului calitativ si de siguranta alimentelor care da
incredere consumatorilor ca producatorul tine sub control pericolele, le protejeaza real
sanatatea, fapt pentru care consumatorii rdman fideli, iar efectul se concretizeaza prin
pastrarea sau chiar cresterea cotei de piata a produselor.

1.2.4. Structura ghidului de bune practici

Elaborarea ghidului national de bune practici pentru preparate culinare pe principiile
auto reglementarii semivoluntare s-a facut in conformitate cu Reglementarile 852/2004 si
853/2004 ale Parlamentului European si ale Consiliului Director, transpuse in Republica
Moldova prin HG 412/2010, referitoare la Regulile generale de igiena a produselor
alimentare, si prin HG 435/2010, referitoare la Regulile specifice de igiena pentru alimente
de origine animala, luandu-se Tn considerare:

» Principiile de siguranta a alimentelor,
> Principiile generale si specifice de igiena produselor alimentare,
» Normele interne legiferate, aliniate la legislatia europeana.

Ghidul este structurat in trei mari capitole.

Prima parte se refera la bunele practici de igienda a produselor culinare, luandu-se in
considerare normele de igiena a productiei, codurile recomandate si utilizate pe scara
nationala si mondiald in domeniul productiei culinare, Principiile generale de igiena
alimentelor si, respectiv, Codul de practici de igiend pentru mancarea preparata si
semipreparata in catering, din Codex Alimentarius.

A doua parte cuprinde etapele si elementele privind modul de implementare a unui
sistem pentru siguranta alimentelor bazat pe metode HACCP, luand in considerare
principiile de igiena alimentelor, precum si legislatia nationala.

A treia parte - anexe - este compusa din modele de documente ce pot fi utilizate Tn
implementarea sistemului de siguranta alimentelor si aplicarea pentru domeniul productiei
culinare. La elaborarea ghidului s-a facut referire la sortimente care fac parte din
principalele grupe de preparate culinare, sortimente de preparate in care posibilitatea
aparitiei pericolelor privind siguranta alimentelor este mai mare (ex: salate de telina cu
maioneza, peste prajit, mici, papanasi cu gem si smantana etc.).

Pentru grupele de produse/sortimente care nu se regasesc in acest ghid, dar se obtin in
unitatile de productie din domeniu, se va face o transpunere a notiunilor prezentate la
conditiile specifice.

1.2.5. Revizuire

Activitatea de productie din domeniul semipreparatelor si preparatelor culinare este un
domeniu intr-o continua evolutie determinatd de acerba concurentd de pe piata acestor
produse. De aceea, este necesard o adaptare periodicd a ghidului national in functie de
necesitatile industriei, care sa tind cont de evolutia tehnicii si tehnologiei dar si de
modificarile reglementarilor si normativelor in vigoare. Aceste editii revizuite vor face
obiectul altor validari din partea Autoritatii Nationale pentru Siguranta Alimentelor.



1.3. Reglementari europene, nationale si internationale

Cerintele de igiend si de siguranta alimentelor pentru produsele alimentare sunt
stipulate in numeroase acte normative internationale, europene si nationale, unele cu
caracter consultativ, altele cu caracter obligatoriu, dar toate cu rol de a fundamenta calitatea
si siguranta alimentara a acestor produse si de a veni in sprijinul producatorilor pentru a-i
indruma pe calea unei procesari corecte, eficiente si cu cit mai putine implicatii negative
asupra consumatorilor.

1.3.1. Reglementari internationale
-CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.
Cod international de practici — CODEX ALIMENTARIUS.
Principii generale de igiend alimentara.

-CAC/RCP 39-1993. Cod international de practica - CODEX ALIMENTARIUS.

Cod de practici de igiend pentru mancarea preparatd si semipreparata in catering.
1.3.2. Reglementari europene

1. CARTEA ALBA PENTRU SECURITATEA ALIMENTARA\ Comisia Comunitatii
Europene - Bruxelles 12.01.2000;
2.REGLEMENTAREA 852/29.04.2004 cu privire la igiena produselor alimentare;

3.REGLEMENTAREA 178/2002/CE cu privire la principiile generale si cerintele legii alimentelor, la
stabilirea Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentelor §i procedurile in materie de siguranta alimentelor.

1.3.3. Reglementari nationale

1. Legea 78 din 18.03.2008 privind produsele alimentare;

2. Legea 113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor

generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor;

3. Legea 50 din 28.03.2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sanatate si de bunastare a animalelor;

HG 51 din 16.01.2013 privind organizarea si functionarea Agentiei Nationale
pentru Siguranta Alimentelor;

HG 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiena a
produselor alimentare;

HG 435 din 28.05.2010privind aprobarea Regulilor specifice de igiena
a produselor alimentare de origine animala,

HG 1112 din 06.12.2012 pentru aprobarea Normei sanitar-veterinare de organizare
a controlului specific oficial al produselor alimentare de origine animala.
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CAPITOLUL 2. ELEMENTE DE BUNE PRACTICI iN PRODUCTIA
CULINARA
2.1. Infrastructura exterioari

o La amplasarea unitatilor de productie culinara se va tine seama de:

» substantele poluante eliminate de unitétile invecinate (fum, praf, substante chimice
si/sau radioactive, deseuri menajere etc.);

» asigurarea necesarului de apa potabila.

O Pentru evitarea contamindrilor, amplasarea unitatilor de productie culinard trebuie sa se
facd la o distantd suficient de mare fatd de zonele care pot genera factori de risc pentru



siguranta alimentelor (abatoare, gropi de gunoi, unitati de ecarisaj sau de prelucrare a
pieilor, grupuri sanitare publice etc.), astfel incat sd se poatd evita contaminarea
produselor fabricate.

Se vor asigura §i mentine intr-o stare corespunzatoare Imprejmuirile acestor unitati
pentru protectia fatd de patrunderea animalelor si/sau patrunderea persoanelor striine
prin alte zone 1n afara cailor de acces, special destinate acestui scop.

Se vor tine sub control vecinatatile pentru identificarea surselor de poluare de orice
naturd (fum, praf, substante chimice si radioactive, deseuri menajere, daunatori etc.)
prin verificari periodice si prin actiuni de prevenire a contamindrilor.

In curtea unitatilor de productie culinara, daci aceasta existi, se impune mentinerea in
stare corespunzatoare a cdilor de acces si a zonelor folosite pentru traficul rutier intern
care vor fi asfaltate sau betonate, cu drenaje optime pentru evacuarea apelor pluviale si
a apelor reziduale provenite de la operatia de igienizare a acestora. Ele trebuie sa fie
igienizate ori de cate ori este nevoie. Se va acorda o atentie deosebitd zonelor din
imediata vecinatate a spatiilor de procesare.

Se va asigura si mentine intr-o stare corespunzatoare pavimentul pe rampe, cdi de acces,
curte etc. pentru a se evita baltirea apelor pluviale sau provenite de la igienizare si
aparitia diferitelor focare de infectie. Periodic, se vor verifica si intretine cdile de acces.

Vor fi prevazute cu instalatii de iluminat pe timpul noptii toate cdile de acces in cladirea
unitatii, precum si interiorul curtii (daca aceasta existd), mai ales pe arterele principale
de circulatie, la punctele de alimentare cu apa potabila si la platformele de colectare a
deseurilor.

Actiunile de combatere a daundtorilor si de igienizare se vor executa cu regularitate,
conform unor planuri documentate, controlandu-se permanent eficienta lor.

Rampele de incarcare-descarcare vor fi acoperite pentru a asigura desfasurarea
activitatii in conditii corespunzatoare; acestea vor fi marcate si iluminate
corespunzator, mentinute permanent curate; nu vor fi blocate cu diverse materiale.

Este necesara marcarea vizibild pentru identificarea zonelor/spatiilor importante pentru
siguranta alimentelor. Exemplu: zonele/spatiile de depozitare a produselor ce pot
produce contaminari ( substante chimice pentru combaterea daundtorilor, pentru
igienizare, lubrifianti etc.), zonele/ platformele de depozitare a deseurilor, spatiile
destinate atelierelor mecanice etc.

2.2. Cladiri si anexe

2.2.1. Conditii generale

O

Se recomanda ca spatiile unitatilor de productie sa fie separate pe compartimente clar

identificate s1 marcate: depozite de materii prime, depozite de produse finite, depozite de
materiale de intretinere instalatii si de echipamente si de igienizare-dezinfectie, depozite
de deseuri, spatii de prelucrari preliminare, spatii de preparare, anexe social sanitare -
vestiare/grupuri sanitar, birouri. Lista spatiilor care se impun a fi amenajate intr-0
unitate de productie produse culinare, cu dotarile necesare, este prezentatd in anexa 1.



o Cladirea destinata desfasurarii productiei va avea pereti exteriori realizati din materiale
cu suprafete netede, usor de curdtat, fard goluri sau zone inaccesibile efectuarii
operatiunilor de curdtire, dezinfectie si deratizare.

Atentie!

Suprafetele rugoase acumuleazi murdarie si devin focare de infectie

O Spatiile unitatilor de productie culinard se vor proiecta, amplasa, construi si finisa astfel
ncat:
» sa asigure separarea fluxurilor de productie, de personal si de deseuri pentru a
NU permite contaminarea incrucisatd in timpul etapelor tehnologice sau
contaminarea aerului tehnologic si a apei;

» sa nu permitd formarea condensului, a igrasiei si/sau aparitia mucegaiului,
desprinderea de tencuiald, vopsea sau faiantd/gresie (acolo unde este cazul)
de pe pereti, tavane sau pardoseli etc.;

» sa asigure protectia impotriva daunatorilor;
» sapermita curatenia, dezinfectia i deratizarea usoara, corecta si eficienta.

Asigurarea conditiillor de microclimat in spatiile de productie se realizeaza conform
specificului spatiilor de productie culinard (spatii incdlzite sau racite, in functie de
destinatie), cu ajutorul utilitatilor specifice, iar urmarirea caracteristicilor aerului se va face
cu aparaturd corespunzatoare, verificatd si etalonatd. Acolo unde este cazul, dezinfectia
aerului se poate face prin utilizarea de filtre microbiologice sau lampi cu UV.

Se va verifica periodic starea acoperisurilor si a sistemelor de scurgere a apelor pluviale,
starea peretilor, temeliilor §i subsolurilor pentru depistarea infiltratiilor sau a deteriorarilor
produse de rozdtoare sau din alte cauze §i se va asigura repararea §i intretinerea
corespunzatoare a acestora prin planificéri si executii de lucrdri de mentenantd cu materiale
care sa nu constituie surse de contaminare a produselor.

Caile de acces in spatiile de productie vor avea stergitoare impregnate cu solutii de
dezinfectat sau sisteme de spalare si dezinfectare a incaltamintei (bazine de igienizare, boxe
de igienizare, spalatoare de cizme, ecluze sanitare etc.), dupa caz.

Pereti, pardoseli si plafoane

O Peretii si plafoanele spatiilor unitatilor de productie culinara se vor realiza din materiale
impermeabile, non-absorbante, netoxice, rezistente la actiunea agentilor fizici si chimici,
usor de igienizat si de dezinfectat.

0 Pardoselile trebuie sa fie netede, antiderapante, rezistente la socuri mecanice si la
actiunea agentilor fizici si chimici, ugor de igienizat si de dezinfectat.

o In spatiile de productie, pentru a se asigura o panti de scurgere a apelor de spalare,
pardoselile vor fi usor inclinate catre gurile de scurgere; acestea vor fi prevazute cu
sifoane de pardoseala montate la nivelul pardoselii si dotate cu clopot si gratare.

O Peretii, pardoselile si plafoanele trebuie sa nu prezinte fisuri, sparturi sau spatii care sa
permita acumularea de murdarie, pulberi de faina, lapte praf, resturi de semifabricate,
praf etc.



Modul de realizare a imbindrilor dintre pereti si paviment/plafoane sau dintre pereti si
tocurile usilor/ferestrelor se recomandd sa se facd astfel incit s se permitd o bund
etansare si igienizare pe toatd suprafata ( colt, muchii, rosturi - rotunjite sau tesite la 45 de
grade, dupa caz), pentru a usura curatarea.

Pentru a impiedica inmultirea rozatoarelor si a insectelor, se recomanda ca sub pardoseli
sa nu existe spatii libere, iar acolo unde existd (ex: canale pentru montarea anumitor
componente de instalatii) sa fie posibil accesul pentru efectuarea curateniei, igienizarii si
deratizarii.

. Ferestre

o Ferestrele se vor construi astfel incat sa se evite acumularea de praf, sa asigure o buna
ctansare si sa nu favorizeze producerea condensului.

0 Ramele ferestrelor mobile se vor construi astfel incat sd permitd fixarea plaselor de
protectie impotriva ddunatorilor.

o Plasele de protectie vor fi demontabile pentru a putea fi curatate.

o In cazul In care, prin spargerea geamurilor de la ferestre existd riscul contamindrii
produselor, este necesard protejarea acestora impotriva imprastierii cioburilor (ex:
acoperirea cu o pelicula securizanta, utilizarea de sticld securizata, de plexiglas etc).

0 In cazul in care ferestrele sunt prevazute cu pervazuri interioare, se recomanda ca
acestea sa fie suficient de mult inclinate pentru a preveni folosirea lor pe post de rafturi.

. Usi

Usile si tocurile acestora vor fi confectionate din materiale rezistente la coroziune si
trebuie sa aiba suprafete netede, pentru a putea fi usor curatate.

Usile care fac legatura cu exteriorul vor avea deschiderea spre exterior §i vor fi prevazute
cu sisteme de protectie contra daunatorilor (plase) demontabile, pentru a putea fi curatate.
Se recomanda ca aceste usi sa fie prevazute cu dispozitive de autoinchidere.

Se va asigura o buna etansare a usilor, inclusiv la partea inferioara.

Usile care necesita deschideri frecvente vor avea sisteme batante de inchidere -
deschidere (nu se vor deschide cu méana).

d.lluminat

in toate spatiile din unitatile de productie culinard se va asigura o iluminare naturald sau
artificiald adecvata.

Pozitionarea lampilor se va face astfel incat sa se asigure o iluminare uniforma a carei
intensitate trebuie sa fie de minim:

» 540 lucsi 1n toate punctele de preparare si control al alimentelor;

» 220 lucsi 1n spatiile de fabricatie;

» 110 lucsi in celelalte spatii.



0 Pentru a impiedica contaminarea produselor cu cioburi de sticla, becurile si toate
sistemele de iluminat suspendate trebuie sa fie protejate ,antiex" (impotriva
imprastierii cioburilor) si se vor monta astfel Tncat sd nu permitd acumularea
prafului.

o Sistemele de protectie a instalatiilor electrice vor asigura o igienizare usoara si vor
Tmpiedica dezvoltarea infestarii sau adapostirea rozatoarelor.

e. Ventilare

O Pentru a evita incalzirea excesiva, aparitia condensului, acumularea prafului, aparitia
mucegaiului si pentru a elimina aerul contaminat, in spatiile de productie se va
asigura ventilarea naturald si/sau mecanica (acolo unde este cazul), fard a permite
patrunderea fluxului de aer dintr-o zona contaminata cétre o zond curata.

0 Deasupra masinilor de gitit trebuie instalate hote de aspiratie pentru indepartarea
aburilor si vaporilor.

O 1n spatiile de spalare a veselei, unde se degaja o cantitate mare de abur, se pot monta
instalatii de dezumidificare, cu rolul de a absorbi umiditatea din aer si de a-1 usca.

O Qurile de admisie si de evacuare a aerului vor fi dotate cu plase de protectie cu
ochiuri mici, pentru a preveni patrunderea daundtorilor; acestea trebuie sa fie
demontabile pentru a putea fi curatate.

O Sistemele de ventilare vor fi construite astfel incat sa permita accesul cu usurinta la
filtrele sau la piesele care necesitad curatare sau inlocuire.

f. Retea de distributie a apei

Reteaua de distributie a apei este formata din totalitatea conductelor si accesoriilor care
servesc la transportul apei de la sursa publicd/proprie sau de la rezervorul de stocare pina la
punctele de consum. Ea trebuie sa asigure necesarul de apa pentru consumul tehnologic,
igienizarea si pentru stingerea incendiilor.

O Aprovizionarea cu apa potabila a unitatilor de productie culinara se va efectua numai din
surse verificate prin analize fizico-chimice si microbiologice si avizate de catre organele
de control abilitate.

o Conductele si racordurile interioare ale retelei de distributie a apei potabile se vor executa
numai din materiale care nu pot provoca contaminarea acesteia.

o La proiectarea instalatiilor de distributie se vor avea in vedere regulile de evitare a
contamindrilor incrucisate si se vor lua masuri pentru asigurarea separarii raselor de apa
potabila de cele de apa nepotabila.

o Punctele de consum al apei (robinete) se vor numerota, iar pozitionarea acestora trebuie
inscrisa in planul de amplasare a retelei de apa.

O Acolo unde se impune, conductele se vor izola corespunzator pentru a feri peretii de
umezire si pentru a preveni aparitia condensului.



o Toate lucrarile de intretinere si exploatare a rezervelor de apa, a retelelor de distributie si
a coloanelor de apa vor fi efectuate numai de personal instruit si autorizat.

O

Hidrantii pentru incendiu vor fi mentinuti 1in stare de curatenie, cu geamul de protectie
intact.

. Retea de canalizare

«©«

0 Reteaua de canalizare se va proiecta/executa astfel incat apele rezultate de la grupurile
sanitare sd fie dirijate spre canale de colectare sau fose septice, prin conducte de
canalizare separate de cele ale apelor provenite din activitatea de productie si igienizare,

o Conductele de colectare nu trebuie sa treaca prin spatiile de depozitare cele de
prelucrare/preparare. Ele vor avea o panta de scurgere iar gurile de scurgere de minim 2
%, iar gurile de scurgere vor fi prevazute cu sifoane de pardoseald cu capace metalice si
site de protectie.

o Montarea sifoanelor de pardoseala se va face la nivelul pardoselei, astfel incat sa nu
apara fisuri sau goluri in care sa fie posibila acumularea murdariei.

h. Scari, lifturi si alte structuri auxiliare (tobogane, platforme, sciari mobile)

Structurile auxiliare care vin in contact direct cu produsele (materii prime, semipreparate
sau produse finite) vor fi confectionate din materiale compatibile cu acestea (inox,
aluminiu, material plastic etc.) toate avizate pentru uz in domeniul alimentar.

[m}

O Se va evita utilizarea de materiale protejate cu vopsea si/sau de sisteme de prindere usor
demontabile, care ar putea contamina produsele. in cazul in care acestea sunt protejate
totusi cu vopsea, se impune utilizarea numai de vopsea pentru uz in domeniul alimentar,
avizata.

O Jgheaburile/toboganele vor fi prevazute cu trape de verificare §i interventie, pentru a se
asigura posibilitatea intretinerii si igienizdrii corespunzatoare.

0 Golurile pentru scarile de acces la alte nivele, lifturi, poduri, tobogane, conducte, benzi
etc. trebuie prevazute cu borduri din beton sau din alte materiale necorozive. Bordurile
trebuie sd aiba o 1ndltime suficientd pentru a evita scurgerea apelor uzate sau de spalare
de pe paviment prin goluri; ele trebuie sa fie netede si sa nu prezinte intreruperi sau
fisuri.

i. Structuri si armaturi fixe pe plafoane sau pereti

o In zonele de manipulare a produselor alimentare (materii prime, semipreparate, produse
finite) se va asigura protectia tuturor elementelor suspendate pentru evitarea picurarilor,
caderii exfolierilor, a acumularilor de praf etc.

o In cazul utilizdrii tavanelor false, spatiul creat de acestea pani la plafon va fi accesibil
pentru igienizare/dezinsectie/deratizare, §i va avea asiguratd o circulatie corespunzatoare
a aerului pentru prevenirea condensului si mucegaiului.



2.2.2. Conditii specifice
a. Depozitare materii prime

Materiile prime utilizate in productia culinard trebuie stocate astfel incat sa se
evite alterarea si/sau contaminarea acestora!

o Depozitele de materii prime se amplaseaza in cadrul fluxului tehnologic astfel incat sa se
asigure o legdtura functionald cu celelalte spatii de lucru.

O 1n aceste spatii se vor asigura conditii corespunzitoare de temperaturd si umiditate
relativa a aerului, de igienizare, precum si o buna ventilare si iluminare.

O Se va acorda o atentie deosebitd asigurdrii si mentinerii lantului frigorific de la
aprovizionare pand la comercializare in cazul produselor pe bazad de oud, branzeturi,
produse lactate proaspete (smantind, frisca, iaurt, branza proaspatd de vacd), carne,
fructe proaspete etc. Orice defectiune tehnica ce apare la agregatele frigorifice se va
remedia cu prioritate.

Atengie

Tn domeniul preparatelor si semipreparatelor culinare asisurarea continuitdtii
langului frigorific este una din regulile de baza.

o Caile de acces si ferestrele (acolo unde este cazul) vor fi protejate impotriva
patrunderii daunatorilor.

O Fiecare tip de materie prima sau ingrediente trebuie sa fie usor de identificat prin
etichetare corespunzatoare (fise de lot) care sa contind denumirea produsului, numarul
de lot, data de receptie, termen de valabilitate etc.

0 Se recomanda ca materiile prime care pot imprumuta mirosuri sa se depoziteze in
Spatii separate sau sa se asigure separarea acestora cu ajutorul unor ambalaje cu
posibilitate de izolare (ex: ambalaje cu capac).

Depozite cu conditii normale de depozitare

0 Depozitarea materiilor prime care nu necesita conditii deosebite de temperatura si
umiditate se poate face in acelasi spatiu, asigurandu-se o delimitare a fiecarui tip de
materie prima prin stive diferite sau prin expunere pe rafturi separate.

O Se recomanda temperaturi de maxim 20°C, respectand conditiile de depozitare
recomandate de producator in functie de specificul materiilor prime si al ingredientelor.

o Depozitarea sacilor cu faind, zahar, lapte praf etc. se face separat pe tipuri de materii
prime, pe gratare de lemn de cca.110cm.inaltime, in stive de maxim 10 randuri in
anotimpurile reci si de maxim 6 randuri in anotimpurile calde, in spatii in care
umiditatea relativa sa se mentina la 60-70%.

O Pentru o bund aerisire a materiilor prime pulverulente (element de importantd majora
pentru pastrarea calitatii acestora pe timpul depozitarii), dar si pentru a asigura spatiul
necesar operatiunilor de curatare si de combatere a daunatorilor si pentru acces in caz de
incendiu este necesar ca stivuirea sd se faca pastrand distantele recomandate de
reglementarile in vigoare intre stive si de la stive la pereti.



Depozite frigorifice si frigidere

|

Amplasarea spatiilor frigorifice pentru depozitarea carnii (de vitd, porc, pasdre, peste,
crustacee) si a produselor din carne, produselor lactate, oudlor, legumelor si fructelor
proaspete, grasimilor vegetale, drojdiei etc. se face pe flux, astfel incat sa se asigure
legaturile functionale cu celelalte spatii de productie.

Se va tine cont de regula ca spatiile frigorifice sa nu se amplaseze in locuri cu
temperaturi ridicate ale aerului sau cu expunerea directd la soare a agregatelor
frigorifice.

Spatiile frigorifice vor asigura un spatiu de depozitare suficient pentru toate tipurile de
produse ce necesitd aceste regimuri de depozitare §i se vor amplasa astfel incat sa se
evite contamindrile incrucisate.

Depozitarea materiilor prime care necesitd temperaturi scazute de depozitare trebuie sa
se facd in spatii separate de cele pentru semipreparate sau produse
finite.

in cazul unitdtilor mici, care nu dispun de spatiu frigorific suficient, se poate face
pastrarea in acelasi spatiu a materiilor prime si semipreparatelor care necesita aceleasi
conditii de temperaturd, cu conditia separdrii lor prin ambalare in containere/cutii
inchise, marcate pentru identificare.

Peretii spatiilor frigorifice se vor finisa cu materiale lavabile (vopsea, ragind epoxidica,
faiantd etc.), iar In cazul peretilor demontabili, acestia vor fi din materiale care sa
asigure o imbinare fard discontinuitdti, sd se spele usor, sd nu rugineasca, sa nu fie
poroase.

Pardoseala spatiilor frigorifice va fi din materiale netede, lavabile, care sd nu se
deterioreze in timpul depozitarii prin denivelare sau formare de fisuri in care pot deveni
puncte de contaminare. Ea va avea o panta care sa permitd scurgerea apelor de spalare
catre o gurd de evacuare exterioard, amplasatd in apropiere.

Usile camerelor frigorifice trebuie sa se inchida etans. in cazul in care fluxul tehnologic
impune existenta spatiilor pentru congelare sau pastrare in stare congelata, acestea nu
trebuie sd se deschida direct inspre spatiile de productie (ele vor fi prevazute cu un
spatiu tampon - sas - pentru diminuarea efectelor negative determinate de socurile
termice).

[luminatul acestora va fi in conformitate cu aceleasi reguli ca la celelalte spatii de
depozitare pentru a se asigura conditii de manipulare a produselor in siguranta.

Fiecare spatiu frigorific va fi prevazut cu un sistem de monitorizare a temperaturii (
dispozitive de monitorizare cu sau fara inregistrare, termometru si formular de
Tnregistrare etc.). Aceasta trebuie sa fie vizibile si plasate astfel incat sa inregistreze cu
acuratete temperatura din spatiul de refrigerare.

o Spatiile frigorifice din unitatile de productie culinara utilizate pentru depozitare pot fi

echipate cu alarme de temperaturd, in scopul avertizarii asupra cresterii temperaturilor
peste anumite limite.
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Depozitele si agregatele frigorifice ale acestora se vor mentine in stare curata, intretinute
corespunzator, fard miros nepldcut sau de mucegai.
Depozitele materiilor prime se face conform tipului, specificului si compatibilitatii tipurilor
de materie prima ( se vor depozita separat oudle, carnea pe tipuri de origine, materiile
prime care degaja mirosurile sau care absorb mirosurile), in functie de temperatura optima
de depozitare pentru mentinerea caracteristicilor calitative si de siguranta alimentelor.
Depozitarea se face pe rastele, in stive sau in sistem paletizat, in functie de tipul de produs
care se depoziteaza. Toate produsele care se depoziteaza se vor marca pentru identificare,
iar iesirea din depozit se face respectand regula ,,primul intrat-primul iesit” (adica in sistem
FIFO).
Tn cazul in care un spatiu frigorific (depozit, frigider, camera frigorificd) nu este utilizati o
perioada mai lunga de timp, se impune o supraveghere a starii de igiend a acestuia prin
aerisiri si igienizari periodice, precum si prin verificari pe perioada de neutilizare pentru a
se preveni aparitia mirosului neplacut al incintei sau a mucegaiului care pot contamina
ulterior produsele ce se vor depozita in aceste spatii.
b. Depozitare semipreparate
Tn spatii de pregatire preliminari si/sau de preparare, se impune amplasarea de spatii de
depozitare cu destinatie speciala frigidere, camere frigorifice, dulapuri frigorifice) pentru
pastrarea semipreparatelor culinare atat in stare refrigerata cat si in stare congelata.
Amplasarea camerelor frigorifice pentru depozitarea semipreparatelor (sosuri, aspic,
semipreparate ajutoare etc.) se face pe flux, astfel incat sa se asigure legaturile
functionale cu celelalte spatii de productie.
Depozitarea semipreparatelor de tipul sosurilor, aspicurilor, dressingurilor etc. se va face
n recipiente inchise, marcate pentru identificare.
Amenajarea spatiilor de depozitare a semipreparatelor se va face respectand aceleasi
conditii ca si cele pentru materii prime.

Temperaturile de depozitare recomandate sunt de 4 - 8°C pentru produsele in
stare refrigerata si de -18°C pentru cele 1n stare congelata.

ATENTIE!

La temperaturi de -1OOC, multiplicarea microorganismelor este redusa, iar la -
1800, activitatea microbiana este stopata.

Deci: intre -10°C si -18°C, microorganismele se pot incii multiplica!

0o Temperaturile de depozitare se vor monitoriza si se vor inregistra in fise special
concepute.

c. Depozitare produse finite

O Spatiile destinate acestui scop vor fi plasate pe fluxul tehnologic astfel incat sa asigure
legaturi functionale cu celelalte spatii (depozite de ambalaje, sali de livrare etc.). Ele pot
fi spatii de pastrare n conditii normale de temperatura sau depozite frigorifice, dupa caz.



O 1Incaperile vor avea pardoseala rezistenta la trafic (ex: rasina epoxidica, mozaic, gresie
etc.), iar peretii vor fi acoperiti cu faiantd montatd aliniat, sau materiale lavabile si
rezistente la umezeala.

O Se vor asigura temperaturi optime de depozitare in functie de tipul de produse care se
depoziteaza: preparate calde, produsele culinare preparate la rece, preparate si
semipreparate culinare refrigerate sau preparate si semipreparate culinare congelate.

O Se va asigura o ventilare corespunzatoare a spatiilor (naturala sau mecanica), astfel incat
sd se prevind aparitia condensului sau a mucegaiului pe pereti si pe plafon.

o Caile de acces si ferestrele vor fi protejate impotriva patrunderii daunatorilor.

0 Iluminarea se face cu corpuri de iluminat protejate impotriva imprastierii cioburilor si va
fi cu raspandire uniforma si de intensitate optima.

O Spatiile destinate depozitarii in conditii normale de temperatura vor fi prevazute cu sursa
de apa calda si rece, precum si cu sifoane de pardoseald pentru a permite igienizarea si
evacuarea corespunzatoare a apelor reziduale.

o Depozitarea produselor finite se va face:

» in stivda, ambalate in ambalaje de transport din carton sau din material plastic,
avizate pentru produse alimentare, asezate pe platforme (sau paleti) cu o
indltime minima de 20cm de la sol, in cazul unitatilor de catering cu livrare Tn
stare congelata.

» Pe carucioare sau rastele fixe sau mobile, ambalate in caserole, cutii marmite
etc.

» Pe carucioare transportoare sau rastele (in tavi de prezentare, boluri, marmite
etc.).

o Paletii/carucioarele/rastelele utilizate pentru depozitarea produselor finite vor fi
confectionate din materiale necontaminate pentru produs, usor de manipulat si de
igienizat(dupa caz:lemn de esenta tare, PVC, otel inox etc.).

o Spatii frigorifice de depozitare a produselor finite (semipreparate si preparate culinare
preparate la rece sau livrate in stare refrigeratd) vor respecta aceleasi reguli ca si cele
pentru materii prime/semipreparate, prezentate la punctul 2.2.2,,Conditii specifice,
depozite frigorifice si frigidere”.

c. Depozitare ingrediente

O Spatiile necesare depozitarii ingredientelor (condimentate, arome, coloranti, agenti de
legare, conservare, afanare, emulsionare etc) trebuie sd fie mentinute curate, igienizate,
uscate si protejate impotriva patrunderii ddunatorilor.

O Aceste spatii trebuie sd fie prevazute cu sisteme de aerisire $i sd aibd acces
controlat(acces sub cheie).



Depozitarea se va face pe paleti sau pe rafturi, cu distante intre loturi si grupe de produse.
Produsele se vor identifica prin fise de lot in care se vor regasi date referitoare la tipul de
produs, provenienta, data receptiei etc.

Se recomanda ca , alaturi de spatiile de depozitare sau chiar in incinta acestora, sd se
amenajeze un spatiu de dozare a ingredientelor, dotat cu cantare etalonate si in care sa se
faca dozarea ingredientelor pe sarje de fabricatie.

Dozarea se va executa in conditii igienice, cu ustensile si recipiente curate, de catre o
persoana anume desemnatd pe fiecare schimb de productie( dupa caz), cu responsabilitati
stabilite prin fisa postului.

e. Depozitare vesela si ustensile de lucru

Spatiile de depozitare a veselei si a ustensilelor de lucru necesare pentru desfasurarea
proceselor de preparare se amplaseaza aproape de sdlile de preparare a produselor reci
sau calde, astfel Incat sa se asigure un flux corespunzator;

Se impune amenajarea unui spatiu de spalare a ustensilelor, dispozitivelor si a tavilor
utilizate pe parcursul procesului tehnologic, cu acces separat pentru vase murdare -
spalare - uscare/depozitare - iesire catre spatiile de utilizare;

Spatiul de spélare va fi prevazut cu bazin de spalare cu sursd de apa rece si calda, cu
sistem de evacuare a apelor uzate si cu rastele de scurgere si depozitare a ustensilelor
curate. Se pot utiliza utilaje specifice de spalare (masind de spalat vase, masina de spalat
tavi, dispozitiv de spalare cu presiune etc.);

Spatiul de uscare/depozitare va fi prevazut cu dulapuri/rastele pentru depozitarea
ustensilelor si veselei spalate; aceste dulapuri sau rastele se recomanda sa aiba hiaturile
de depozitare perforate, pentru a se asigura scurgerea vaselor de apa de spalare.

in cazul unitdtilor mici de productie culinard, gen fast food, pizzerie etc., din cauza

spatiului redus, pentru spalarea si depozitarea vaselor si ustensilelor in uz se poate
amenaja un spalator intr-o zona separata a salii de preparare langa care se vor amplasa
rastele de depozitare.

f. Depozitare ambalaje

|

Ambalajele utilizate pentru produsele de catering se depoziteazd numai in spatii special
destinate, amplasate aproape de spatiul de ambalare pentru asigurarea unui flux fara risc
de contaminare Incrucisata.

in functie de tipul de unitate, se vor asigura spatii separate pentru:

ambalajele de transport returnabile (marmite, tavi, boluri, recipiente, vesela de servire
etc.) pentru care este necesar sa se asigure un circuit clar de: receptie ambalaje/veselad
murdare - spalare - uscare - depozitare ambalaje/vesela curate;

ambalajele individuale de prezentare sau de transport de unica folosintd (caserole de
polietilend, polipropilend, polistiren, aluminiu etc., folii de aluminiu, termocontractibile
sau strech, cutii de carton ondulat sau duplex, vesela si tacAmuri de unica utilizare etc.)



O

Depozitarea ambalajelor se face pe rastele sau paletizat. Nu se admite depozitarea direct
pe paviment.

Spatiile trebuie construite astfel Incat sa permita pastrarea corespunzatoare a ambalajelor
(sa fie uscate, fara infiltratii sau igrasie, bine ventilate si iluminate).

Aceste spatii trebuie mentinute curate, igienizate, protejate Tmpotriva patrunderii
daunatorilor.

g. Depozitare articole de lenjerie de servire si alte materiale textile

Pentru depozitarea articolelor de lenjerie de servire (fete de masa, naproane, servete,

servetele, ankare, huse pentru scaune, draperii etc.) si a echipamentelor de protectie sanitara
se amenajeaza un spatiu care sa asigure un circuit corect de articole de lenjerie murdara-
articole de lenjerie curata.

|

Depozitarea articolelor murdare de lenjerie se face in cosuri sau pe gratare de lemn sau

metalice, n seturi de cate 10 buc (9 plus una in legatura), dupa o selectare a articolelor in
functie de gradul de murdarie, de culori, tipuri, marimi si forme.

|

Depozitarea articolelor curate de lenjerie se face pe rafturi, separat pe tipuri de articole,

marcate pentru identificare.

h.

O

Depozitarea ustensile si substante pentru igienizare

Substantele chimice si ustensilele folosite in operatiile de igienizare vor fi depozitate Tn
spatii separate, special destinate pentru a se evita riscul de contaminare chimica.

Aceste spatii trebuie sd fie marcate, dotate cu sisteme de aerisire §i sd aiba acces
controlat( usi Tncuiate).

Materialele si ustensilele de curatare in uz se depoziteaza in spatii/dulapuri speciale;
materialele si ustensilele in uz pentru zonele curate (spatii de productie, depozite etc) se
depoziteaza separat de cele pentru zonele murdare (grupuri sanitare, platforme de deseuri,
rampe, curte etc.).

I. Spatii de productie culinare

o Spatii de productie culinara vor fi dispuse intr-o ordine care sa tina cont de regulile
de control al contaminarile incrucisate, precum si de luxul tehnologic general:

O Receptie-depozitare materii prime si ingrediente — prelucrari preliminare-preparare
semipreparate —tratamente termice-racire (daca este cazul) —montare produse
culinare —servire (iar pentru produsele de catering, dupa racire:montare/ambalare —
conservare prin refrigerare sau congelare—depozitare produse finite -
livrare/distributie - reincalzire — servire).

o Spatiul de productie culinard se va compartimenta astfel incat sa se asigureé O
separare a etapelor de prelucrari preliminare ale materiilor prime ( oud, legume,
fructe, carne, peste) de cele de preparare (pregatirea tocatorilor, a pastelor de
umplere, gustarilor reci, salatelor etc.)

O Spatiul pentru prelucrarea oualor va fi aerisit si iluminat corespunzator, pentru
efectuarea corectd a operatiunilor de control al prospetimii, de spargere si separare a



albusului de galbenus. Tn acest spatiu se poate face spalarea si dezinfectarea oudlor
murdare, atunci cand este cazul.

Peretii vor fi acoperiti cu materiale lavabile si rezistente la umezeala (faiantd montata
aliniat, rasini epoxidice, inox etc.) si pot fi prevazuti cu bare metalice pentru a-i
proteja impotriva loviturilor; muchiile structurilor constructive proeminente (stalpi,
glafuri) pot fi protejate cu corniere.

Pardoselile vor fi din materiale rezistente la trafic (de ex: rasina epoxidica, mozaic,
gresie etc.), usor de igienizat. Ele vor fi prevazute cu sifoane de pardoseald cu capac
metalic si sitd, montate corect, la nivelul pardoselii.

in spatiile de preparare se vor amplasa chiuvete pentru spalarea mainilor, in numar
suficient, In functie de numarul de angajati participanti la activitatea care se
desfasoara. Actionarea acestora se face pe principiul ,,mainilor libere".

Chiuvetele pentru spalarea mainilor se vor dota corespunzator (cu prosoape de hartie
sau uscatoare de maini cu aer, si cu sdapun si dezinfectant) si se vor alimenta ori de
cate ori este nevoie.

Caile de acces si ferestrele vor fi protejate impotriva patrunderii insectelor, pasarilor
si a rozatoarelor.

j- Spatii de servire a produselor culinare

Unitatile de productie culinard din sistemul clasic asigura servirea produselor culinare
proaspete, neconservate pe bazd de comandad prealabild sau la comanda pe loc, in spatii
proprii, special amenajate in vecinatatea spatiilor de preparare, asigurandu-se un flux corect
de servire.

O

Aceste spatii trebuie sd includa o zona de primire - acomodare (hol de acces cu
garderoba si grupuri sanitare), zona de servire dimensionata pentru un anumit numar
de scaune si spatiu de circulatie intre mese, separeuri, bufete, atat pentru clienti cat si
pentru personalul de servire si o zond de tranzit cétre spatiile de preparare.

Accesul clientilor in spatiul de servire se face pe un traseu separat, fard sa se
intersecteze cu fluxul personalului de servire sau al produselor culinare.

Dimensionarea spatiilor de servire se face in functie de fluxul de servire (numar de
clienti/ora, de tempoul servirii etc.)

Grupurile sanitare pentru clienti vor fi separate pe sexe si dimensionate in functie de
capacitatea spatiului de servire. Ele vor fi dotate corespunzator cu chiuveta pentru
spalare pe maini cu apa rece si calda, cu dozator de sapun lichid si uscéator/prosoape
de hartie.

In zona de tranzit sau In spatiul de distributic se va amplasa o chiuveti pentru
spdlarea pe maini a personalului de servire, chiuvetd dotata corespunzator.

Spatii de servire se vor amenaja astfel incat fluxul produselor culinare si al bauturilor
sa fie direct, fara intoarceri sau intersectari cu circuitul de debarasare ( circuitul
veselei de servire murdard).
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o Spatiile vor avea create conditii optime macroclimat ( vor fi prevazute cu instalatii de
ventilare, de conditionare a aerului si de evacuare a fumului).

o Spatiile vor fi iluminate si vor avea acustica proiectata astfel incit sa se asigure un
efect placut, relaxant, dar in acelasi timp, functional si util.

0 Se recomanda sa se asigure accesul de la bucatarie in spatiile de servire pe usi
batante.

O Personalul care lucreaza in spatiile de preparare nu are acces in spatiile de servire.

o lgienizarea si combaterea daunatorilor in spatiile de servire a produselor culinare se
fac dupa proceduri bine stabilite si programe de igienizare.

Unitatile de productie culinara in sistem de catering asigura servirea produselor in
baza unor comenzi/contracte prealabile, direct la consumator, in spatiile proprii ale
acestuia sau n spatii special amenajate inchiriate.

Aceste spatii pot dispune doar de sala de servire (la mese, tip bufet suedez etc.) dar pot

dispune si de spatii pentru depozitarea produselor culinare, a ambalajelor si veselei de
transport, de reincalzire si de montare/portionare.

O

Spatiu de servire in care se realizeaza si o prelucrare finala a produselor culinare trebuie

sa fie racordat la sursa de apa (calda, rece), la sistem de canalizare, sa fie dotat cu o chiuveta
pentru spalarea pe maini a personalului de servire, dotatd corespunzator si sa fie amenajat
astfel incat sa poata sa fie igienizat usor.

O

Prezentarea produselor la servirea de tip bufet suedez se face in echipamente specifice

de prezentare a preparatelor culinare, in care se vor asigura temperaturi de pastrare
corespunzatoare produselor prezentate ( vitrine calde/reci, vitrine de paine, incélzitor de
vesela, placi sofante, cafetiere etc.).
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Se vor lua masuri pentru a nu permite clientilor sa-si aleagd manual produsele.

Aranjarea produselor culinare la locul de expunere se face cu maxim 30 minute Tnainte
de executarea propriu-zisa a servirii.

Tn cazurile Tn care nu se dispune de echipamente de servire suficiente si care si asigure
protejarea produselor fatd de posibile contamindri se impune acoperirea platourilor pe
perioada de asteptare pana la servire.

Unitatea producatoare raspunde si de asigurarea transportului produselor culinare n
mijloace de transport adecvate (izoterme sau frigorifice).

Daca spatiul de servire nu dispune de spatii de depozitare a produselor culinare in
conditii corespunzdtoare de temperaturd, in functie de tipul de produs culinar, se pot
utiliza mijloacele de transport pentru pastrarea pe termen scurt (citeva ore); daca
volumul de produse culinare care urmeaza a fi servite este foarte mare, iar activitatea de
servire se desfagoara pe o duratd mai mare (de 6-12 ore) produsele culinare vor fi aduse
de la unitatea de preparare pe meniuri, pe masura servirii;

Personalul utilizat la acest gen de servicii se angajeaza doar cu conditia atestarii starii de
sanatate prin control medical si analize de laborator.



Colectarea si evacuarea deseurilor se va face 1n recipiente acoperite, cu pedala, captusite
cu saci de material plastic.

k. Anexe social - sanitare

O

Anexele social-sanitare (vestiare, spalatoare, toalete, sali de odihna si/sau de servit masa
etc.) vor avea peretii si plafoanele din materiale usor de curatat si igienizat (gresie,
faianta, materiale lavabile etc.), bine intretinute si fard deteriorari.

Acestea vor fi amplasate fata de spatiile de productie astfel incat sa nu oblige lucratorii
sd 1asd afard din spatiile de lucru cu echipamentul de protectie.

Ferestrele vor fi prevazute cu plase de protectie impotriva accesului ddunatorilor.

Spatiile vor fi iluminate si ventilate corespunzator, asigurandu-se un microclimat n
conformitate cu prevederile legislatiei referitoare la protectia muncii.

Instalatii sanitare vor fi racordate la surse de apa rece si calda, dupa caz, iar deschiderea
robinetelor de la spaldtoarele de maini se va face fie cu pedala actionata cu genunchiul
sau cu talpa piciorului, fie cu senzori optici.

Instalatiile sanitare trebuie sa aiba conducte de evacuare racordate direct la canalizare.

Pentru evacuarea apelor provenite de la operatiile de igienizare, aceste spatii vor avea
guri de canalizare prevazute cu sifoane de pardoseala si gratare.

La iesirea din anexele social-sanitare catre spatiile de productie se vor plasa sisteme de
curatare si dezinfectare a incdltamintei (ex: stergdtoare imbibate cu solutii de
dezinfectare, bazine cu solutii dezinfectate, ecluze sanitare etc.).

Vestiarele pentru angajatii care lucreaza direct in procesul de productie se construiesc
tip filtru sanitar, separat pe sexe, compartimentate astfel:

— Vestiar haine de stradda —»dus — vestiar echipament de protectie sanitara —»
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Se va asigura accesul Tn vestiar si iesirea din vestiar catre spatiul de productie astfel incat
sd se creeze un circuit extern cu haine strada si unul intern cu echipament de protectie.
Vestiarele se vor dota cu dulapuri pentru haine, prevazute cu sisteme de aerisire, sau cu
cuiere cu umerase.

Grupurile sanitare nu trebuie sa aiba iesire directa in spatiul de productie (ele vor fi
prevazute cu camere tampon dotate cu spalatoare de maini), iar daca sunt la etaj, acestea
nu trebuie sa fie deasupra spatiilor de productie.

La intrarea in toalete se recomanda montarea unor usi cu balamale batante, pentru ca
acestea sa nu fie actionate direct cu méana.

Numarul chiuvetelor, al toaletelor si al dusurilor se va stabili Tn functie de numarul de
personal, conform normelor in vigoare ( ex. O chiuveta pentru 15 persoane).

Grupurile sanitare vor fi dotate cu hartie igienica, hartie prosop sau uscatoare pentru
maini, sapun lichid, cosuri cu pedale pentru gunoi si substante dezodorizante.

In cazul unititilor cu un numar mic de angajati, in care un numar redus este de un anumit
sex (1-3 persoane), se pot amenaja anexe social - sanitare (vestiare, grupuri sanitare) cu
utilizare alternativa. Programul de utilizare a vestiarelor alternative se va stabili prin
procedura, va fi afisat, iar personalul va fi instruit in acest sens.



Unitatile de productie culinara care au servire directa a consumatorilor vor avea
amenajate grupuri sanitare separate pentru clienti, compartimentate si dotate
corespunzator.

in curtea unitdtilor de productie culinara (acolo unde este cazul) se vor amplasa si
amenaja toalete cu puncte de spalare si puncte de alimentare cu apa pentru personalul
care nu are acces in unitatea de productie (soferi, paza, distribuitori etc.).

Spatiile pentru servit masa pentru operatori sunt spatii amplasate astfel incat personalul sa
nu iasa din zona de lucru cu echipamentul de protectie sanitara.

in functie de marimea unitatii de productie culinard si de numdrul de angajati, aceste
spatii pot fi compartimentate astfel Incét sa aiba o sald de servit masa, o zona de bucétarie
mai mult sau mai putin utilata si, eventual, grupuri sanitare.

Spatii pentru spalatorie.

Unitatile de productie culinard, mai ales cele care asigurad si servirea, pot avea amenajate
spalatorii pentru echipamentul de protectie sanitara si pentru lenjeria de servire (fete de
masa, naproane, servetele, perdele, draperii etc.).
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Aceste spalatorii vor fi organizate astfel incat sd asigure un circuit corect al produselor
supuse spalarii fard incrucisari de fluxuri; spalarea echipamentului de protectie sanitara al
personalului implicat in procesul de preparare a alimentelor se va face separat de cea a
lenjeriei.

Unitatile care nu dispun de spalatorie proprie vor avea un spatiu amenajat pentru
colectarea, sortarea si depozitarea obiectelor ce urmeaza a fi spalate ia o unitate
Specializata, in baza unui contract de prestari de servicii §i Tn care se vor respecta
conditiile de colectare - depozitare prevazute la art. 2.2.2, pct. g.

1. Platforme si spatii pentru depozitarea deseurilor si a materialelor necomestibile
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Amplasarea acestora se va face la o distantd care sa asigure o separare strictd a zonei
insalubre de zonele de lucru si vor fi marcate corespunzator (,,depozitare deseuri").

Se recomanda ca aceste platforme sa aiba pavimentul si peretii (acolo unde acestia exista)
impermeabili, netezi si lavabili si sa fie dotate cu sursa de apa pentru igienizare si sistem
de canalizare.

Vor fi prevazute cu ustensile si, eventual, instalatii speciale de colectare, compactare si
transport a deseurilor.

Aceste zone vor fi igienizate si dezinfectate zilnic, iar periodic, dezinsectizate si
deratizate.

in cazul in care existd un sistem de evacuare a deseurilor prin conducte speciale, gen
tobogane, se impune ca toate resturile si deseurile alimentare sa fie puse in pungi de unica
folosinta, inchise si dezinfectata zilnic.

2.3. Echipamente tehnice
2.3.1.Utilaje, instalatii si ustensile



Planul de amplasare a utilajelor trebuie sa asigure distantele optime de operare (pentru
efectuarea corectd, fara contaminari atat a operatiunilor tehnologice, cat si a celor de
curatare, igienizare, reparatie, intretinere si control), precum si respectarea fluxurilor si a
raselor.

Amplasarea utilajelor in flux se va face astfel incat sa nu permitd intersectarea fazelor
salubre cu cele insalubre, a materiilor prime cu semipreparatelor sau cu produsele finite.
Se recomanda sa existe echipamente si ustensile diferite pentru materia prima si pentru
produsele preparate si semipreparate, in special aparatura de feliat si tocat.

Pentru unitatile de productie culinara de mare capacitate (mari restaurante sau unitati de
catering) este necesard dotarea cu echipamente proiectate astfel incat sa asigure o
capacitate corespunzatoare, pentru a permite prepararea mancarii in conditii adecvate de
igiend.

Utilajele, instalatiile si ustensilele care vin in contact cu materiile prime/
semipreparatele/ produsele finite vor fi confectionate din materiale care sa nu
contamineze produsele alimentare, rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice, usor
de curatat, cu suprafete netede fara adancituri sau unghiuri greu accesibile (care pot
deveni focare de infectie prin depunerea de materiale organice in timpul
procesarii).Materialele recomandate sunt otelul inoxidabil, lemnul sintetic, teflonul,
materialele textile, substituenti ai cauciucului etc. Avizate pentru uz in domeniul
alimentar. Trebuie evitata folosirea lemnului sau a altor materiale care nu pot fi curatate
sau dezinfectate corespunzator;daca se utilizeaza lemnul, se recomanda ca acesta sa fie
lemn de esenta tare (de fag, stejaur, carpen etc.), foarte bine finisat, fara crapaturi,
denivelari etc. si sa se stabileasca masuri de control care sa ofere certitudinea ca folosirea
lui nu reprezinta o sursa de contaminare.

Lubrifiantii utilizati pentru intretinere vor fi cei recomandati in documentatia tehnica a
utilajelor. Pentru organele in miscare In contact cu produsele prelucrate, lubrifiantii
utilizati vor fi de uz alimentar.

Utilajele si instalatiile constituie o sursa potentialda de contaminare si de aceea este
necesar ca ele sa fie demontate, curatate, spalate si dezinfectate, dupd caz, cu o
periodicitate determinata de tipul si natura produselor cu care se lucreaza. Ustensilele si
partile utilajelor care vin in contact cu produse usor alterabile se vor igieniza dupa
fiecare utilizare.

Depozitarea si pastrarea ustensilelor se face in sistem protejat, pe rafturi, rastele,
dulapuri, cuiere etc. la o Tndltime de minim 50 cm de la sol.

Ustensilele utilizate (cdzanele, lighene, castroane, oale, plansete, tavi de lucru, teluri,
linguri, spatule, amestecatoare, scafe, rulouri reglabile de taiere, cutite, rulouri de decor,
stante, merdenele, duiuri, sprituri, posuri etc.) se vor verifica periodic pentru a controla
starea lor de uzura si a se inlocui in cazul eventualelor degradari.

Se recomanda utilizarea tocatoarelor diferite, marcate vizibil pentru: paine, carne cruda,
carne fiarta, peste crud, peste fiert, legume crude, legume fierte;

Culorile utilizate pentru marcarea ustensilelor sunt:
» rosu pentru carne cruda,



albastru pentru peste crud,

brun pentru carne care a suferit un tratament termic;
verde pentru vegetale;

alb pentru scopuri generale;

galben pentru sandvisuri.
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La servire nu se va folosi decat veseld curatd si numai dupa verificarea integritatii fizice
(fara crapaturi, fisuri, ciobiri etc.).

n cazul cuptoarelor ce folosesc pentru ardere combustibil solid, focarele acestora vor fi
amplasate in afara spatiilor de productie, cu respectarea conditiilor privind contaminarea
incrucisata. Alimentarea cu carburanti si evacuarea cenusii rezultate din ardere se vor face astfel
incat aceste trasee sa nu intersecteze traseele materiilor prime, materialelor sau produselor finite.

Alimentarea cu carburanti lichizi, acolo unde este cazul, se va face pe principiul traseelor
separate, care sa nu intersecteze pe cele ale materiilor prime, semipreparatelor sau produselor
finite.

2.3.2. Echipamente de maisuri si control

Controlul proceselor trebuie sa se facd cu echipamente adecvate domeniului de masurare si
specificului produselor.

Materialele din care sunt confectionate echipamente de masura si control in zona de contact cu
produsele alimentare nu trebuie sd contamineze sau sda modifice caracteristicile calitative ale
acestora ( nu se vor utiliza aparate de masura din sticla sau cu mercur).

Aceste echipamente se vor verifica si etalona periodic, in conformitate cu reglementarile in
vigoare, conform unei proceduri specifice. Se vor inregistra verificarile si etalonarile metrologice
si se vor pastra inregistrarile.

Intretinerea si igienizarea echipamentelor de miasurd si control se vor face conform unor
instructiuni specifice pentru a se asigura ca nu se vor produce contaminarii prin utilizarea lor in
procesul de preparare.

Se recomanda verificarea cu o frecventd mai mare a cantarelor de la dozarea premixurilor de
condimentare si a aditivilor pentru a se evita dereglari in functionare cu risc de supradozare a
unor substante a caror utilizarea este limitata prin reglementarile in vigoare.

Pentru a garanta acuratetea masuratorilor efectuate asupra microclimatului din spatiile de
depozitare a materiilor prime, a semipreparatelor si a produselor finite din productia culinara, se
recomanda ca, periodic, sa se verifice precizia echipamentelor de inregistrare a temperaturii;
testarea acestor dispozitive se poate face prin compararea cu rezultatele unui termometru standard
a carui precizia este deja cunoscuta. Aceste teste trebuie sa fie facute inainte de instalare si apoi
cel putin o data pe an.

Acelasi regim se va aplica si pentru termometrele utilizate pentru masurarea temperaturilor de
preparare, de racire sau de reincalzire a preparatelor culinare.

2.4. Controlul proceselor

Controlul proceselor in domeniul semipreparatelor si al preparatelor culinare constd in
tinerea sub control a pericolelor potentiale de natura biologica, fizica sau chimica; acest
lucru se realizeaza prin:

» analiza si evaluarea pericolelor pentru fiecare materie prima si etapa de proces;

» stabilirea masurilor de control pentru mentinerea contaminarilor in limite acceptabile, fara
pericol pentru siguranta produselor prin solutii tehnice, tehnologice si de intretinere,
igienizare si instruire;

> monitorizare;



» aplicarea actiunilor corective ce se impun cu operativitate si eficienta.

2.4.1. Controlul pericolelor potentiale

Pe parcursul fiecdrui flux tehnologic de obtinere a produselor culinare, pericolele potentiale
trebuie identificate cu rigurozitate si constiinciozitate, uzand de experienta si cunostintele
necesare si luand in considerare:

» caracteristicile materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor si ale produselor finite;
» etapele proceselor si conditiile de desfasurare ale acestora;
» modul de distributie al produselor finite.
Factorii potentiali de risc in timpul procesarii pot fi:
» contaminantii din materiile prime, ingredientele si semipreparatele care se proceseaza;
» cresterea inacceptabild a numarului de microorganisme pe parcursul procesului tehnologic;

» contaminarea cu microorganisme sau cu compusi chimici (inclusiv supradozele de aditivi)
si/sau corpuri straine;

» insuficienta eliminare a contaminantilor de orice natura;
» microorganismele si toxinele care au scapat de sub control sau au fost insuficient inactivate;
» aparitia unor reactii chimice nedorite.

Exemple de pericole potentiale Tn materiile prime si auxiliare, ingrediente si procese tehnologice

de fabricare a produselor culinare sunt prezentate Tn anexa 7.

O

Etapele si tipurile de pericole potentiale pentru siguranta alimentard a produselor culinare se
analizeaza pe fiecare etapd a fluxurilor tehnologice luate In considerare (exemple: salata de telina
cu maioneza, peste prajit, mici, papanasi cu gem i smantana).

Tinerea sub control a pericolelor potentiale se poate face prin implementarea unor proceduri
specifice de control si monitorizare pe fiecare fazd tehnologica, precum si revizuirea periodica
sau ori de cite ori este necesar a acestor proceduri pentru adaptarea la situatii noi.

Atentie!
Siguranza alimentelor poate fi realizatd numai daca:

+ este indepartati sursa de contaminare (sortare, curdtare spailare
etc.).

+ Este impiedicata cresterea ulterioard a incdrcdaturii microbiene
(rdcire, refrigerare, congelare, cresterea aciditdtii, conservare, ambalare
etc.)

+ Este prevenita contaminarea nCrucisatd (fluxuri corecte, igiend
etc.)

2.4.2. Aspecte cheie ale sistemului de control al igienei alimentelor
Aspectele cele mai importante care asigura controlul proceselor in scopul obtinerii de

produse culinare sigure pentru consum sunt prezentate in fig.1 .

Siguranta alimentara a produselor culinare

!

Reguli de buna practica de igiena si preparare

|




Specificatii tehnice
Control receptie
Control depozitare

Control prelucrare \

Prelucrare culinara portionare/ambalare prelu(:ra;erimaré

Depozitare produs finit pastrare produs finit

Transport servire directa
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Comercializare

Fig.1 Etape cheie ale sistemului de control ale siguransei alimentare a preparatelor
culinare

a. Controlul duratelor si temperaturilor care pot favoriza cresteri inacceptabile

ale incarcaturii microbiene:

o In domeniul productiei culinare, masurile pentru tinerea sub control a cresterii
inacceptabile a incarcaturii microbiene sunt determinate de:

>

>
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Respectarea conditiilor de microclimat pentru depozitarea materiilor prime si a
ingredientelor (umiditatea si temperatura mediului ambiant);

Respectarea conditiilor de decongelare a materiilor prime congelate;

Respectarea temperaturii de prelucrare termica a materiilor prime si Semipreparate;
Respectarea conditiilor de igiena la portionarea produselor finite in scopul
servirii/distributiei;

Respectarea duratelor si temperaturilor de racire/ refrigerare/ congelare a produselor
finite;

Asigurarea continuitatii lantului frigorific pe parcursul proceselor tehnologice, fara
variatii mari de temperatura,

Respectarea temperaturilor de depozitare a produselor finite etc.;

Respectarea duratelor si temperaturilor de reincalzire si de servire a produselor
culinare.



0 Depozitarea materiilor prime este o etapa foarte importanta a proceselor de productie
culinara, datorita diversitatii acestora si a conditiilor diferite de depozitare care se impun
a fi asigurate.

> Foarte importanta este depozitarea legumelor si fructelor usor perisabile utilizate
pentru obtinerea diverselor produse culinare, dat fiind faptul cd achizitionarea
acestora este influentata si de caracterul lor sezonier. Pentru un control asupra
depozitarii acestora pe durate de timp mai mari, se vor asigura conditii de depozitare
in spatii refrigerate ( la temperaturi de 6-8°C si umiditate relativa a aerului de 85-
95%) si cu o ventilare adecvata.

» Materiile prime de origine animala vor fi depozitate la temperaturi si umiditati
adecvate, conform tabelului 1.

» Celelalte categorii de materii prime trebuie depozitate la temperaturi adecvate, fara a
afecta calitatea produselor pe timpul depozitarii.

» Materiile prime congelate care nu sunt folosite imediat, trebuie tinute la o
temperatura sub-18°C.

o Decongelarea materiilor prime (carne de porc, vita, pasire, peste etc) se poate face
astfel:

> Tn spatii frigorifice (la max4°C);
» Prin imersare 1n apa potabila rece (temp.de max 21°C) timp de cel mult 4ore;
> Tntr-un cuptor cu microunde.

Utilizarea materiilor prime decongelate se va face imediat dupd decongelare si nu se
admite recongelarea produselor decongelate partial sau total.

Legumele/fructele nu necesita decongelare Tnainte de utilizare.
Tabelul 1. Condirii de depozitare a materiilor prime utilizate Tn productia culinara

Categorie de aliment/ materie Conditii de depozitare Durata*

prima Temperatura, °C Umiditate, %

Produse cerealiere fainoase (faina 16-20 60-70 6-12 luni
crupe, paste fainoase)

Produse de panificatie 10- 18 75 - 80 24 -48 h
Legume cu grad de perisabilitate 0-5 35-80 1- 6 luni

mai scazut (cartofi, ceapa uscata,
praz, usturoi, rddacinoase)
Legume cu grad de perisabilitate 12-16 85-95 2-5 zile
crescut (verdeturi, dovlecei, ceapa
si usturoi verde, ciuperci, cartofi
timpurii, rosii, ardei).

Fructe proaspete, mai greu 0-5 60- 80 1-3luni
perisabile

Fructe proaspete usor perisabile 8-12 75-95 2-5 zile
Legume congelate - 18 pana la-20 18-36 luni
Fructe congelate - 18 pana la-20 18-36 luni
Legume uscate 16-20 60-70 18-36 luni
Conserve de legume sau fructe max. 25°C, ferite 18-36 luni
sterilizate de inghet

Compoturi, gemuri, dulceturi 16-20 18-36 luni
zahar, miere 20 60-70 6 - 12 luni
condimente

stimulente (ceai, cafea, cacao)

Mustar 10 6 luni

Carne: 0-7 0-7 0-4 -18 90-95 5-10 zile 5-




refrigeratd de porc pana la-20 15 zile 5-10
refrigeratd de vita zile 4-12 luni
refrigerata de pasare
Congelata
Organe: 0-3 - 18 pana la- 90-95 5-10 zile 4-
- refrigerate 20 12 luni
congelate
Mezeluri - prospaturi 2-5 75-85 2 -3 zile
Salamuri, produse afumate 5-14 80 5-15 zile
Salamuri crude - uscate 14-16 70-75 30-45 zile
Conserve de carne 20 -25 18 luni
Peste proaspat 0-2 Gheata 1-5zile
Peste si produse de peste -18 2-3luni
congelate
Moluste si crustacee
- refrigerate -5 90-95 2zile
- congelate -18 2luni
Lapte proaspat 2-4 80 3-4zile
Branzeturi, cascaval 2-8 75-85 15zile-
6luni
unt 2-8 75-85 10-15zile
Smantana fermentata 2-8 75-85 2-5zile
Produse lactate dietice:iaurturi | 2-4 75-85 3-10zile
Lapte praf 15-20 60-70 6-8luni
oud 0-4 75-85 21zile
Grasimi
- animale 2-4 45zile
- vegetale 10-15 6luni
bauturi 7-20 6-10luni

*Durata de pastrare din tabel se referd la produsele realizate prin tehnologii clasice; ea
poate varia, conform recomandarilor producatorilor, in functie de gradul de conservare a
produselor si de tehnologiile utilizate de producatori.

O Prelucrarea termica a produselor culinare trebuie condusa astfel incat sa se mentina pe cat
posibil valoarea nutritiva a acestora, dar adoptandu-se regimuri de temperatura si timp
care sa fie suficiente pentru a distruge formele vegetative ale microorganismelor.

o Etapele de prelucrare termica trebuie verificate permanent, pentru a se asigura reusita
procesului atat din punct de vedere al gatirii, cat si din punct de vedere al eliminarii
incarcaturii microbiene; in cazul carnii, de ex: verificarea se poate realiza prin masurarea
temperaturii in centrul termic al produselor.

» Cand produsele care au fost preparate termic ( la gratar, fripte, prajite, fierte etc) nu
urmeaza a fi consumate Tn aceeasi zi, procesul de prelucrare termica trebuie urmat de
racirea imediata.



In timpul préjirii, grisimile nu trebuie si depiseasci temperatura de 180°C, astfel Tncaz sa
nu se produca supraincalzirea se produc toxine ce pot afecta sanatatea consumatorilor.

Uleiurile si grasimile trebuie schimbate imediat ce isi schimba in mod evident culoarea,
gustul sau mirosul!

Nu se admite completarea grisimilor utilizate cu grasimi proaspete!

Este interzisa incorporarea in preparate a grasimilor folosite la prdjire!

Pentru gitire in siguranta a unei buciti de carne de vita in sange, centrul bucatii de
carne trebuie si ajungi la o temperaturi de minim 63° C pentru a elimina contaminantii
de tip Salmonella.

Pentru carcasele mari de carne de pasire, care nu sunt gitite sau consumate in mod
normal Tn singe, temperatura in interiorul pulpelor de carne trebuie sa ajungi la 74°C.

Portionarea produselor culinare se face in conditii stricte de igiena (se utilizeazd numai
dispozitive, ustensile si recipiente curate si dezinfectate, eventual recipiente cu capac).
Portionarea nu trebuie sa dureze mai mult de 30 minute, pentru orice produs refrigerat. in
unitatile de mare capacitate se recomanda sa se asigure un spatiu separat pentru portionare in
care sd se asigure o temperaturd de max. 15°C, monitorizatd permanent.

Dupa portionare, produsele culinare fie se servesc imediat, fie se depoziteaza la max. 4°C.

Récirea semipreparatelor si a produselor finite este o etapd de proces in atentie.
Microorganismele se multiplica si dezvoltd toxine 1n intervalul de temperaturi de 10 - 60°C,
deci acest interval este de evitat. De aceea, se recomanda ca racirea sa se faca rapid (in max.
2 ore, cu repartizarea produselor care se vor raci in recipiente cu deschidere mare si
adancime mica, asigurand o circulatie corespunzatoare a aerului).

Refrigerarea trebuie efectuatd cat de repede si eficient este posibil dupa preparare,
astfel Tncat sa se reducad temperatura in centrul produsului culinar de la 60°C la 10°C in mai
putin de 2 ore. dupa care produsul trebuie depozitat imediat in spatii cu temperaturi de
maxim 4°C temperaturd In care se monitorizeaza permanent. Depozitarea produselor
culinare Tn aceste conditii va fi de maxim 5 zile, in functie de tipul de produs (incluzand si
ziua de gatire i ziua de consum).

Congelarea se aplica numai dupa racirea rapida a produselor culinare la temperaturi
sub 10°C(dupa refrigerare) dupa congelare produsele se depoziteaza in spatii special
amenajate, la o temperaturd de sub 18°C, care se monitorizeaza permanent. Alimentele
preparate si congelate pot fi depozitate la 4°C, dar nu mai mult de 5zile si nu trebuiesc
recongelate.

Asigurarea continuititii lantului frigorific este un important aspect al domeniului
produselor culinare pentru ca orice crestere de temperatura pe lantul frigorific al materiilor
prime, semipreparatelor sau al produselor finite poate conduce la cresterea incarcaturii
microbiene a acestora prin activarea multiplicarii microorganismelor; scaderea ulterioard a
temperaturii la valoarea recomandatd nu mai poate asigura acelasi termen de valabilitate al
produsului. In fig.2 si fig.3 sunt prezentate lanturile alimentare ale preparatelor de catering
refrigerate si, respectiv congelate, inclusiv lantul frigorific.



Temperaturile de pastrare a produselor finite difera in functie de timpul de produse care
se depoziteaza:

» T=63-65°C pentru pastrarea in stare calda a preparatelor culinare;

» T=0-4°Cpentru produsele culinare preparate la rece, preparatele si semipreparatele
culinare refrigerate;:

» T=-18°C pentru preparatele si semipreparatele culinare congelate.

Reincalzirea alimentelor si servirea alimentelor reincalzite constituie alta etapa care ar
putea produce cresteri ale incarcaturii microbiene.

Reincalzirea

» Trebuie sa se realizeze rapid (in interiorul produsului trebuie sa se atinga temperatura
de 75°C in cel mult o ora de la scoaterea din frigider).

» Daca reincilzirea se realizeaza la temperaturi mai joase, se va asigura un efect
similar in ceea ce priveste distrugerea microorganismelor cu reincélzirea la
temperatura de 75°C prin combinatia timp - temperatura.

fig.2 lantul alimentar al preparatelor culinare refrigerate
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Fig.3 lantul alimentar al preparatelor culinare congelate
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Pentru a a se asigura o reincalzire rapida, se recomanda utilizarea cuptoarelor cu
circulatie fortata a aerului sau a cuptoarelor cu unde infrarosii sau microunde.
Temperatura produselor incalzite trebuie verificata periodic.

Servirea alimentelor

>

Pentru a se asigura pierderi mici ale proprietdtilor organoleptice ale produselor
culinare, servirea se face astfel incat acestea sa ajunga la consumator cat mai rapid
posibil dupa montare si la o temperatura de cel putin 63°C.

Produsele reincalzite neconsumate trebuie aruncate (nu se admite reincalzirea sau
depozitarea in frigider sau in congelator a acestor produse).

La servire, temperatura alimentelor reci trebuie sa fie sub 4°C.

in unitatile cu autoservire, sistemul de servire se organizeaza astfel Incat
produsele oferite sa fie protejate de contaminarea directd ce poate rezulta in urma
actiunilor intreprinse de consumatori.

Procesele care vor fi in atentie pe fiecare flux tehnologic luat in considerare in prezentul
ghid sunt enumerate in tabelul 2.



Tabelul 2 procese care pot favoriza cresteri ale incarcaturii microbiene

Procese Preparate\

Depozitare
materii
prime

Prelucrare
primara

Prelucrar
€ termica

Portionare
produse
finite

Depozitare
produse
finite

Sosuri calde

X

Sosuri emulsionate

Tocatura de carne

X

Preparate lichide

Mancaruri

Preparate din peste

x| X| X| X|1

Salate

Dulciuri

x| X| X| X| X| X| X| X
x| X| X| X| X| X| X| X

x| X| X| X|

b. Controlul etapelor din procesele tehnologice cu determinarea si diminuarea a
contaminantilor

O 1n principal, etapele in atentie si riscurile aferente pot fi:

» receptia materiilor prime - verificarea caracteristicilor calitative ale materiilor prime si
ingredientelor prin analiza senzoriala §i loturilor neconforme sau acceptarea lor, in
functie de tipul de contaminare si de gradul de risc (daca este posibila diminuarea
ulterioara a procentului de contaminanti, prin procese tehnologice adecvate);

>

>
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spalarea si curdtarea legumelor si fructelor —insuficientd eliminarea a contaminantilor
fizici si biologici;

alegerea si fasonarea carnii - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici;

spalarea si dezinfectarea oudlor murdare-insuficientd eliminare a contaminantilor
fizici si biologici;

spalarea materiilor prime - insuficientd eliminare a contaminantilor fizici si biologici;
cernerea materiilor prime pulverulente-insuficienta eliminare a contaminantilor
fizici;

filtrarea/ strecurarea  aspicurilor,  sosurilor, siropurilor, supelor,

uleiurilor de prajire - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici;

fierberea semipreparatelor - insuficienta distrugere a contaminantilor microbiologici;

prajirea semipreparatelor - insuficienta distrugere a contaminantilor microbiologici;
coacerea - insuficienta distrugere a contaminantilor microbiologici;

racirea/refrigerarea/congelarea insuficienta  inactivare a

contaminantilor microbiologici;

preparatelor -

spalarea recipientelor, veselei, ustensilelor si a dispozitivelor utilizate in spatiile de
preparare - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici, chimici si biologici.

Pe parcursul acestor etape se vor urmari urmatoarele elemente:

>

YV V VYV
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concentratia solutiilor de dezinfectare a oudlor murdare;

temperatura si durata tratamentelor termici;
temperaturile si duratele racirii/refrigerdrii/congelarii;
concentratia solutiilor de igienizare a vaselor, ustensilelor, utilajelor;

starea tehnica a utilajelor, vaselor si a ustensilelor de lucru, precum si igiena
suprafetelor de lucru;

starea de igiend a spatiilor de prelucrare si depozitare a materiilor prime,
semipreparatelor si produselor finite;



» starea de igiend a spatiilor de ambalare si a ambalajelor utilizate;

» starea tehnica a vaselor si a ustensilelor de servire, precum si igiena spatiilor de
servire.

Pentru toate operatiunile cu impact asupra igienei si, respectiv, asupra sigurantei
alimentare a produsului finit, se vor stabili proceduri si instructiuni specifice care sa asigure
o operare corectd si eficientd pentru eliminarea sau reducerea contaminarilor si se vor
intocmi fise de monitorizare si control care vor avea obligatoriu o rubrica pentru
semnatura persoanei responsabile pentru monitorizare si o rubricd pentru Verificare

(control).

c. Controlul microbiologic si al altor elemente care pot favoriza infectiile
microbiene

O Tinerea sub control a Incdrcaturii microbiene impune cunoasterea microbiologiei
specifice a materiilor prime si ingredientelor, precum si a altor factori favorizanti sau
inhibitori pentru dezvoltarea microorganismelor, specifici proceselor de fabricare a
produselor culinare, cum ar fi:

» prezenta agentilor patogeni infectiosi;
» temperatura optima de dezvoltare a microorganismelor patogene;

» temperatura de inhibare a dezvoltarii microorganismelor patogene;

» umiditatea produselor.

O Pentru parametrii microbiologici si pentru cei fizice—chimici care influenteaza
activitatea microbiologica se stabilesc limite de operare si limite critice (tolerante) ca
valori limitative acceptabile din punct de vedere al sigurantei alimentelor si prin care sa
se poata face o delimitare clara Intre zona acceptabilda (sigurd) de cea inacceptabilad
(nesigura).

d.Controlul contaminirii microbiene incrucisate

O mare parte din materiile prime utilizate in productia culinard (carnea de vita sau porc,
carnea de pasare, oudle, pestele, crustaceele etc.) sunt frecvent purtatoare de microorganisme
patogene (Salmonella etc.), care pot deveni contaminante pentru celelalte materii prime si
materiale, pentru echipamente, pentru operatori. De aceea, posibilitatea contaminarii
incrucisate pe timpul desfasurarii proceselor culinare trebuie mereu avuta in vedere.

Pentru a asigura controlul contaminarii microbiene Incrucisate, se recomanda:

» separarea prelucrarii preliminare a materiilor prime, mai ales a celor cu potential de
risc, de fluxurile de preparare, respectiv de semipreparare si produse finite, de
personal, sau de evacuarea deseurilor;

separarea zonelor salubre de cele insalubre;

A\

» igienizarea corespunzdtoare a echipamentelor care vin in contact cu materii
prime/produse contaminate, inainte ca acestea sa fie folosite pentru produsele
preparate si semipreparate;

» asigurarea unui circuit corect al vaselor si ustensilelor de lucru; se recomanda sa existe
ustensile diferite pentru materia prima si pentru produsele preparate. Daca acest lucru
nu este posibil, atunci este necesara curatarea si dezinfectarea corespunzitoare inainte
de a fi utilizate Tn contact cu semipreparatele sau produse finite;

> asigurarea unui circuit corect pentru vesela de servire( primire vesela murdara-
debarasare —spalare —utilizare);

» efectuarea curateniei si dezinfectiei respectandu-se constant regula:
,,dinspre zonele salubre spre zonele insalubre”;



> stabilirea si aplicarea masurilor de control care vor viza protectia fatd de patrunderea
daunatorilor, fata de agentii poluanti, de contaminare umana, precum si fatad si de
depozitarea si transportul gunoiului in si din spatiile de productie;

» accesul personalului Tn zonele de procesare numai prin sistem filtru;
> spalarea si dezinfectarea mainilor angajatilor care manipuleaza si opereaza alimentele;

> stabilirea unui flux pentru vizitatori, astfel incat acestia sa nu contamineze direct sau
indirect alimentele.

e. Controlul contaminarilor fizico - chimice

O Masurile de control trebuie sd asigure reducerea sau eliminarea pericolului de
contaminare a alimentelor cu corpuri strdine sau cu substante chimice (urme de
detergenti, substante de dezinfectie, dezinsectie sau deratizare).

0 Elementele care vor fi tinute sub observatie sunt:

» caracteristicile calitative si de siguranta alimentelor ale materiilor prime si
ingredientelor;

» starea de uzura a utilajelor, ustensilelor, veselei de lucru sau de servire;

» starea tehnica a suprafetelor de contact cu materii prime, Cu semipreparate sau
produse finite (echipamente, dispozitive, ustensile, recipiente, vesela etc);

» calitatea si starea tehnica a ambalajelor;

A\

comportamentul operatorilor; echipamentul de protectie al acestora;

» modul de operare in cazul interventiilor de intretinere sau a celor de reparatii la
echipamente si utilaje, precum §i modul in care se face curdtenia dupa aceste
interventit,

» starea ferestrelor si a sistemelor de iluminare;

» starea peretilor, a pavimentelor, a plafoanelor si a stilpilor de sustinere (prezenta
exfolierilor de vopsea, de zugraveald sau de tencuiald, deteriorarea suprafetelor
faiantate etc.);

Y

modul de aplicare a instructiunilor de igienizare, dezinsectie, deratizare;

» modul de depozitare a substantelor chimice necesare igienizarii, dezinsectiei si
deratizarii, modul de acces la acestea, precum si modul de utilizare;

» modul de realizare a protectiei contra daunatorilor in spatiile de lucru, precum si
modul de colectare a cadavrelor de rozdtoare sau insecte rezultate in urma activitatii
de deratizare si dezinfectie.

2.4.3. Cerinte privind intrarile de materii prime, materiale, ambalaje, piese de schimb,

utilaje

Materiile prime, ingredientele si ambalajele pot fi vectori de contaminare cu pericole
fizice, chimice sau biologice pentru spatiile, procesele tehnologice de prelucrare si
preparare, precum si pentru semipreparatele si preparatele culinare realizate. In acest sens,
este necesara o atentie deosebitd atat la incheierea contractelor de achizitionare, cét si la
efectuarea controlului Tn momentul receptiei loturilor de produse achizitionate - etapa
extrem de importantd care permite verificarea caracteristicilor calitative, de siguranta a
alimentelor.

o Incheierea contractelor pentru achizitionarea de materii prime, ingrediente, ambalaje,
materiale, piese de schimb si utilaje trebuie sa se faca numai pentru produse care au



specificatii tehnice clare si care corespund caracteristicilor de calitate si siguranta
alimentelor.

Caracteristicile de siguranta alimentelor pentru materii prime, ingrediente si ambalaje
vor fi precizate in ,,Specificatii tehnice” 9anexele 4A, 4B..), intocmite la nivelul
fiecarei unitati, Tn conformitate cu cerintele reglementarilor in vigoare si aprobate de
conducerea unitatii, astfel incat caracteristicile de calitate si de siguranta alimentelor sa
se incadreze in limite acceptabile.

Achizitionarea produselor se face numai in conditii respectarii cerintelor din
specificatiile tehnice si a reglementarilor in vigoare pentru caracteristicile de calitate i
siguranta alimentelor.

Contractele cu furnizorii de materii prime, ingrediente si ambalaje trebuie sa prevada
garantarea reglementdrilor in vigoare privind continutul maxim de reziduuri de
pesticide, de mico-toxine si cel de metale grele, absenta contaminarii cu
microorganisme patogene, precum si alte specificatii de calitate suplimentare, respectiv
umiditate maxima, continut de impuritati, conditii de depozitare, etichetare, eventual si
metode/produse utilizate de producator pentru combaterea daunatorilor.

O conditie esentiala care se poate mentiona in contracte este aceea ca livrarea oricaror
materii prime sau ingrediente sa se faca la maxim o treime din termenul de valabilitate
al acestora. Se recomanda ca receptia sa se faca tindnd cont de aceasta prevedere pentru
a se evita utilizarea de materii prime sau ingrediente aproape de termenul de expirare,
cu caracteristici calitative modificate pe timpul depozitarii.

La receptie se va urmari ca toate ca toate loturile de produse sa fie insotite de buletine
de analiza, declaratii de conformitate, certificate de calitate sau certificate de
conformitate, completate si semnate conform reglementarilor.

La receptie nu trebuie acceptatd nici o materie prima sau ingredient despre care exista
suspiciunea ca poate contine paraziti microorganisme, substante strdine, toxice sau
descompuse care nu vor putea fi reduse la un nivel acceptabil prin procedurile de
sortare, prelucrare preliminare si/sau preparare ori procesare.

La primirea loturilor de produse trebuie sa se facd o verificare vizualda a mijloacelor de
transport, containerelor, cutiilor, recipientelor, paletilor etc. pentru identificarea
prezentei contaminantilor sau a urmelor acestora (insecte in diferite stadii de dezvoltare,
rozatoare).

Nu este permisa receptia de materii prime sau ingrediente infestate, atacate de rozatoare
sau contaminate cu corpuri, substante sau mirosuri strdine.

Receptia calitativa a produselor trebuie sd se faca in conformitate cu instructiunile
specifice de control pentru fiecare produs sau grupa de produse.

La receptie se va acorda o atentie deosebitd urmatoarelor grupe de materii prime:

» carne de vita, porc sau pui, refrigerata sau congelata;

» peste proaspat, refrigerat sau congelat;

» carne de vanat;

» moluste si crustacee - se recomanda sa fie preparate si consumate in ziua in care au
fost culese, sau tinute in viata pana la preparare ;

> Dbranzeturi maturate sau nematurate;

» smantana dulce sau fermentata;

» lapte si produse lactate acide;

» oud - se recomanda achizitionarea numai a celor din categoria A - oud proaspete, la
max. 10 zile de la data ouatului, cu coaja curata si fara fisuri;

» fructe proaspete sau conservate (prin sterilizare sau congelare);



legume proaspete sau conservate (prin sterilizare sau congelare);
conserve de carne, de peste;

lapte praf;

praf de oud;

produse cerealiere etc.

YV V V V V

Penau asigurarea trasabilitatii produselor si pentru o buna urmadrire a intrarilor de materii
prime, ingrediente si materiale auxiliare, la receptie se vor face inregistrari care sa poata
da informatii clare despre sursele si calitatea materiilor prime receptionate. (Exemple:
anexa 15).

Ingredientele (condimente, aditivi, coloranti, arome etc.) ce pot fi utilizate In procesele
de obtinere a preparatelor culinare trebuie sa raspunda cerintelor legale in vigoare, sa fie
avizate sanitar si sa fie utilizate sub un control foarte riguros in cantitati/concentratii care
sd nu afecteze siguranta alimentard a produsului finit.

La receptia utilajelor si a pieselor de schimb se vor verifica inscrierile din cartile tehnice
sau din documentele Tnsotitoare privind materialele din care sunt confectionate,
marcajele si alte elemente de identificare a destinatiei ( daca sunt specifice pentru uz in
domeniul alimentar).

Loturile de produse receptionate (materii prime, ingrediente, ambalaje, piese de schimb
etc.) vor fi depozitate conform prescriptiilor de stocare ale producatorului si vor fi
marcate pana la utilizarea cu elemente de identificare, iar introducerea lor in procesul de
productie se va face respectand principiul,,primul intrat-primul iesit”( FIFO).

Evaluarea suplimentara a calitatii si sigurantei alimentare a produselor (materii prime,
ingrediente, ambalaje, piese de schimb etc.)ce se achizitioneaza se poate face si prin
vizite si audituri la furnizori.

Materia prima si ingredientele receptionate si depozitate in unitatea de productie trebuie
mentinute n conditii ce vor preveni alterarea, vor proteja impotriva contaminarii si vor
minimiza pierderile. Stocurile de materie prima si ingrediente trebuiec improspatate
frecvent si periodic, evitdndu-se depozitarea unor cantitati excesiv de mari.

Tnainte de a Tncepe procesul de preparare si gitire, materia prima sau ingredientele se vor
inspecta si sorta, si — daca este necesar — se vor efectua teste de laborator, astfel ncat
doar materiile prime si ingredientele curate si sigure sa fie folosite la prepararca
Mancarii.

2.4.4. Ambalarea

Procesul de ambalare a preparatelor culinare de catering (atat cea individuala, cat si cea
colectiva) trebuie sa se faca in conditii igienice, cu ambalaje si materiale de ambalare
avizate pentru uz Tn domeniul alimentar, cu respectarea prevederilor legale in vigoare
privind materialele si obiectele care vin in contact cu produsele alimentare.

Procesul de ambalare trebuie sa asigure urmatoarele conditii:
» Sa previna sau sd diminueze contaminarea produsului;
» Sa previna deteriorarea produsului;

» Sa permita o etichetare adecvata;

>

Sa utilizeze ambalaje durabile, care sa nu se deterioreze pe perioada transportului
si a comercializarii;

A\

Tn cazul ambalajelor refolosibile (ex:marmite, navete de material plastic, tavi,
platouri, recipiente etc.) , acestea trebuic sa fie din materiale durabile, usor de
igienizat si de dezinfectat.



O Ambalarea individuala se va executa corect si igienic, in spatii separate, cu un
microclimat corespunzator din punct de vedere al temperaturii, umiditatii si al calitatii
aerului.

0 Masinile si instalatiile speciale utilizate la ambalarea produselor de tip catering, precum
si accesoriile lor, vor avea zonele de contact - cu produsele culinare - confectionate din
materiale necorozive, netede, usor de igienizat; ele nu vor constitui surse de contaminare
cu lubrifianti (de la angrenaje).

O Materialele din care sunt confectionate ambalajele utilizate in acest domeniu trebuie sa
indeplineascd nivelele de porozitate si permeabilitate care sa asigure o buna pastrare a
produselor, dar si o bund aerisite necesard prevenirii aparitiei condensului si
mucegaiului.

O 1n cazul semipreparatelor congelate, a caror preparare se finalizeazd in ambalajul
individual, acesta trebuie sa fie din materiale care sa reziste la temperaturi ridicate sau la
microunde §i care sa nu contamineze produsul finit.

o Folia de plastic (stretch sau termocontractibild), celofanul, formele de unicd folosinta
(din polistiren expandat, aluminiu, hartie, polipropilena etc.) chesele, hartia pergaminata,
dantelele etc. vor fi din materiale acceptate pentru uz alimentar, se vor pastra in conditii
igienice pentru prevenirea murdaririi sau infestarii.

o Etichetele utilizate nu trebuie sa vina in contact cu produsul.

0o Ambalajele de transport pentru preparatele culinare de catering trebuie sa fie utilizate
strict Tn acest scop, cu marcaj de identificare. Curatarea, igienizarea §i uscarea acestora
se va face dupd fiecare utilizare, in spatii special amenajate, asigurandu-se un flux
separat de circulatie.

0 Rastelele/carucioare/transportoarele de veseld pentru manipulare, servire sau depozitare
vor fi confectionate din materiale necorozive, necontaminante pentru produs, usor de
manipulat, cu partea superioard acoperitd pentru prevenirea contamindrilor din mediul
de depozitare, pand la livrare. Pentru protectia produselor, se recomanda acoperirea
rastelelor cu huse din panza, material plastic perforat, hartie lavabila etc.

2.4.5. Apa

Apa folosita in scop tehnologic si pentru igienizare

O Apa utilizatd in procesele de obtinere a preparatelor culinare trebuie sa indeplineasca
conditiile de calitate 1 impuse de leglslatle in V1goare pentru apa potabila, respectiv sa fie
sanogena §i curata, sa fie potab1la 11p51ta de microorganisme patogene, paraziti sau
substante contaminante care, prin numar sau concentratie, pot constitui un pericol pentru
sdndtatea umana.

Sursele de apa potabila pot fi:

- retea zonala de distributie a apei potabile;
- apa din fintini proprii.
Apa tehnologica necesard in domeniul productiei de preparate cu utilizeazad pentru:
» spalarea materiilor prime (legume si fructe, leguminoase, peste etc.);
» spalarea si fierberea oudlor;
» obtinerea de preparate si semipreparate.

Instalatia de apa (inclusiv rezervoarele tampon de apa acolo unde acestea exista) si
conductele utilizate pentru transportul ape tehnologice trebuie sa fie din materiale care
sd nu devind contaminante pentru apa, intretinute corespunzator si igienizate periodic.
Se pot utilizand rezervoare de apa cu sterilizare cu ioni de argint.



Conductele de apa potabila se vor marca diferit pentru apa rece si apd calda, pentru a fi
identificate usor.

Se va asigura monitorizarea calitatii apei §i, implicit a igienizarii rezervoarelor de apa, a
hidrofoarelor si a conductelor de transport al apei potabile. In cazul asigurarii apei de la
reteaua zonala distributie se solicitd prin contract furnizarea periodicd a buletinelor de
analiza.

Se recomanda efectuarea de analize fizico-chimice si microbiologice la apa, cu o
periodicitate care este influentata de:

» tipul sursei de apa

» de materialele din care este confectionata instalatia de apa, inclusiv
rezervorul de apa, atunci cand acesta exista

» de vechimea acesteia.
o Este de preferai ca prelevarea probelor sa se faca in punctul de utilizare, dar este
recomandat ca, ocazional, sd se preleveze probe si de la punctul de intrare al apei in
unitate.

0 Dupad efectuarea lucrarilor de curdtare i igienizare a rezervoarelor de apa si ori de céte
ori existd o suspiciune in privinta calitdtii apei, se va face controlul calitétii apei prin
analize de laborator.

o Pentru dezinfectarea apei se pot folosi substante cum ar fi clorul sau alti compusi pe
bazd de clor, dar in acest caz, ar trebui efectuate periodic teste chimice, pentru
determinarea continutului de clor.

O Se recomanda ca, in cazul fintinilor proprii de apa, sa se faca analize la apa dupa
perioade Tndelungate cu precipitatii.

O Sursele pentru apa necesard igienizdrii spatiilor, ambalajelor, vaselor, ustensilelor si
utilajelor vor fi aceleasi ca si pentru apa tehnologica (apa potabild).

O Pentru stingerea incendiilor si pentru sistemele de racire/incalzire se poate utiliza apa
nepotabila.

O 1n cazul utilizarii de apa nepotabild, conductele pentru transportul acesteia vor fi
complet separate de cele de apa potabila si se vor marca diferit de acestea.

Gheata

O Pentru prepararea ghetii utilizate In productia culinard dar si la servire, se va utiliza
numai apd potabila care sa indeplineasca toate conditiile de calitate impuse de domeniul
alimentar. Nu se admite utilizarea ghetii calup preparatd industrial, decat pentru racirea
sticlelor cu bauturi.

o Manipularea ghetii preparate se va face in conditii de igiend si de protectie impotriva
contaminarilor.

2.4.6. Asigurarea cu aer

Aerul utilizat in unitatile de productie culinara are rolul de a asigura ventilarea spatiilor
de depozitare, a spatiilor de prelucrari preliminare generatoare de mirosuri/abur, de pregatire
termica, igienizare a ustensilelor/veselei/ambalajelor de transport/echipamentelor de
protectie sanitara etc.

o Prizele de aer pentru egalizarea presiunii din spatiile de productie vor fi protejate astfel
incat sa nu permita accesul de aer din zone contaminate Tn mod accidental.
2.4.7. Management si supravegherea

o Monitorizarea si verificarea proceselor de pe fluxurile tehnologice si a activitatilor de
intretinere si igienizarea depind de natura acestora; ele vor fi realizate de angajati



instruiti cu privire la igiena alimentelor, la principiile si practicile utilizate pentru a tine
sub control pericolele, care pot decide si aplica masuri de control si actiuni corective.
Monitorizarea si verificarea trebuie sa fie adecvate proceselor tehnologice care au loc,
iar Tn domeniul preparatelor culinare controlul organoleptic este prioritar si eficient; el
trebuie insd completat periodic prin testari si analize de laborator. Exemplele de
elemente care se mentioneaza in procesul de obtinere a papanasilor cu smantana si gem
sunt prezentate in anexa 9.

In scopul determindrii de microorganisme patogene, reziduuri de pesticide, de metale
grele sau radioactivate, de micotoxine o verificare sigura se realizeaza numai prin
analize de laborator, pe esantioane prelevate din materiile prime si ingredientele
receptionate, din produsele finite, precum si de pe suprafetele de lucru, la intervale de
timp care sa asigure tinerea sub control a sigurantei produselor culinare,

Controlul microbiologic Tn domeniul produselor culinare este foarte important pentru
siguranta alimentului si pentru trasabilitatea produselor culinare ( tabelul 3), acesta este
necesar deoarece poate permite stabilirea originii germenilor prezenti, in caz de
intoxicatie/toxiinfectie alimentara. Realizarea controlului microbiologic decurge atat din
obligatiile legale, cat si din constiinta profesionala a operatorilor si/sau producatorilor.
Atunci cand siguranta alimentara o impune, trebuie pastrata cate o mostra de cel putin
150 grame din fiecare tip de produs, Tn fiecare lot si depozitata intr-un recipient steril la
cel mult 4°C, cel putin doua zile dupa consumarea intregului lot. Unele ingrediente nu
tolereaza congelarea si, din acest motiv, este recomandata refrigerarea mostrelor si nu
congelarea lor. Mostra trebuie recoltata la sfirsitul perioadei de portionare a
respectivului lot. Aceste mostre trebuie sa fie disponibile pentru investigatii, in cazul
aparitiei unei toxiinfectii alimentare.

Atunci cadnd se realizeaza implementarea sistemului HACCP, dintre pericolele
identificate, un anumit numar sunt legate de proasta igienizare. In functie de nivelul de
semnificatie al acestor pericole, se determind frecventa prelevarii de probe si
metodologia adoptata pentru a tine sub control contaminarile microbiologice.

Tabelul 3. Controlul microbiologic in domeniul preparatelor culinare si interpretarea

rezultatelor

Prelevari

rezultatelor

Analizele si interpretarea Probele martor

Frecventa se stabileste in functie de sortimentul ce urmeaza a fi controlat, identificindu-se
fiecare aspect al activitatii, determinant pentru siguranta produsului si tine cont de:

v" Necesitati

v' Perisabilitatea alimentului
v Numarul de persoane servite
v Analiza proprie a pericolelor si masurilor de supraveghere aplicata

Se realizeazd, de
preferintd, pe produse
»Sensibile™ mai ales:

- produse care fac
obiectul prelucrarilor
/manipularilor, neurmate
de o prelucrare

Prin specificatiile tehnice se fixeaza valori
maximale pentru ,,criterii microbiologice”
pentru fiecare categorie de alimente de
origine animala.

Pentru interpretarea rezultatelor se va tine
cont de urmatoarele:

Pentru
identificarea
rapida a bacteriei
si a produsului
responsabil de o
intoxicatie sau




termica (preparate reci)
m produse pe baza de
carne, manipulate
dupa gatire
(portionare), preparate
amestecate sau tocate,
preparate inbogétite.
Prelevarile se pot face
prin:
- prelevarea unei
unitati individuale,
atunci cand este posibil.
- prelevarea unei
cantitdti echivalente unei
portii individuale
efectuata astfel incat sa
nu modifice
rezultatele.Probele se
lau n recipiente
sterilizate (sau purificate
n alcool) Tn pungi/ saci
sterili sau in recipiente
de unica folosinta,
inchise
ermetic. In cazul
controalelor de rutina,
prelevarea trebuie sa fie
reprezentativa pentru
ceea ce se oferd
consumatorului, adica,
se realizeaza la sfarsitul
fluxului Tnainte de
servire, insa prelevarile
se pot efectua si pe
diferite etape ale
fluxului tehnologic
pentru a se putea preciza
mai clar originea unui
rezultat negativ.
Esantioanele prelevate
trebuie pastrate la rece si
trimise la laborator cat
mai repede posibil.

] Numarul total de germeni (NTG)
ofera informatii despre ,incarcdtura
bacteriana" a alimentului datd de bacteriile
aerobe mezofile

=Prezenta Coliformilor la 30°C 1in cantitate
ridicata relevd o proastd igiena generald
(de exemplu: proasta igienizare a
suprafetelor de lucru, a materialului si a
instrumentelor, lipsa igienei in momentul
manipularii)

m Prezenta Coliformilor la 44°C este frecvent
legata de o contaminare de origine fecala:
cel mai probabil de o greseala de igiena
corporala a wunui operator (spalare
necorespunzatoare a mainilor dupa
folosirea toaletei sau dupa manipularea
unui aliment crud sau a unui obiect
murdar). Pot fi, de asemenea, manipulari
incorecte care au urmat dupa preparare.

Prezenta lui Staphylococus aureus este
legatd de afectiuni cutanate purulente ale
manipulantilor (plagi infectate, abcese,
panaritii, furuncule etc.) sau de
angine/'rinite, prin contaminare de la
acesta.

Bacterii anaerobe sulfito-reductoare -
prezenta lor demonstreaza faptul ca s-a
lucrat cu produse vegetale prost spalate
sau ca s-a produs o contaminare de la
organisme umane sau animale (exista in
tubul digestiv al omului si al animalelor -
cini §i pisici mai ales). Carnea poate, de
asemenea, sa contind astfel de germeni,
rezistenti la tratamente termice si care se
multiplica in absenta aerului ( deci in
profunzimea produselor sau in vid) in
cazul racirii insuficient de rapide dupa
preparare.

= Salmonella- prezenta intr-un produs se
poate datora unei contaminari initiale a
materiei prime (mai ales a cérnii de
pasdre, de porc, In oud sau coji de nuca)
sau a contaminarii unui produs preparat
de la omul purtétor sanatos, in cazul unei
greseli de igiend corporald ( mai ales de
spalare a mainilor la iesirea de la toaleta).
Se pot lua in considerare inter-
contaminarile unui produs cu altul, in
special a produselor preparate cu cele
crude, prin manipulari sau prin
intermediul suprafetelor de lucru.

= Prezenta lor in produsele tratate teoretic

este legata de faptul ca tratamentul termic
nu a fost condus corespunzator
(temperaturi insuficiente in centrul termic
al produsului).

toxiinfectie
alimentara, este
necesara prele-
varea corectd a
unei probe martor.
Proba martor se ia
n fiecare zi, chiar
Tnainte de distri-
buirea 1n unitétile
de servire, prin
prelevarea unei
portii (cca. 150g)
din fiecare
sortiment de
preparate:
aperitive,
preparate lichide,
preparate de baza,
desert, in conditii
de igiena
riguroasa. Sunt
excluse bauturile,
fructele, bran-
zeturile portionate
si ambalate indivi-
dual, precum si
deserturile amba-
late industrial.
Fiecare proba mar-
tor se plaseaza
ntr-un ambalaj
(recipient)
ermentic de unica
folosinta pe care
sementioneaza
data, perioada de
servire ( dejun sau
cind), natura
preparatului
prelevat. Stocarea
probelor martor se
face intr-o camera
frigorifica cu
destinatie speciala
la0-4°C timp de
min. 48 de ore si
max. 5 zile.




Controalele operagiunilor de igienizare

Probele de sanitatie Proba de sanitatie este prelevata de pe Nu se pastreaza
asupra suprafetelor de | suprafata de interes de un tehnician de probe martor; se
contact cu produsele laborator. Prin controlul vizual —-metoda pastreaza
alimentare permit rapida dar cea mai putin sensibila si cea mai | rezultatele
aprecierea contaminarii | putin sigura - ochiul nu poate realiza un probelor de

suprafetelor, implicit, a | control decat asupra efectului operatiunilor | sanitatie.

eficientei igienizarii. de curatare si spalare; pentru cele de

dezinfectie este necesara efectuarea unui
control microbiologic.

2.4.8. Documente si inregistrari

|

O

|

|

Tnregistrarea parametrilor proceselor de producere si de distributie confera credibilitate
si dovedeste functionarea efectiva a sistemului de control pentru siguranta alimentelor si
tinerea sub control a pericolelor.

Inregistrarile se pot face pe fise de monitorizare in punctele cheie ale proceselor, cu
nominalizarea tuturor elementelor care necesita a fi tinute sub control in fiecare punct,
cu prioritate a parametrilor ce pot oferi informatii despre si pentru siguranta produselor.
Ex:anexa 16 - Formular de monitorizare a prospetimii oudlor.

Pastrarea inregistrarilor se va face pe o perioada care va fi stabilitd in functie de
parametrii monitorizati si de termenul de valabilitate al produselor (in cazul in care nu
existd reglementdri legale in acest sens).

Pastrarea Inregistrarilor este o etapd importantd a sistemului de trasabilitate.

2.4.9. Procedura de retragere a produselor neconforme

Unitatea de productie trebuie sd stabileascd o procedurd de retragere a produselor
neconforme in situatii de urgentd in care ar putea fi afectatd grav sanatatea
consumatorilor, prin contaminari fizice, chimice sau biologice extrem de periculoase si
care sunt semnalate prin reclamatii, controale oficiale, imbolnaviri ale unor colectivitéti
sau intoxicdri grave, generate de consumul unor produse culinare posibil contaminate.

Procedura trebuie sa stabileasca:

» modul de actiune rapid pentru blocarea si retragerea de la comercializare a
produsului (identificarea si retragerea produsului de la toti clientii care au primit
produse din lotul suspectat); pentru preparatele servite imediat dupa preparare,
aceastd etapa nu se poate aplica;

» oprirea livrarilor produselor din acelasi lot existente in stoc la producétor:

» izolarea produselor neconforme retrase, inclusiv a celor din stocul
producdtorului (preparate, semipreparate sau materii prime din stocurile
utilizate pentru realizarea produsului neconform), in spatii special destinate
pentru aceasta situatie si marcarea cu etichete sau fise de lot inscriptionate cu
»produs neconform™ si, eventual, cu culori de avertizare (stridente),
diferite de cele ale etichetelor pentru produsele corespunzatoare;

» modul de informare a consumatorilor prin orice mijloace, inclusiv prin media, si
de informare a autoritatilor, daca este cazul;




» modul de analiza a cauzelor si a gravitatii pentru sanatatea publica a pericolului
semnalat;

» evaluarea consecintelor;

» destinatia produsului retras: distrugere, dirijare pentru un domeniu diferit de
consum, altul decét cel uman, in functie de tipul contaminarii pe care o prezinta;

» initierea de actiuni corective pentru a se evita repetarea neconformitatii.

» Este indicat sa se realizeze periodic (cel putin o datd pe an) o simulare de
retragere de pe piata pentru instruirea operatorilor asupra modului de actiune in
vederea asigurarii operativitatii si eficientei in cazul interventiilor in situatii
reale.

2.5. Mentenanta si igienizare

Managementul igienei produselor culinare impune masuri adecvate de intretinere si
igienizare pentru constructii si echipamente care sa le mentina in stare
corespunzatoare pentru desfasurarea corectd a operatiunilor, prevenirea contaminarii
fizice, chimice si biologice a alimentelor.

2.5.1. Programe de mentenanta si igienizare

o Fiecare unitate de productie trebuie sa isi intocmeasca programe de intretinere si
reparatii, precum si programe de igienizare care sa contina elemente privind:

>

YV V. V VYV V

>

Obiectul sau campul de actiune;

Locul de desfasurare a actiunii;

Metoda aplicata;

Frecventa de realizare;

Responsabilitatea de executie si de verificare;
Responsabilul de program;

Modalitatea de monitorizare.

2.5.2. Monitorizarea eficientei actiunilor de mentenanta si igienizare

o Programele de mentenanta si igienizare vor fi monitorizate pentru evaluare, prin:

>
>

>
>

Verificari periodice;

Inspectii facute Tnaintea inceperii operatiunilor si dupa efectuarea acestora,
sau de cate ori este necesar;

Teste de sanitatie pentru mediu si suprafete de contact;

analize si determinari de laborator a incarcaturii microbiene si a naturii
acesteia.

o Daca apar schimbari pe fluxurile tehnologice, sistemul de monitorizare va fi revizuit si

adaptat.

2.5.3. Procedura si metode de mentenanta

O

Ansamblul de dispozitive, utilaje si instalatii trebuie cuprins intr-un plan de intretinere

preventiva.

Toate activitatile de mentenanta (intretinere i reparatii) se vor Inregistra in fise de
intretinere si reparatii completate si verificate la zi.



Natura si frecventa operatiilor de mentenantd planificate se vor adapta la pericolele
asociate pe care le pot genera alimentelor.

Toate interventiile care se fac asupra dispozitivelor, utilajelor si instalatiilor se vor aduce
la cunostintd persoanelor responsabile din cadrul proceselor de productie respective.

Pentru executarea interventiei, planificate sau accidentale, dispozitivele, utilajele si/sau
instalatiile se vor demonta si se vor scoate din perimetrul de productie; daca acest lucru
nu e posibil, se va delimita clar perimetrul de actiune cu panouri.

Utilajele folosite in etapele evaluate ca Puncte Critice de Control vor necesita reparatii
prioritare, iar piesele de schimb necesare se vor considera strategice (Se va asigura un
stoc permanent de piese pentru a nu se intrerupe procesul tehnologic in aceste puncte).
Acelasi regim vor avea si aparatura de masura si control din PCC, pentru care se impune
existenta uneia de rezerva.

De asemenea, se va asigura o rezerva permanentd pentru ustensilele utilizate in etapele
cheie de proces. Ex: vesela, recipiente, dispozitive de tdiere, filtre, site, teluri, cutite,
posuri, duiuri etc.

in cazul unei opriri accidentale a unui proces de productie (defectarea de echipamente,
intreruperea furnizarii apei, energiei electrice etc.) este necesar sa se identifice
contaminarea potentiald, sa se izoleze lotul, sd se certifice eventualele contaminari prin
efectuarea verificarii si analizelor de laborator (dupa caz) si sa se stabileasca modalitétile
de actiune prin instructiuni de lucru.

Operatiunile de mentenantd nu trebuie sd devind sursd de contaminare a circuitului
tehnologic sau a produselor, prin introducerea de corpuri strdine sau prin poluare
chimica (lubrifianti, produse de curdtenie etc.) sau contaminarea microbiologicd de la
personalul de Tntretinere sau de la ustensilele folosite de acesta.

Lubrifiantii pentru gresarea angrenajelor care vin in contact direct cu alimentele trebuie
sa fie de uz alimentar. Ei se vor depozita separat de lubrifiantii clasici si vor avea
marcaje de identificare corespunzitoare (ex: cu culori diferite).

Echipamentele neutilizate trebuie sa fie tinute curate, in afara zonei de productie,
acoperite si controlate periodic pentru a preveni formarea unor cuiburi de daunatori.

Echipamentele utilizate ocazional trebuie sa fie igienizate dupa utilizare, acoperite si
controlate cu o frecventa care sa nu permita transformarea lor in focare de contaminare.

2.5.4. Procedura si metode de igienizare

|

O

Igienizarea trebuie sa se execute conform unui plan in care se vor preciza spatiile,
practicile si succesiunile activitatilor specifice, frecventa de realizare, precum si
responsabilitatea pentru executie.

Se va numi o persoand responsabild cu activitatile de igienizare care sd supravegheze
prin verificari periodice efectuarea acestora sa mentioneze eficacitatea lor, sa analizeze
rezultatele obtinute si sa asigure demersurile pentru colaborarile cu tertd parte pentru
executarea acestor operatiuni.

Ciclul de curatenie si dezinfectie va cuprinde urmatoarele faze:

Indepartarea resturilor grosiere;

Spalarea cu substante de spalare (detergenti) dizolvat in apa calda;

Clatirea cu apa calda in cantitate suficienta;

Dezinfectarea cu solutii Tn concentratie stabilitd in functie de tip si duratd de
contact;

Clatire cu apa calda;

Uscare.

VV VYVVV



o Elementele constructiei (pardoseli, pereti, tavane, lumina, usi, ferestre, guri de ventilare,
radiatoare, parti fixe ale instalatiilor si tot ceea ce exista in spatiile in care se desfasoara
activitati de productie si de servire) trebuie sa fie curatate periodic si dezinfectate, acolo
unde este cazul.

o Podelele, inclusiv sifoanele de pardoseald, structurile auxiliare si peretii din zonele de

e

fie atunci cand acest lucru este posibil.

O Tn spatiile in care existd un risc mare de contaminare microbiana si/sau chimica,
operatiunile de curatenie si dezinfectie trebuie sa se faca in regim special (platforme de
depozitare si cai de evacuare a deseurilor, grupuri sanitare etc.).

O Operatiunile de igienizare pentru spatiile murdare (anexe social - sanitare, platforme de
deseuri etc.) vor fi efectuate de catre personal angajat special pentru aceste operatiuni
(nu de persoane angajate direct In procesul de productie).

o Utilajele si ustensilele implicate in desfasurarea procesului tehnologic se vor igieniza de
operatorii care le exploateazd sau de o persoand anume desemnatd. Realizarea si
verificarea igienei acestora se face zilnic, iar concluziile se inregistreaza in fise din care
sa rezulte eficienta igienizarii (model in anexa 18).

o Echipamentele, ustensilele etc. care vin in contact cu produsele culinare, in special cele
care vin 1n contact cu materia prima (peste, carne, legume) se contamineaza cu
microorganisme, putdnd afecta cu usurintd produsele preparate ulterior. De aceea,
curdtarea - ce include si demontarea - trebuie efectuata de mai multe ori pe zi, cel putin
dupa fiecare pauza si Tnainte de a schimba produsul ce va fi preparat. Scopul demontarii,
curatarii si dezinfectarii de la sfarsitul zilei de lucru este de a impiedica dezvoltarea unei
posibile microflore patogene. Aceasta activitate trebuie monitorizatd si se vor efectua
inregistrari despre executii si verificari.

o Frecventa operatiunilor de igienizare depinde de riscul de contaminare pe care il prezinta
spatiile, echipamentele, ustensilele, suprafetele etc, de metoda de curatenie care se
impune si de rezultatele obtinute la testele de verificare a eficientei igienizdrii. Aceasta
se stabileste de fiecare unitate prin programul de igienizare propriu. Pentru a preveni
contaminarea produselor culinare, toate echipamentele si ustensilele trebuie curatate ori
de cate ori este necesar si dezinfectate atunci cand este nevoie.

0 Operatiunile de igienizare se Incep intotdeauna dinspre locurile mai curate catre cele mai
murdare, dinspre tavan spre podea, dinspre Incédperile de lucru catre anexele sanitare.

o Ustensile de igienizare pot fi:
> perii, mopuri, piolete etc.;

» Dispozitive mobile de igienizare automate, cu bazine de solutii de spalare si
dezinfectare si jet de apa;

> Instalatii de igienizare centralizate, cu sisteme locale amplasate in toate spatiile de
interes, cu bazine de solutii de spalare si/sau de dezinfectare.

Se recomanda utilizarea marcajelor de culori diferite in functie de zonele pentru care
acestea se folosesc.

Atentie!

Pentru efectuarea igienizarii, in fiecare unitate trebuie sa existe minim patru seturi de ustensile. Un set
trebuie utilizat numai pentru efectuarea curateniei la vestiare, dusuri si holuri, unul numai pentru
efectuarea curateniei la WC-uri, altul pentru spatiile de prelucrari preliminare si al patrulea pentru
igienizarea spatiilor de preparare.




O

O

O

o Metodele de igienizare recomandate:
» Maturarea umeda;
» stergerea umeda,
» spalarea cu solutii de detergenti urmata de dezinfectie si de clatire;
» zugravirea,
> vopsirea.

o Organizarea locurilor de munca se va face astfel incat sa se evite acumularea de
materiale care sa favorizeze prafuirea, infestarea, acumularea de murdarie etc. sau sa
ingreuneze efectuarea operatiilor de igienizare.

O Spalarea spatiilor, utilajelor, ustensilelor etc. utilizate Tn procesul de obtinere a
preparatelor culinare se poate face utilizand ca substante de spalare:

» Substante alcaline: soda causticd/calcinata, folifosfati etc.;
» Substante acide:solutii slab acide de acid clorhidric sau azotic;
» Substante tensioactive:detergenti (anionici, cationici, amfiionici, neionici) in
concentratie de 2-20%.
o Dezinfectia se poate face prin:

» fizice (spalare cu apa fierbinte, la 83 °C; fierbere; ultraviolete etc);

» metode chimice (cu substante dezinfectante: clorul si compusii lui -cloramine,
hipoclorit de sodiu, clorurd de var, iodul sau dezinfectanti tensioactivi -
cationici, anionici).

O Substantele chimice utilizate pentru spalare si dezinfectare trebuie sa fie
avizate pentru productia de alimente si vor indeplini urmétoarele caracteristici:

sd nu fie toxice si periculoase la manipulare;
sa nu fie corozive;
sd se poata indeparta usor prin clatire;

sd aiba o capacitate mare de patrundere;
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sa emulsioneze eficient grasimile.

Substantele chimice de spalare si dezinfectare trebuie sa fie manipulate cu precautie.

Substantele de spalare si de dezinfectare utilizate trebuie dozate corect, cu ustensile de
masurare, pentru a nu deveni surse de contaminare chimica pentru produsele alimentare.

Pentru evitarea riscului de contaminare chimicd sau microbiologica, substantele chimice
si ustensilele de curdtenie vor fi depozitate protejat intr-un spatiu/dulap special amenajat.

Clatirea dupa spalare si dupa dezinfectie se va face cu apa potabild in cantitate suficienta
pentru indepartarea completd a substantelor chimice utilizate pentru aceste operatii.
Orice reziduuri ale substantelor de igienizare si dezinfectie pe suprafetele ce intrd in
contact cu alimentele trebuie indepartate cu apa potabila fierbinte, nainte ca spatiul sau
echipamentele sa fie folosite din nou pentru manipularea sau prepararea alimentelor. Se
va evita clatirea cu apd rece, deoarece in contact cu apa rece detergentul nu se
indeparteaza eficient si se depune ca o peliculd pe suprafetele clatite.

Daca se utilizeaza pentru dezinfectie compusi cu clor, se efectueaza o clatire intensa,
pana la completa eliminare a mirosului de clor.

Temperatura apei utilizate la igienizare va fi de:
» 35 - 40°C pentru apa de spalare;



» 60 - 65°C pentru apa de clatire.

Se recomanda clitirea cu apa fierbinte pentru a indeparta complet detergentii, care
permite apoi o uscare rapida, fara stergere!

o Controlul eficientei igienizarii se face prin:

» Teste microbiologice prin metode clasice sau rapide (numar total de
germeni, stafilococi patogeni, Escherichia coli, Proteus);

» Teste chimice (pentru determinarea eventualelor urme de detergenti sau
substante de dezinfectare, prin masurarea PH-ului).

O Monitorizarea executarii operatiunilor de igienizare se inregistreaza in fige prin care
sd se poatd urmari atat substantele utilizate cat si concentratia acestora, precum si
frecventa de realizare a operatiunilor de igienizare si eficienta acestora prin
verificari. Un model de formular de inregistrare se prezinta in anexa 19.

o Se va acorda o atentie deosebita zonelor greu accesibile sau inaccesibile pentru care
se va stabili un plan de curdtenie special care va avea in vedere faptul ca sunt
necesare operatiuni de demontare de instalatii si/sau de utilaje, care se vor executa
periodic.

o Dezinfectia spatiilor de productie si de depozitare trebuie efectuatd numai dupa
finalizarea curateniei generale si include si dezinfectia sifoanelor de pardoseala.

o lgienizarea anexelor social-sanitare si a platformelor de colectare a deseurilor se
realizeaza zilnic, si ori de cate ori, este nevoie prin operatiile de:

» Curatarea,

» Spalarea cu detergenti;
» Clatirea;

> Dezinfectarea.

o Conducerea unitatilor de productie culinara este responsabila pentru toate actiunile
de curatenie efectuate cu terta parte din punct de vedere al metodelor si al eficientei.
2.6. Procedura pentru combaterea daunatorilor

Daundtorii reprezinta un pericol potential major pentru contaminarea produselor
culinare.

2.6.1. Prevenirea accesului si proliferirii diaunatorilor

O Tmpiedicarea patrunderii daundtorilor in cladiri, depozite, poduri si subsoluri prin:

> blocarea posibilelor locuri de acces (goluri si fisuri in elementele de constructie,
fisuri de pe langa instalatiile de apa si canalizare etc.);

» montarea de site etange la sifoanele de pardoseala si canalizare;
» indepartarea vegetatiei agatatoare in vecinatatea spatiilor de lucru;
» protejarea cu site sau alte sisteme a usilor si ferestrelor si a gurilor de ventilare.

e ey

» pastrarea materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor si produselor finite numai
n spatii protejate impotriva accesului daunatorilor;

» pastrarea permanenta a spatiilor de productie si a depozitelor in stare de curatenie;




» depozitarea deseurilor numai in recipiente bine inchise;

» evacuarea zilnica a deseurilor din spatiul de productie;
» mentinerea starii tehnice a platformelor de depozitare a deseurilor;
» evitarea stagnarii apei pe pardoseli sau pe traseele exterioare;

» controlul imprastierii pulberilor de faina, lapte praf, cacao sau de praf in spatiile

de productie;

» indepartarea din spatiile de productie si depozitare a oricaror materiale care pot

constitui adapost pentru rozatoare sau pot atrage prin natura lor diversi daunatori
(muste, furnici, gandaci etc.)

O Igienizarea vecindtatilor pentru distrugerea cuiburilor de daunatori.

O Se va exclude prezenta animalelor in sectiile de productie si din imediata apropiere a

acestora.

2.6.2. Monitorizare si detectie

o Controlul si prevenirea aparitiei daunatorilor se face periodic, avand 1n atentie
urmatoarele elemente:

>
>

>

urmarirea aparitiei infestarii,
stabilirea §i urmarirea traseelor rozatoarelor si/sau ale altor daunatori;

intocmirea si afisarea planurilor de amplasare a momelilor si capcanelor pentru
rozatoare/insecte;

controlul zilnic al capcanelor amplasate pe traseele de circulatie a
rozatoarelor/insectelor;

verificarea starii de igiena.

2.6.3. Eradicarea

o In unititile de productie culinari, eradicarea daunitorilor se face prin metode fizice sau
prin tratamente cu agenti chimici, omologati si avizati, (insecticide/raticide de ingestie, de
contact sau de respiratie aplicate ca atare sau pe substante auxiliare ca baza pentru
momeli) in cadrul unor programe de combatere a daunatorilor.

O Metodele trebuie sa fie eficiente si aplicate ritmic si sa fie evaluate prin inspectii
periodice.

o Dezinsectia spatiilor de productie si de depozitare poate fi efectuata prin:

> Pulverizarea cu insecticide;

» Atragerea si distrugerea insectelor cu aparate electronice cu lumina
ultravioleta.

o Combaterea rozatoarelor se poate face utilizand diferite metode, ca de ex.



» Metode mecanice, cu capcane si/sau curse amplasate pe baza unei harti bine
determinate (periodic, aceste capcane trebuie verificate, iar rozatoarele prinse
trebuie eliminate);

» Metode chimice, prin utilizare de rodenticide raticide-sub forma de momeli
amplasate pe caile de circulatie a rozatoarelor sau prin prafuire in galeriile
acestora); aceste momeli sunt utilizate numai Tn spatiile exterioare cladirilor;

> Metode fizice prin folosirea unor dispozitive cu unde electromagnetice si
sau/ultrasunete.

o Eradicarea daunatorilor se va face in baza unui program de dezinsectie si deratizare, de
catre societati specializate, care au personal autorizat sa utilizeze substante chimice
specifice.

o 1In cazul in care substantele utilizate se depoziteaza in cadrul unitatilor de productie,
acestea se tin intr-un spatiu special destinat sub cheie, pentru a se evita riscul de
contaminare a materiilor prime sau a produselor finite.

Programul de combatere a daundtorilor va viza ansamblul unitétii de productie culinara
(zonele de preparare, depozitare si vecinatitile),si persoana din unitatea de productie,
responsabila de realizarea acestor operatiuni trebuie sa inspecteze spatiile interioare si
exterioare si, In functie de rezultatele constatate, sa solicite efectuarea unor operatii
suplimentare fatd de programul stabilit.

2.7. Procedura pentru gestionarea deseurilor

2.7.1. Deseuri tehnologice

o Totalitatea deseurilor provenite din manipularea si prelucrarea tehnologica a materiilor
prime si a ingredientelor in procesele de preparare, precum si cele provenite din
manipularea semipreparatelor sunt deseuri tehnologice:

> cojile de fructe/legume rezultate in urma prelucrarii primare;
» cotoarele de fructe/legume rezultate in urma prelucrarii primare;

» cojile de ou provenite de la spargerea oudlor;

>

oase si aschii de oase, pielite, bucati de grasime/seu, cartilagii rezultate de la
alegerea si fasonarea carnii;

» margini de blaturi/placinte/rulade rezultate la portionarea produselor culinare
etc.

o Aceste deseuri vor fi colectate, depozitate si dirijate separat pentru valorificare sau
pentru distrugere, in functie de gradul si de tipul de contaminare.

o Cojile de ou se vor colecta in saci de menaj bine inchisi si se vor evacua din spatiul de
productie imediat dupa terminarea operatiei de spargere a oualor.

O Produsele culinare (preparate sau semipreparate) rezultate ca necorespunzatoare din
procesul de preparare se vor dirija, dupa o atentd si responsabila triere, fie pentru
reutilizare conform unor instructiuni specifice, fie ca deseu furajer, fie ca deseu
nerecuperabil. Aceste deseuri se vor pastra in recipiente cu capac, marcate cu elemente



de identificare diferite si se vor depozita in conditii corespunzitoare de temperatura,
pana la utilizare/ evacuare.

0 Deseurile tehnologice provenite din procesele de prelucrari preliminare sau preparare se
pot colecta in recipiente speciale pentru deseuri, captusite sau nu cu saci/pungi de
polietilend, si care trebuie sd fie la indeména operatorilor pentru a asigura o operare
corecta; aceste recipiente trebuie golite de cate ori este nevoie dar cel putin o datd pe
zi,in recipientele de deseuri neigienice din spatiile de lucru.

o Toate deseurile neigienice provenite din procesele de prelucrdri preliminare sau de
preparare se vor colecta in recipiente captusite cu saci de polietilend, inchise cu capac si
Cu actionare la pedala.

o Evacuarea deseurilor din spatiile de productie la platformele de depozitare centralizata
se face ori de cate ori este nevoie. Ele nu vor stationa in spatiul de productie mai mult de
cateva ore pentru ca sunt, de cele mai multe ori, alterabile.

o Deseurile provenite de la manipularea si prelucrarea produselor de origine animala, se
colecteaza in recipiente speciale care se golesc imediat dupa terminarea operatiilor
respective.

2.7.2. Deseuri menajere

o0 Gunoiul rezultat din maturarea spatiilor de lucru si a anexelor social-sanitare, hartiile de
coacere, hartiile de la finisare-decorare (cartoane si dantele), cartoanele si ambalajele,
foliile si pungile de plastic se colecteaza in recipiente speciale cu capac, captusite cu saci
de material plastic, care se transporta pe platformele de depozitare a gunoiului ( boxe
ghene, containere, pubele, tomberoane).

o Evacuarea deseurilor se va face pe trasee care nu se vor intersecta cu cele salubre(materii
prime, produse finite). Recipientele reutilizabile trebuie spalate si dezinfectate ori de cate
ori sunt readuse in spatiile de pregatire.

o Evacuarea deseurilor din unitatea de productie se va face de citre unitati specializate, cu
o periodicitate care sa evite alterarea si degradarea deseurilor rezultate din procesul de
productie.

o Se pot utiliza si echipamente de compactare a deseurilor, care se vor amplasa si exploata
separat de spatiile Tn care sunt manipulate alimentele.

2.8. lgiena personalului
2.8.1. Starea de sanatate a personalului

Personalului care lucreaza in unitatile de productiei culinard constituie o sursa de
contaminare a produselor finite si, de aceea acesta se angajeaza doar cu conditia atestarii
starii de sanatate prin control medical si analize de laborator, inscrise in carnetul de sanatate.

Personalul care activeaza in sectiile de productie cu contact direct sau indirect cu
materiile prime, semipreparatele sau preparatele culinare trebuie sa efectueze periodic
(trimestrial, semestrial sau anual, dupa caz) control medical preventiv privind starea de
sanatate si ori de cate ori motive clinice sau epidemiologice impun acest lucru.



Analizele de laborator solicitate vor fi cele stabilite prin legislatia in vigoare, dar lista
poate fi extinsa cu analize suplimentare pentru controlul stérii de sanatate al operatorilor.

Zilnic, la inceperea programului de lucru, sefii zonelor de activitate sau sefii bucatari vor
verifica starea de sdnatate a personalului prin vizualizare si intrebari referitoare la
posibilele afectiuni potential periculoase pentru contaminarea produselor alimentare. La
aceastd verificare se vor urmari:

» semnele de boald (infectii ale pielii, plagi, abcese, panaritii, dureri abdominale,
senzatii de voma, stare febrila, tuse, dureri in gat, scurgeri din urechi etc.);
» semnele de oboseala fizica avansata;
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prezenta starii de ebrietate;
» starea de curdtenie a mainilor si unghiilor.

Angajatii bolnavi sau suspecti de Tmbolndvire, purtitori de agenti patogeni sau care
prezintd pligi infectate, infectii cutanate, eczeme sau boli diareice acute nu vor avea
acces 1n spatiile de productie ale unitatii de productie culinara si vor fi trimisi la medic.
Personalul va fi reprimit la lucru numai cu aviz medical.

Concluziile acestei verificari si actiunile corective dispuse se vor inregistra in fise de
monitorizare specifice (model in anexa 20).

Personalul lucrator va fi instruit si obligat sa aduca la cunostinta sefului ierarhic orice
afectiune digestiva, cutanata, respiratorie sau de alta naturd, care ar putea sa favorizeze
contaminarea produselor in timpul prepardrii, in caz contrar purtand raspunderea
nedeclararii simptomelor.

Orice persoand care are o tdieturd sau o rand va Inceta lucrul si va izola rana cu
pansamente sterile §i, apoi, cu manusi sau cu un sistem de protectie impermeabil, bine
fixat, vizibil (eventual puternic colorat) si care trebuie permanent tinut sub observatie
pentru a nu se pierde in timpul desfasurarii activitatii de productie.

Igiena mainilor.

Este obligatorie spalarea mainilor:

La Tnceperea lucrului;

La schimbarea operatiei de lucru;

Dupa manipularea materiilor prime sau a ambalajelor;

Dupa fiecare pauza, la reintrarea in zona de lucru;

Inainte de punerea sau schimbarea manusilor;

Dupa orice operatie de curatenie si dezinfectie a locurilor de munca;
Dupa manevrarea deseurilor;

Dupa fumat, mancat, baut sau mestecat guma,

Dupa iesirea de la WC,;
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Dupa stranutare, tugire sau folosirea unei batiste sau servetel,



» Dupa atingerea parului, a nasului, a urechilor sau a corpului.
O Spalarea mainilor se face dupa urmatoarea tehnica:
» Umezirea mainilor si antebratelor cu jet de apa calda (min.38°C);
» Sapunire (cu sapun lichid sau sapun cu dezinfectant) si clabucire;

» Frecarea energica a mainilor timp de 10-15sec, pe fiecare parte (palma, dos,
degete, spatii dintre degete, zonele din jurul unghiilor se poate folosi si 0 periuta
personala de unghii.

Comportamentul Personalului

o Tot personalul care participd la activitatea de productie va purta echipament de
protectie complet (inclusiv sorturi din material textil sau panza cauciucata) si curat,
inclusiv incéltaminte si piese pentru acoperirea completd a parului, iar pentru zonele
de contact cu umezeald, va avea piese din material impermeabil.

0 Persoanele ce lucreaza cu materia prima sau cu produsele semipreparate si care
prezinta pericole mari de contaminare, nu trebuie sa intre Tn contact cu nici un produs
finit decét dupa ce isi schimba echipamentul de protectie care a fost purtat in timpul
lucrului si care a fost contaminat, cu unul nou, curat si dezinfectat.

O Se recomanda ca sorturile s se schimbe ori de cate ajung intr-o stare avansata de
murdarire.

o In spatiile de lucru nu se admite consumul bauturilor alcoolice, fumatul, mancatul sau
mestecatul gumei. Se recomanda amenajarea unor spatii speciale pentru servit masa si
pentru fumat.

O Pe tot parcursul desfasurarii activitatii, personalul trebuie sa adopte un comportament
adecvat prevenirii contaminarii produselor prin stranut, tuse, spalare incorectd sau
superficiala a mainilor dupa folosirea toaletei.

o0 La executarea operatiunilor de finisare-decorare ambalare a produselor culinare si la
ambalare se recomanda ca operatorii sa poarte masti de protectie.

o0 Orice angajat care lucreaza in contact direct cu produsele trebuie sa raporteze sefului
ierarhic superior orice fel de rani la maini, la brate ori la fata sau orice stare de boala,
daca este contagioasa.

O In timpul deruldrii programului de lucra, dupa orice iesire din incinta spatiilor de
productie intrarea se va face prin filtru sanitar.

O Pentru operatiunile care se efectueaza manual, se recomanda utilizarea manusilor de
unicd folosintd (acolo unde este posibil din punct de vedere al manoperei ce urmeaza
a se efectua), iar in cazul operatiunilor la care se impune utilizarea manusilor de
protectie, se va proceda la spalarea si dezinfectarea acestora inainte de utilizare.

O Manusile de protectie termica se vor inlocui in cazul acumularii de murdarii de pe
tavi.

0 Nu se vor purta minusi rupte sau gaurite, pentru a evita contaminarea mancarii cu
microorganisme Ce se pot transmite prin transpiratia mainilor



o La orice intrerupere a activitatii pentru rezolvarea unor nevoi personale, manusile se
vor scoate si se vor pastra in conditii igienice pand la reutilizare (agatate sau in
dulapuri).

o In apropierea chiuvetei se va amenaja un dulap/rastel pentru pahare de unica folosinta
sau cani din material plastic pentru consumul apei de catre personal.

o Fiecare angajat operator trebuie si fie constient si bine informat de regulile care
trebuie respectate pe timpul activitatii de productie si sa actioneze n acord cu ele. El
trebuie sd fie congtient de faptul ca un standard inalt de igiena personala este o buna
protectie fata de orice fel de contaminare a alimentelor.

o Se interzice gustarea produselor cu ajutorul degetelor.

o Ustensilele cu care se fac determinarile de gust pentru produsele culinare se dirijeaza
apoi direct la spalare (nu se mai introduc 1n produse dupa degustare).

O Nu se vor pastra resturi de materii prime, semipreparate sau produse finite in zonele
de lucru, Tn sertare, dulapuri sau sub mesele de lucru.

o Servirea produselor culinare se face respectandu-se regulile de servire legate de
interzicerea atingerii produselor culinare sau a interiorului veselei de servire.

o Orice operator cu datoria de a informa si corecta in acest spirit pe colegii sai, de a
informa sefii ierarhici Tn legatura cu orice actiune iresponsabild, contrara regulilor
stabilite si cu eventualele contaminari pe care le-a constatat, pentru a se putea lua
actiunile corective in timp util.

2.8.2Echipamentul de protectie

O

Asigurarea echipamentului de protectie sanitara de catre angajator se va face conform
cerintelor specifice pentru fiecare activitate (inclusiv pentru sectorul de livrare si
transport) si in culori diferite, in functie de zona de lucru, pentru a putea tine sub control
traficul personalului.

Purtarea echipamentului de protectic este obligatorie pe toatd perioada desfasurarii
activitatii.

Echipamentul de protectie va raspunde cerintelor legate de protectia sanitara fiind
confectionat astfel incat sa nu genereze contaminari fizice (sa aiba sisteme de prindere
sigure - fara nasturi sau butoni metalici, sa aiba buzunare pe interior etc); el trebuie sa
includa atét piese pentru acoperirea completd a parului, cat si sorturi care sa protejeze
echipamentul si care sd poata fi Tnlocuite atunci cand se murdaresc (chiar si de mai multe
ori pe zi). Se recomanda incaltamintea cu talpa antiderapanta, iar pentru zonele de contact
cu umezeald, piese din material impermeabil.

Modul de purtare a echipamentului

» Bluza/halatul/combinezonul
- se recomanda sa fie de culoare deschisa, cu sisteme de prindere sigure si cu maneci

scurte;

- dacd bluzele au maneci lungi, acestea trebuie ridicate peste cot prin rulare interioara;
- trebuie sa fie permanent incheiata.

» Sortul

- se poartd pentru protejarea echipamentului de baza;



- se schimba ori de céte ori se murdareste.
> Boneta
- trebuie sa acopere totalitatea firelor de par;
- protejeaza impotriva cdderii parului si a matretei, care sunt
- puternic contaminante;
- protejeaza parul de vapori si de mirosuri.
» Masca buco-nazala
- trebuie sa fie asezatd pe gurd si pe nas, dar numai pentru anumite operatii de
lucru cum ar fi portionarea sau ambalarea dupa pregatire.

O Incaltamintea de siguranta
- se utilizeazd numai In spatiile de prelucrare pentru a nu se contamina spatiile de
lucru de la incaltamintea de strada;

- preferabil sa fie antiderapanta pentru a proteja angajatii impotriva alunecarii.
O Manusile
- sa fie de unica folosinta si schimbate de cate ori se impune;
- utilizarea lor permanenta sau pe durata de timp prelungitd poate provoca aparitia de
rani ale pielii prin transpiratie (se recomanda purtarea manusilor max. 90min);
- utilizarea manusilor nu Inlocuieste spalarea mainilor.

O Manusile sunt utilizate atat pentru protectia operatorului, cat si pentru asigurarea
manipuldrii in conditii de igiena alimentelor. Manusile trebuie confectionate din
materiale adecvate contactului cu alimente.

o0 Datoritd constructiei specifice, manusile din zale metalice (care se pot utiliza in
spatiile de transare ale unitatilor de productie culinard de mare capacitate) sunt dificil
de curatat si dezinfectat, de aceea procesul de spalare trebuie urmat de un tratament
de dezinfectare fie prin temperaturi ridicate, fie prin imersie prelungita in
dezinfectant.

o In toate etapele de obtinere a preparatelor culinare, echipamentul trebuie si fie
totdeauna complet, curat si nedegradat (schimbat zilnic si ori de cate ori este nevoie
pe durata schimbului de lucru, daca acesta se murdareste intr-un grad avansat).

o Acest lucra se verifica la inceputul fiecarui schimb (eventual odata cu verificarea starii
de sanatate a personalului), de catre sefii zonelor de activitate sau de sefii bucatari.

O Spalarea si dezinfectarea echipamentului de protectie se face conform instructiunilor
specifice. Se recomanda ca aceasta actiune sa se faca in mod centralizat la nivelul
unitatii de productie sau prin firme specializate de prestari de servicii.

o Pastrarea echipamentului de protectie care nu se utilizeazd se face in spatii special
amenajate, separate de alte materiale auxiliare si administrative, curate si protejate de
contaminari.

0 Echipamentul de protectie se va purta numai in timpul desfasurarii operatiilor
tehnologice si numai in incinta spatiilor de productie.

2.8.3. Vizitatori - reguli de conduita



O Orice persoand din afara unitatii (vizitator sau persoane implicate in relatii comerciale,
demonstrative sau tehnice) care intrd in spatiile de productie trebuie sa se supuna regulilor de
comportament §i igiend stabilite de unitate pentru acestia - reguli care vor tine cont de gradul de
risc pe care prezenta lor il implica.

o Fiecare unitate va avea o procedura pentru vizitatori prin care se vor stabili traseele acestora,
persoanele insotitoare si responsabilitdtile privind respectarea normelor de igiend, echipamentul
pe care il va pune la dispozitia vizitatorilor etc.

O Se recomanda ca, la stabilirea fluxului pentru vizitatori, s se aiba in vedere ca traseul acestora sa
nu includa spatiile sensibile, cum ar fi zonele de preparare salate, umpluturi sau spatiile de
finisare - decorare a produselor culinare.

2.9. lgiena transporturilor

2.9.1. Transportul intern

0 Transportul intern al materiilor prime, al materialelor auxiliare i al produselor finite va
fi efectuat cu mijloace de transport alese in functie de

specificul unitatii de productie culinara (organizarea proceselor de productie,

capacitatea de productie etc.).

o  Transportul se poate face cu transpalete, carucioare, transportoare etc.

o Transportul intre nivele, acolo unde este cazul, se face cu liftul; se recomanda ca
transportul produselor finite sa nu se faca cu acelasi lift cu care se face transportul
materiilor prime, de asemenea transportul deseurilor sau al altor produse cu risc de
contaminare incrucisata se va face separat;

o Toate mijloacele de transport intern pentru materii prime, ingrediente, ambalaje si
produse finite vor fi intretinute corespunzator, fard deteriorari care sda favorizeze
contaminarea produselor transportate (prezentd de sarme, suruburi, cabluri, rugina, parti
metalice rupte, vopsea exfoliatd etc.), curdtate si dezinfectate periodic.

o Intretinerea igienei mijloacelor de transport se face dupa o procedurd specificd, in
functie de tipul de mijloc de transport.

2.9.2. Transportul extern

o Transportul extern al materiilor prime, ingredientelor, produselor finite se va efectua cu
mijloace de transport auto utilizate strict in acest scop, avizate pentru transportul
alimentar si marcate corespunzator.

o Toate mijloacele de transport extern vor fi intretinute corespunzator, curate si
dezinfectate. Acestea nu trebuie sa prezinte deteriorari care sa favorizeze contaminarea
produselor transportate.

O Nu se va admite utilizarea de mijloace de transport cu spatiul carosat spart, cu fisuri sau
crapaturi, cu usi defecte.

o Igienizarea mijloacelor de transport proprii se face dupda o procedura specifica, in
functie de tipul acestora.

O 1Incdrcarea si descarcarea preparatelor culinare se vor face astfel incat acestea produse sa
nu se deterioreze.



Personalul care deserveste mijloacele de transport pentru produsele alimentare va avea
echipament de protectie sanitara pe care 1l va purta ori de cate ori manevrele executate il
pun in contact cu produsul alimentar. Acest echipament se va pastra in vehicul, in
conditii igienice.

In cazul efectuirii transportului de citre o alti societate este necesar ca mijlocul de
transport utilizat sa fie avizat pentru transportul alimentar si sa se verifice starea tehnica
si de curatenie a acestuia.

Mijloacele auto de transport pentru produsele de catering refrigerate/congelate trebuie
sa fie frigorifice (cu agregat propriu si cu sistem de monitorizare a temperaturii). Se
recomanda utilizarea lor numai in acest scop. Dubele acestora pot avea o constructie
speciala (specifica transportului de navete sau rastele). Temperatura care se mentine in
acestea mijloace de transport difera in functie de preparatele culinare care se transporta
si poate fi de:

» 4C, pentru preparatele refrigerate, putadnd creste pana la 7C pentru o perioada
scurta in timpul transportului;

» -18C sau mai putin, pentru preparatele congelate, putand creste pana la -12C
pentru o perioada scurtd in timpul transportului.

Mijloacele auto de transport frigorifice vor fi curatate si igienizate si vor avea agregatele
frigorifice in stare de functionare permanentd, astfel incat sa se asigure temperatura
optima de transport (necesard si specificd produselor transportate). Ele vor fi dotate cu
elemente de monitorizare a temperaturii.
Mijloacele auto de transport pentru produsele de catering calde vor avea duba izoterma,
pentru a mentine aceste alimente la cel putin 63°C; ele pot avea o constructie speciald a dubei
de transport (specifica transportului de nhavete sau rastele) si pot fi dotate cu sisteme de aerisire
protejate cu filtre de praf.

Mijloacele auto de transport trebuie intretinute corespunzator, curdtate si dezinfectate dupa
fiecare transport.

Transportul produselor nealimentare (detergenti, substante chimice, deseuri) nu se va face cu
aceleasi masini cu care se transportd produse alimentare (materii prime, produse finite,
ambalaje).

2.9.3. Manipulare

|

Deschiderea sacilor, ambalajelor de plastic, a pungilor ce contin materii prime si
ingrediente trebuie sd se facd cu atentie pentru evitarea contaminarilor fizice (cu ate,
sfori, rupturi de ambalaj, obiecte personale) sau microbiologice (prin atingerea
continutului cu mainile murdare, de la ambalajele de transport).

Semipreparatele transportate in spatiile frigorifice pentru temperare, racire sau pastrare
pana la utilizare in tavi, pe platouri sau in vase deschise sau inchise cu capac, se vor
manipula astfel Incat sa fie evitate contaminarile de orice natura.

Inainte de manipularea manuala a alimentelor se face igienizarea si dezinfectarea corecta
a mainilor.

Ospatarii vor servi preparatele, avand grija sa nu le atingd pentru a nu produce
contaminari.

2.10. Instruire privind igiena din domeniul productiei culinare



110.1. Constientizare si responsabilitate

|

Personalul angajat este un element esential in mentinerea igienei produselor culinare si,
in acest sens, el trebuie sa beneficieze de o instruire completd privind regulile impuse
pentru asigurarea sigurantei alimentelor.

Informarea si formarea personalului privind igiena alimentelor vor fi realizate prin
instruiri la intervale regulate de timp, conform unui program stabilit in cadrul unitatii de
productie si are ca scop:

» insusirea notiunilor teoretice privind pericolele pentru sanatatea populatiei in
relatie cu calitatea alimentelor;
» 1insusirea notiunilor teoretice privind toxiinfectiile aii

A\

insusirea notiunilor teoretice si practice privind igiena uniti sectiilor de
productie, desfacere, depozitare si @ mijloacelor transport;

insusirea notiunilor teoretice si practice privind igiena productiei;

>
» 1insusirea notiunilor teoretice si practice privind protectia personalului incadrat;
» 1insusirea legislatiei sanitare in domeniu;

>

insugirea notiunilor despre protectia mediului inconjurator;

» orice alte noutati/ modificari aparute in legislatia in vigoare.

Tot personalul angajat trebuie sa respecte regulile generale de igiena stabilite la nivelul
societatii prin proceduri si instructiuni, afisate in locuri de vizibilitate maxima.

O

Ca masura suplimentara de informare si constientizare se pot folosi elemente de
avertizare de tipul:
» Spalati-va pe maini!
» Verificati-va echipamentul de protectie!
» Folositi manusi!,
dispuse in vestiare, spatii sanitare, sectii de productie sau oriunde este cazul.

Se recomandd recunoasterea valorii individuale a angajatilor prin stimularea creativitatii
lor, prin popularizarea realizarilor acestora, prin implicarea lor in competitii profesionale
si pe teme de igiena.

Prezentarea informatiilor privind neconformitatile constatate in comportamentul
personalului, cu prilejul verificarilor, poate contribui la constientizarea angajatilor.

In cazul aparitiei unor situatii de urgentd in care ar putea fi afectatd grav sinitatea
consumatorilor, personalul din unitatile de productie culinard trebuie informat despre
cauza care a generat retragerea produselor neconforme sau provocCarea unor
intoxicatii/toxiinfectii si instruit cu privire la modul de aplicare a actiunilor corective si
modul 1n care se va actiona n viitor prin masuri de control.

Personalul va fi constientizat cu privire la gravitatea prejudiciului de imagine adus
firmei, in situatia de retragere a unor produse neconforme de pe piatd sau prin
provocarea unor intoxicatii/toxiinfectii alimentare.

2.10.2. Programe de instruire



Este necesara intocmirea anuald a unor programe de instruire, mentionandu-Se perioada,

durata, participantii, tematica, lectorii, conditiile de evaluare, responsabilitatile si locul
de desfasurare.

Factorii care se iau in considerare la elaborarea tematicii acestor programe trebuie sa fie:

O

|

» natura si gradul de complexitate al proceselor in care ar putea avea loc cresteri ale
incarcaturii microbiene patogene;
» masurile de igiena la prelucrarile manuale ale produselor culinare;
» modalitatile de ambalare;
» particularitatile de depozitare;
» durabilitatea minimala (termenul de valabilitate) etc.
0 Tematica abordatad in cadrul acestor programe poate cuprinde:
» reglementdri nationale in domeniul igienei;
» sarcini recomandate prin ghidul propriu de bune practici al societatii;
» metode specifice de procesare igienica,
> reguli de comportament pentru personal.

Instruirea personalului nou angajat constd in informarea acestuia asupra activitatilor pe
care le va efectua si a cerintelor de siguranta alimentelor pe care va trebui sa le respecte
pe parcursul desfasurarii activitatii sale.

In afara instruirilor planificate prin programul de instruire se fac si reinstruiri ale
personalului impuse de schimbdrile survenite in aplicarea instructiunilor de lucru, de
operare sau tehnologice, pentru schimbarile de legislatie sau in cazul in care se constatd
abateri de la comportament sau de la aplicarea procedurilor operationale sau a
instructiunilor tehnologice.

2.10.3. Instruiri si supraveghere

O

|

In cadrul unitatii de productie culinara personalul trebuie si beneficieze de o instruire
periodicd adecvata, referitoare la manipularea igienica a alimentelor si la igiena
personald, pentru a intelege masurile de precautie necesare pentru a evita contaminarea
alimentelor.

Evaluarea periodica a eficientei instruirilor si programelor de instruire are ca scop
asigurarea faptului ca procedurile sunt implementate efectiv.

Conducdtorii unitatilor si supraveghetorii proceselor de productie trebuie sd aibd
cunostinte temeinice (teoretice si practice) dispun igiena si practica de productie pentru
a putea aprecia corect pericolele potentiale si a lua masurile necesare de remediere a
deficientilor.

2.10.4. Specializare si verificare a cunostintelor
0 Programele de instruire vor fi revizuite in permanenta si vor fi actualizate ori de
cate ori este necesar, deoarece sistemul trebuie sa asigure cd operatorii; sunt
congtienti despre ceea ce au de facut in toate fazele tehnologice ale fluxurilor de
preparare, astfel incat sd se mentind siguranta alimentard a produselor culinare
fabricate si comercializate.



O Se va asigura reimprospatarea cunostintelor teoretice, precum si efectuarea unor
demonstratii practice privind respectarea regulilor de igiena la fabricarea
produselor culinare, cel putin o data la 6 luni.

2.11. Informarea consumatorilor

0 Este necesar ca producdtorii sd prezinte informatii care s permitd consumatorilor
si clientilor o bund cunoastere a caracteristicilor produselor, pastrarea corectd a
acestora, pregatirea ulterioara a semipreparatelor culinare etc. pentru prevenirea
deprecierii lor prin contaminare, cresterea nedoritd a incarcaturii microbiene peste
limitele admise etc.

0 Producatorii pot oferi consumatorilor aceste informatii prin:
> etichetarea produselor;

A\

descrierea si prezentarea produselor pe listele-meniu;

A\

educarea consumatorilor prin afigsarea informatiilor referitoare la produse, in locuri
vizibile, la punctele de desfacere ale acestora;
realizarea unor campanii publicitare;
realizarea unor campanii promotionale;
organizarea unor intalniri cu consumatorii;
organizarea de campanii de degustari.
2.11.1. Etichetarea

Produsele de catering ambalate trebuie sa fie insotite de etichete inscriptionate conform
prevederilor legale, pe care se vor inscrie elemente de informare si avertizare a
consumatorilor asupra societatii producatoare, a continutului produsului, a modului de
pastrare, a conditiilor de microclimat pentru spatiile de depozitare si de expunere, a
durabilitatii minimale de consum. in cazul produselor semipreparate se vor mentiona si

YV VYV

conditiile de prelucrare la consumator, in vederea utilizarii intentionate.

a. ldentificarea lotului

-la preparatele obtinute in restaurantele de tip clasic, identificarea lotului se face prin
verificarea urmatoarelor elemente: sortimentul preparat pe baza listei-meniu, retetele
folosite, gramajul pe portie si pe parti structurale, documentele de evidentd a materiilor
prime si a produselor finite, mostre din fiecare preparat;

-la produsele de catering: denumirea produsului, numar de portii, materii prime
ingrediente, conditii de pastrare si transport, durabilitate minimala de consum (termen de
valabilitate).

b. Informatii despre produs
Aceste informatii sunt furnizate de listele-meniu, de ospatari si, in anumite situatii, de

bucatarul-sef. Ele se refera la:
> locul Tn meniu (gustare, antreu, fel principal, desert);

> descrierea produsului, ingrediente principale, tehnologia de preparare (tratamente
termice etc.);

> structura produsului (la anumite preparate de bazd);

> gramaj pe componente, pret.



2.11.2. Educatia consumatorilor
Listele-meniu din restaurantele clasice si etichetele de pe produsele de catering pot

cuprinde informatii despre:
» valoarea nutritiva si energetica a preparatului;
» recomandari privind anumite diete;
» avertizari privind existenta unor componente alergene (alune, capsuni, ananas, fructe
de mare etc.);

» recomandari privind asocierea cu bauturi alcoolice.

O Produsele culinare sufera modificari potential periculoase pentru sandtatea consumatorilor
(mucegaire, cu posibila aparitie a micotoxinelor sau alterare, cu posibila producere de
intoxicatii/toxiinfectii alimentare, sau impurificari cu contaminanti fizici sau chimici)
pentru care este necesara educarea consumatorilor prin diverse mijloace utilizate in locurile
de servire/comercializare.

In unitatile de desfacere a produselor de tip catering se pot folosi afise cu fraze de
avertizare plasate n locuri vizibile pentru consumatori, ca de exemplu:

» Nu cumparati produse care prezintd modificari de aspect!
» Refuzati produsele cu modificari de gust/miros!

> Refuzati produsele cu ambalajul deteriorat!
>

Verificati termenul de valabilitate al produsului pe care doriti sa-1 cumparati!

CAPITOLUL 3. IMPLEMENTAREA SISTEMULUI HACCP

Istoric

Calitatea alimentelor §i, mai ales, inocuitatea lor i-a preocupat in permanenta pe specialisti
si, an de an, s-au Tmbundtatit retetele, practicile, tratamentele, metodele astfel incat acestea sa-si
sporeasca valoarea, aportul lor la sdnatatea si dezvoltarea armonioasa a organismului uman.

HACCP - ANALIZA PERICOLULUI. PUNCT CRITIC DE CONTROL - este un sistem cu
aplicatie in domeniul alimentar, considerat un sistem eficient pentru asigurarea sigurantei
alimentelor.

Sistemul HACCP reprezinta o metodd de abordare sistematicd a asigurarii sigurantei
alimentelor, bazata pe identificarea, evaluarea tuturor pericolelor ce ar putea interveni Tn procesul
de preparare, manipulare si distributie a acestora (pe intreg lantul alimentar), stabilirea masurilor de
control a pericolelor semnificative si tinerea sub control a pericolelor din punctele critice.

Conceptul a aparut la inceputul anilor '60 in SUA, si s-a aplicat pentru fabricarea hranei
astronautilor, hrand pentru care se prevedea o asigurare de 100% - lipsa de contaminanti de orice
natura (microbiologici, fizici sau chimici) care ar fi putut afecta sanatatea si viata. Testata ulterior
ani de-a randul in diferite sectoare ale industriei alimentare, metoda a fost imbunatatita si propusa
ca sistem esential pentru asigurarea sigurantei alimentelor pentru consumul uman.



In anul 1993, metoda a fost adoptati de Comisia Codex Alimentarius de pe langa FAO/ OMS ca
sistem pentru siguranta alimentelor, iar Uniunea Europeana, prin Comisia sa, a cuprins sistemul in
Cartea Alba 1n anul 2000.

Aparitia in anul 2000 a noii variante a Standardului International ISO 9001 pentru
managementul calitdtii a permis abordarea sistemului de sigurantd a alimentelor bazat HACCP ca
un sistem de management in care se puteau folosi parte din elementele acestui  standard, posibil
de implementat si 1n unitdti de productie culinara de capacitate mare §i cu personal suficient pentru
functionarea sistemului conform cerintelor standardelor internationale. incepand din anul 2006 se
poate aborda implementarea si certificarea sistemului de management al sigurantei alimentelor in
conformitate cu EN 1SO 22000-2005.

Ca si alte sisteme sau programe importante aplicate intr-o societate, implementarea HACCP
necesitd resurse, angajament si personal instruit. Implementarea sistemului HACCP este
dependenta de tehnici conventionale ce include stabilirea obiectivului si o abordare ,,pas cu pas”,
trasatura cheie a acestei abordari constand intr-o implicare totala a personalului organizatiei.

Principiile sistemului HACCP

Conform prevederilor din Codex Alimentarius, punerea in aplicare a sistemului HACCP se
bazeaza pe sapte principii fundamentale si anume:

o Principiul 1 - Realizarea analizei pericolelor potentiale

o Principiul 2 - Determinarea punctelor critice de control (PCC)

o Principiul 3 - Stabilirea limitelor critice

o Principiul 4 - Stabilirea unui sistem de monitorizare in PCC

Principiul 5 - Stabilirea actiunilor corective pentru situatiile in care monitorizarea
indica faptul ca un PCC nu este sub control

O

o Principiul 6 - Stabilirea procedurilor de verificare pentru confirmarea faptului ca
sistemul HACCP functioneaza efectiv

o Principiul 7 - Stabilirea unui sistem de documente specifice pentru toate procedurile
si Inregistrarile, iIn conformitate cu principiile anterioare si aplicarea lor in practica

Arborele de decizie

Pe langa cele 7 principii, Codex Alimentarius a adoptat un alt element esential pentru
determinarea PCC: utilizarea Arborelui de decizie (sau a Arborelui decizional) care
reprezintd de fapt un set de Intrebari care se aplica pentru fiecare produs (materie prima,
ingredient) sau pentru fiecare etapa de proces si pentru fiecare tip de pericol identificat.
Raspunsurile la aceste Intrebari pot conduce la identificarea unui Punct Critic de Control,
adica a unui punct in care se poate face tinerea sub control a pericolului identificat prin
reducerea sau eliminarea lui prin metode de observare si masurare a parametrilor si
nregistrare a rezultatelor.

In continuare se face o prezentare detaliati a etapelor de implementare a sistemului
HACCP pentru o buna intelegere si cunoastere a acestuia. Imaginea sintetica a acestor etape
este prezentata in fig. 4.

3.1. Siguranta alimentelor - decizie, obiective, analize



Produsele culinare sunt produse destinate consumului zilnic pentru toate categoriile de
consumatori. Inocuitatea produselor culinare este extrem de importantd pentru asigurarea si
mentinerea sdnatatii organismului uman.

Orice producator care doreste cresterea cotei de piata a produselor pe care le realizeaza
trebuie sa-si stabileascd actiuni de asigurare a sigurantei pentru consum, astfel Incat
produsele sale sa nu afecteze sanatatea consumatorilor, sa fie apreciate si, implicit, sa fie
solicitate pe piata. In acest sens, echipa manageriala a unitatii de productie culinara trebuie
sd stabileascd, 1n conformitate cu obligatiile legale privind siguranta alimentelor,
modalitatile de actiune pentru indeplinirea acestora si sa decida in acest sens.

Angajamentul luat in sensul asigurdrii sigurantei produselor sale trebuie sd cuprinda de
fapt alegerea societatii de a:

o respecta prevederile ghidului de bune practici de igiena si de productie si de a
elabora planuri HACCP, sau proiecta si implementa un sistem de management bazat
pe metoda HACCP.

Acest angajament devine fundamentul oricarui program de sigurantd a alimentelor si
trebuie adus la cunostinta personalului pentru implicarea acestuia in realizarea obiectivelor
propuse.

In vederea proiectarii sistemului HACCP, trebuie analizate in mod obiectiv urmatoarele
aspecte:

figd.Schema de proiectare a sistemului HACCP
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o profilul de activare si cui se adreseaza produsele realizate;

o sortimentele din nomenclatorul de produse al societatii;



O

o o o o o

O

rolul si pozitia societatii in lantul unitatilor de alimentatie;
caracteristicile produselor (perisabile sau durabile);
asteptarile clientilor;

obligatiile legale privind siguranta produselor culinare;

standardele ce se impun a fi luate ca referinta;

obiectivele societatii si cum se vor realiza acestea (referitor la clienti, furnizori de
materii prime, materii auxiliare si materiale, produse, procese tehnologice etc);

problemele privind asigurarea sigurantei alimentelor din istoria societatii;

cum se planifica proiectarea si implementarea sistemului de management HACCP (acolo
unde se alege aceasta varianta);

care este echipa de lucru pentru HACCP sau care este responsabilul pentru siguranta
alimentelor, dupa caz;

bugetul necesar a fi alocat pentru atingerea obiectivului planificat. Sistemul HACCP are
urmatoarele obiective:

» tinerea sub control a pericolelor fizice, chimice si microbiologice;

» asigurarea inocuitatii produselor culinare fabricate, pentru protectia sanatatii
consumatorilor;

» imbundtatirea calitatii produselor realizate.

Necesitdtile declarate si implicite (asteptate) ale consumatorului trebuie sa stea

permanent 1n atentia societatii si sa fie asigurate prin:

O

O

O

respectarea specificatiilor si a proceselor tehnologice;

lipsa dubiilor privind caracteristicile calitative si de siguranta alimentelor;
pretul si raportul pret/calitate;

constanta calitdtii in timp fara variatii de la un lot la altul;

livrarea la termen, in cazul produselor de catering;

comportamentul politicos al angajatilor (in unitatile de servire, cei care se ocupd de
distributie si de contactele cu clientii);

creativitate in sensul Iimbundtétirii, dezvoltarii §i innoirii unor produse.

Asigurarea sigurantei alimentelor pentru culinare se poate realiza prin aplicarea

Programelor preliminare si a principiilor sistemului HACCP, elaborandu-se Planul HACCP.

In cazul implementirii unui sistem de management pentru siguranta alimentelor,

elementele planului mai sus mentionat vor fi complete cu cerintele specifice sistemului de
management conform SR EN ISO 22000 sau a altui standard solicitat de partenerii
comerciali.

3.2.Numirea si instruirea echipei HACCP

Pentru proiectarea si implementarea sistemului pentru siguranta alimentelor HACCP este necesar

sa se constituie o echipa de lucru pluridisciplinara care sa asigure culegerea datelor, intocmirea



planului HACCP pentru siguranta alimentelor, coordonarea si executarea actiunilor pentru punerea
n aplicare a acestuia.

Criteriile de selectie pentru membrii acestei echipe vor fi:
» competents;
» experienta;
» constiinciozitate;
» abilitati de comunicare.
Membrii echipei trebuie:
O sa cunoasca foarte bine activitatea din cadrul unitatii de productie culinara pentru

care se implementeaza sistemul de siguranta alimentelor, precum si
produsul/produsele rezultatele din acest domeniu;

O sa aiba experienta in procesul de productie culinare si al controlului calitatii
semipreparatelor si preparatelor culinare;

O sd cunoascd activitatea unitatii In ansamblu si legaturile dintre compartimente;
O sa poatd face conexiuni la scard mare;
O sa poatd dezvolta, aplica, mentine si revizui planul HACCP.

De aceea, se recomanda ca echipa sa grupeze toate experientele si competentele
necesare pentru a acoperi intregul domeniu de realizare a produselor culinare, adica va reuni
persoane din compartimentul de productie culinara, tehnic, controlul calitatii sau
compartimentul marketing, persoane cu experienta, pregatiri si specializari diferite (ingineri,
economisti, maistri, bucatari, specialisti microbiologici sau biologici, muncitori etc.).

Structura echipei este functionala si neierarhica!

Echipa HACCP va avea un lider numit prin decizia conducatorului organizatiei si un
secretar, dupa caz.

Liderul trebuie sa fie o persoana cu abilitati de coordonare si comunicare, cu experientd in
domeniul de activitate si instruit in aplicarea HACCP. El va avea responsabilitatea si
autoritatea de a:

O propune membrii echipei la constituire §i pe parcursul desfasurarii activitatii
acesteia, daca este cazul;

O organiza si coordona activitatea echipei HACCP;

O atribui responsabilitati membrilor echipet;

O asigura legdtura echipei cu conducerea societatii;

O asigura elaborarea, implementarea si mentinerea sistemului HACCP in conformitate
cu planul propus si aprobat si cu cerintele reglementarilor in vigoare;

0 conduce sedintele de lucru ale echipei si de a stimula exprimarea si schimbul de
idei;

o informa conducerea asupra concluziilor analizelor periodice ale sistemului (mod de
aplicare, eficientd, oportunitati de revizuire etc.).

In functie de marimea unititii, echipa HACCP poate avea 1-5 membri, va fi numiti prin
decizie si membrii sdi vor avea atributii specifice consemnate in fisa postului (in anexa 2 se
prezintd un model de formular cu componenta echipei HACCP).



In cazul unitatilor mici, cu un numar redus de angajati, se poate apela la serviciile unor
consultanti pentru a sprijini echipa HACCP pentru implementarea sistemului de siguranta
alimentului §i urmdrirea modului in care acesta functioneaza.

Dupa constituirea echipei HACCP, liderul acesteia trebuie sa realizeze o instruire a
membrilor ei in scopul pregatirii lor pentru actiunea pe care urmeaza sid o intreprinda.
Aceasta instruire trebuie sa aibd ca obiective:

O prezentarea membrilor echipei;
O prezentarea obiectivului general pentru asigurarea sigurantei alimentelor;

o prezentarea metodei HACCP (conceptul HACCP, principiile metodei HACCP,
etapele de implementare ale sistemului);

O stabilirea programului de lucru si a responsabilitatilor concrete ale fiecdrui membru
al echipei.

3.3.Informatii despre produs

In cadrul acestei etape, echipa HACCP trebuie si realizeze o documentare despre
produsul sau produsele finite care fac obiectul actiunilor de proiectare si implementare a
sistemului de siguranta alimentelor. Etapa se desfasoara in doua faze:

» descrierea caracteristicilor produselor finite
» descrierea caracteristicilor materiilor prime si auxiliare
3.3.1. Descrierea caracteristicilor si proprietatilor specifice ale produselor finite

Pentru fiecare produs pentru care urmeaza sa se proiecteze sistemul de sigurantd a
alimentelor se va intocmi o specificatie tehnica (anexa 3A-model pentru ,,Salata de telina cu
mere”, anexa 3B-model pentru ,,maioneza” anexa 3C model pentru ,,Peste prajit” si anexa
3D- model pentru ,,Papanasi cu smantana si gem” care va cuprinde:

o descrierea pe scurt a produsului;
O materiile prime din care se realizeaza si materialele utilizate in procesul tehnologic;
o descrierea pe scurt a procesului tehnologic aplicat si rolul de prezentare;

o caracteristicile produsului (gramaj per portie, compozitie per portie, proprietati
organoleptice, fizico-chimice);

o cerintele legale de calitate si de siguranta alimentelor:compozitie (grasimi, proteine,
glucide, sare pH, activitatea apei etc.), specificatii microbiologice, aditivi, impuritati;

o modul de ambalare, materiale utilizate;

O date referitoare la conditii de pastrare (temperatura, umiditate, lumina etc.);
O date referitoare la conditii de transport, pana la consumator daca e cazul,
O durabilitatea minimala sau data limitd de consum (termen de valabilitate);

O instructiuni de utilizare, dupa caz (pentru produse semipreparate - refrigerate sau
congelate sau pentru cele care necesita o preparare finald Tnainte de consum).

La produsele cu destinatie speciala este necesar sd se facd si o analizd a destinatiei
acestora pentru diferite categorii de consumatori (copii, batrani, bolnavi cu afectiuni diverse,
crese, camine, unitati militare) si a legislatiei speciale, daca aceasta exista.

Specificatia tehnica a produsului final constituie ,,tinta" cétre care se vor indrepta toate
actiunile echipei HACCP pentru asigurarea caracteristicilor de calitate si sigurantd pentru
consumul uman, in limitele prevazute. Acest demers ofera o prima estimare a pericolelor
potentiale, a masurilor necesare pentru prevenirea si controlul acestora si a conditiilor care



trebuie indeplinite n cadrul procesului de productie si de catre furnizorii de materii prime si
auxiliare.

3.3.2 Stabilirea conditiilor de calitate si siguranta alimentelor pentru toate materiile
prime si auxiliare (inclusiv ambalaje)

Pentru fiecare dintre acestea (materii prime, ingrediente, ambalaje si materiale de
ambalare) se vor Intocmi specificatii tehnice (in anexele 4A, 4B, 4C,, 4D, 4E - sunt
prezentate modele pentru cateva din materiile prime reprezentative pentru domeniul
productiei culinare) care vor sta la baza analizarii ofertelor, evaluarii furnizorilor, incheierii
contractelor de aprovizionare, precum si la efectuarea receptiei calitative.

O

INTRARILE asigurd IESIRILOR
(materii prime si calitatea (produs final)
auxiliare)
Exemple:

o Branzeturi cu mucegaiuri de contaminare care vor conduce la realizarea de produse
culinare cu miros de mucegai si potential toxice pentru sandtatea consumatorilor.

o Alunele, arahidele, macul, chimenul, germenii de grdu cu mucegai care ar afecta
calitatea si siguranta produselor culinare la care se utilizeaza.

ATENTIE!

Tinerea sub control a calitatii si sigurantei materiilor prime i auxiliare
influenteaza hotarator balanta succesului functionarii sistemului HACCP

Pentru intocmirea specificatiilor tehnice este necesar sa se tina cont de conditiile
tehnologice si de legislatia nationala referitoare la alimente si anume:

conditiile de depozitare a materiilor prime/alimentelor (temperaturd, umiditate relativd a
aerului);

caracteristici  organoleptice, fizico-chimice §i microbiologice care sa prevind

contaminarea produselor finite;

conditii pentru materialele de ambalare si metodele de ambalare care sd nu influenteze

negativ calitatea materiilor prime/alimentelor;

aditivii care sunt permisi pentru domeniul productiei culinare,caracteristicile acestora,

limite admisibile pentru produsele finite;

obligatiile legale privind modul de etichetare si marcare;

durabilitate minimala (termen de valabilitate);

cerintele legate de calitatea apei utilizata in procesul tehnologic.

Specificatiile tehnice intocmite vor fi utilizate mai departe la inventarierea pericolelor

fizice, chimice si microbiologice si la stabilirea masurilor preventive pentru tinerea sub
control a pericolelor.

3.4. Informatii despre proces
Etapa cuprinde:

» descrierea proceselor de preparare si detalierea lor sub forma diagramelor de flux;



>

alcdtuirea unui plan al spatiilor de productie (plan de compartimentare a spatiilor si de
amplasare a utilajelor);

Verificarea diagramelor de flux si a planului spatiilor de productie la fata locului.

Echipa HACCP trebuie sa faca o analizd in detaliu asupra produselor culinare, sa

culeagd informatii cu referire la tehnologice si sd intocmeascd diagrame de flux care sa
cuprinda (inclusiv intrarile si iesirile).

Analiza echipei HACCP trebuie sa aiba in obiectiv:

>
>

YV VVVVY

localizarea cladirilor si a terenului aferent;

infrastructura unitatii (spatii de productie, amenajari, masini si utilaje, dispozitive si
accesorii, ustensile);

tipul procesului (manual sau mecanizat/automatizat);

sursele de apa tehnologica (potabild);

sistemul de canalizare, colectare, tratare si evacuare a deseurilor;

modul de amplasare a vestiarelor si toaletelor, precum si dotarea acestora;

depozitarea materiilor prime, a semipreparatelor si a produselor finite;

depozitarea substantelor chimice (agenti de igienizare, de dezinsectie/ deratizare,
lubrifianti etc.);

verificarea spatiilor de productie cu zone de atentie ridicatd (ex: spatii in care se
formeaza frecvent abur, condens, mucegai etc.);

verificarea existentei intersectarilor de fluxuri (salubre cu insalubre, tehnologice -
materii prime - cu semipreparate sau cu produse finite);

modul de depozitare si de rulare a stocurilor de materii prime cu respectarea principiului
«primul intrat - primul iesit»;

modul de depozitare a semipreparatelor si de utilizare a acestora pe baza principiului
«primul intrat - primul iesit» ;

modul de realizare a aproviziondrii cu utilitati: apa, aer, combustibili, energie electrica,
precum si modul de realizare a iluminatului;

modul de realizare a sistemului de ventilare in spatiile de productie, de ambalare si n
cele de depozitare;

modalitatile de control al temperaturilor si umiditatilor in spatiile de depozitare si in cele
de prelucrari preliminare, de preparare, de ambalare (acolo unde este cazul) si de
servire;

analizele senzoriale si, eventual, fizico-chimice ce se pot efectua pe fluxurile de
preparare ale produselor culinare pentru tinerea sub control a pericolelor;

modul de organizare a pregatirilor preliminare ale materiilor prime (pregatire oua,
pregdtire fructe proaspete, pregdtire legume, pregdtire carne si produse de carne,
pregatire peste);

modul de organizare a prepardrii semipreparatelor sensibile din punct de vedere al
sigurantei alimentelor (maioneze, sosuri, dressinguri, aspicuri,



» umpluturi pe baza de produse lactate, de fructe, de legume, de oud, de carne, creme,
glazuri de fructe etc.);

modul de ambalare si materialele de ambalare utilizate, daca este cazul,
conditiile de pastrare/depozitare pentru semipreparatele si preparatele culinare;

modul de organizare si de realizare a transportului produselor de catering;

YV V V V

modul de realizare a livrarilor si a servirii/comercializarii produselor de catering.
3.4.1. Descrierea procesului de productie. Diagrame de flux

La alcatuirea diagramelor de flux se vor folosi urmatoarele simbolurile (standardizate
conform cerintelor 1SO 9004):

INCEPUT © DOCUMENT
SEIRSIT

PROCES DECIZIE

-
<
(O

CONTROL C> CONECTOR

In anexele 5A,5B,5C si 5D sunt prezentate modele de diagrame de flux pentru
,Maioneza”, ,,Salata de telind cu mere”, ,,Peste prajit” si, respectiv, ,,Papanasi cu gem”,
produse alese pentru exemplificare.

Pentru fiecare dintre produsele culinare pregatite se vor alcatui astfel de diagrame de
flux (atat pentru preparatele realizate, cat si pentru semipreparatele comercializate ca atare
sau care intrd in componenta preparatelor finale). In prima etapi, aceste diagrame se
alcatuiesc n forma simpla, cu prezentarea tipurilor de pericole ce pot aparea pe parcursul
etapelor de proces; aceste diagrame se vor completa pe fiecare etapd de abordare a
sistemului HACCP, cu formele de control, monitorizare si verificare, documente,
identificarea PCC.

Fluxurile tehnologice trebuie sa urmareasca traseul materiilor prime incepand cu punctul
de intrare a acestora in unitatea de productie culinara, de-a lungul procesului de preparare,
traseul semipreparatelor, al deseurilor rezultate, al subproduselor, pana la produsul final.

Pe aceste trasee se vor identifica pericolele biologice, chimice si fizice potential
periculoase pentru siguranta produselor culinare.

Fiecare etapa a procesului, fie ca este principalda sau secundara, trebuie analizata si
descrisa in detaliu avand in vedere:



O intrarile de materii prime, materiale auxiliare, ambalaje, substante de igienizare,
materiale de intretinere etc.;

O conditii de transport pentru materii prime, semipreparate si produse finite;

O metode de procesare (manuald/mecanica/automatizata);

0 echipamentul utilizat (masini, utilaje, dispozitive, ustensile);

O conditii de depozitare, de preparare, de pastrare etc. (timpi, temperaturi, umiditati);

O traseele deseurilor tehnologice si menajere.

Tn anexa 6 este prezentat un model de formular de descriere a proceselor, care trebuie ficuta
conform realitatii.

3.4.2. Planul de amplasare a spatiilor de productie
Planul de amplasare a spatiilor de productie se analizeaza pentru a se identifica:
o fluxurile de materii prime, semipreparate si produse finite;

O fluxurile salubre si insalubre in vederea depistarii punctelor de intersectare si
contaminare potentiala;

O traseele personalului functie de localizarea vestiarelor, toaletelor si, eventual, a
spatiilor pentru Servit masa/cantine;

O zonele de depozitare deseuri tehnologice, precum si traseul acestora pentru
evacuare/valorificare;

o zor;ele de depozitare deseuri menajere, precum si traseele de evacuare a acestora,
o zonele de acces limitat;

O vecinatdtile.
3.4.3. Confirmarea pe teren a diagramelor de flux si a planului de amplasare

Inspectia la fata locului este obligatorie §i va asigura cd toate etapele procesului au fost
identificate si nu au fost omise detalii privind trasee, conducte, amplasamente. In functie de
rezultatele acestei verificari se pot face modificari ale diagramelor de flux sau ale planului
de amplasare cu elemente sau informatii complementare au dovedit inexacte.

Aceasta etapa este necesarda pentru a se verifica daca elementele pentru proiectarea
sistemului sunt actualizate cu ultimele modificari si modernizarii ale metodelor si
echipamentelor de lucru din cadrul fluxurilor respective.

3.5. Analiza pericolelor potentiale
Etapa raspunde Principiului 1 ai sistemului HACCP si consta in actiunea de

determinare a pericolelor potentiale biologice, chimice si fizice care ar putea afecta siguranta
produselor culinare, respectiv sandtatea consumatorilor.

Analiza pericolelor potentiale reprezintd etapa ,,cheie" a metodei HACCP si va fi facutd de
echipa HACCP cu responsabilitate si minutiozitate pentru a cuprinde toate materiile prime si
auxiliare, ambalajele, toate etapele proceselor tehnologice caracteristicile produsului final,
conditiile si activitatile de productie.

Un rol foarte important in aceasta etapa il au membrii echipei cu experienta in domeniul
microbiologici si al igienei proceselor tehnologice.

Analiza pericolelor include urmatoarele faze:



> identificarea pericolelor asociate produselor culinare in toate stadiile/etapele
proceselor tehnologice;

» evaluarea probabilitdtii de aparitie a acestor pericole si a importantei acestora;

» stabilirea masurilor de control necesare pentru a tine sub control aceste pericole.

Odata identificata natura pericolului, pot fi stabilite modalitati prin care acestea poate fi
eliminat sau redus.

3.5.1. Identificarea pericolelor potentiale

Pericolele asociate produselor culinare in toate etapele/stadiile procesului tehnologic pot fi
de natura biologica, chimica sau fizica (exemple in anexa 7).

Factorii potentiali de risc in timpul prepararii produselor culinare pot fi

» contamina din materiile prime, ingredientele si semipreparatele care se utilizeaza;

» cresterea inacceptabila a numarului de microorganisme pe parcursul proceselor
tehnologice;

» contaminarea pe parcursul procesului tehnologic cu microorganisme, compusi
chimici (inclusiv supradozele de aditivi) si/sau corpuri straine;

» insuficienta eliminare a contaminantilor de orice naturd;

» aparitia unor reactii chimice nedorite.

a. Pericole potentiale biologice
Prezentare generala

Pericolele potentiale biologice pentru siguranta alimentard a produselor culinare pot fi
generate de microorganisme (bacterii, mucegaiuri, drojdii, virusuri) si paraziti. Cei mai
periculosi factori de risc pentru acest domeniu sunt:

» agenti patogeni producatori de toxine sau infectiosi (tabelul 4);
» virusuri; (tabelul 5);
> paraziti, (tabelul 5);

Virusuri - sunt cele mai mici forme de viata

Alimentele de origine animala pot fi contaminate cu trei categorii de virusuri:
1.virusuri care infecteaza animalele, dar nu si oamenii;
2.virusuri de origine animala (zoonoze) capabile sa infecteze oamenii;
3.virusuri de origine umana care pot infecta animalele.
Din prima categorie fac parte virusurile care provoaca:

- boala Newcastle,

- febra aftoasa,

- pesta porcina,

- gripa aviara etc.

Tabelul 4:Agenti patogeni infectiosi sau producatori de toxine

Agent patogen Sursa Alimentul Reactie la om
vehicul Rezistenta in mediu
1 2 3 4
A. Bacterii




Stafiloccocus Omul Carne, derivate | Bacteria
aureus infectat din carne. - rezista indelungat in sol; tolereaza
(secretii Produse de NcCl in concentratii de 10-15%;
nazale, patiserie, - temperatura optima de inmultire
furuncule, creme. Lapte, 35-40°C
abcese, branzeturi. Enterotoxina
fecale). Peste - se inactiveaza 50% in 20min la 60°C
Animale i in Smin la 100°C
infectate. - se formeazi in aliment in 3-6ore la
10-45°C.
Salmonella Animale Oua Bacteria
domestice si | (proaspete, -este distrusa la temperatura de 60°C
silbatice congelate, N 15-20min, iar 1a 100°C in timp de
infectate. praf), carne de | 5-7min.
Omul pui, de rata, Enterotoxina
purtitor. curca, vita, si - este distrusa in 16ore la 60°C si Tn 5-
porc si produse | 19minmin.la 80°C.
derivate. - pH-ul peste 9 si sub 3,5 le distruge;
Crustacee si - sunt distruse in sol. NaCl 30% in 7
moluste. Lapte | zile.
si produse Nota:
lactate -supravietuieste in produse congelate
si uscate
- congelarea duce la distrugerea a
90% din Salmonella, dar restul
supravietuiesc indelungat.
Clostridium Fecale Carne, legume, | - se dezvolta rapid la 45°C
perfrigens tip A. umane si verdeturi, - formeaza spori termorezistenti
animale condimente. - este o bacterie anaeroba (se dezvolta
infectate. n absenta aerului).
Sol, praf,
ape uzate
Clostridium solul Alimente slab | Bacteria:
botulinum sau acide. Conserve | -se dezvolta in absenta oxigenului;
parabotulinum tratare termic | Produce spori foarte rezistenti:
neco- rezista 4-10min.la temperatura de
respunzator. 120°C si 6 ore la 100°C
Afumituri. Toxina:
Derivate din -se produce optim la :22-37°C
carne si peste. -se termolabile :se distrug la 80°C in
Miere de 5-60min sau prin fierberea citeva
albine. minute.
Bacillus Sol, pulberi.  [Orez si preparate |- poate creste si la temperaturi scazute
cereus pe bazd de orez |- se poate dezvolta si in conditii
Creme, produse | anaerobe
cerealiere, pastd |- produce toxine la temperaturi de peste
de carne, sosuri | 15°C
supe/ciorbe
concentrate,
pudding-uri
Vibrio Ape marine.  [Scoici, crustacee. |Bacteria tolereazi concentratii mari de
parahemo- Fauna marind. | Pegte sare.
liticus. Alge. Supravietuieste 1n alimente

refrigerate, dar nu se multiplica la
temperaturi sub 10°C.




Proteus mirabilis
Proteus vulgaris

Fecale umane
sau animale.
Deseuri de
carne.

Carnuri sarate.
Carne de pasére
si produse din
carne de pasare.

Produc gastroenterite sau toxiinfectii
alimentare.

Shighella

Fecale umane
(de la oameni
bolnavi,

convalescenti
sau purtatori)

Lapte

Cartofi

Peste

Carne pasare Apa

Bacteriile sunt
temperaturi mai mari de 47°C (sunt
distruse la 60°C in 10 min.).

inactivate la

Escherichia coli

Fecale umane
si animale
infectate.
Ape poluate

Fructe, legume,

contaminate.
Carne si produse
din carne.

Lapte si derivate.

: E. coli produce enterotoxine:
carne, alimente |-

termolabile: se inactiveaza in 30 min.

la 60°C si sunt distruse la pH de 3,5 -5
- termostabile: rezista 2 min la 100°C,
rezistd la pH de 1 - 9, fiind inactivate la
pH > 11.

Vibrio cholarae

Materii fecale

Apa.

Holera.

de laom Legume - fructe | [a 20-30°C rezista timp indelungat in
infectat. proaspete. Peste si|lapte i unt.
crustacee.
Strepto- Fecale umane |Lapte si produse |- Rezista la temperaturi de 60°C timp de
ccocus S lactate. 30 min.
fecalis, animale Oua si produse pe| - Rezistd la pH de 9,6 si la concentratii
durans, infectate. baza de oua. de NaCl de 6,5%
bovis - Produse din carne
streptococi tocati. Peste.
din grupa D
Listeria Apa ,sol, Pateuri de -produce listerioze, boli ale creierului
monocitogenes plante ficat/carne. uneori cu efect letal, avorturi
Brinzeturi spontane.
usoare (Brie si o .
Cmembert). ((j?reste .laltlempzraturl scazute si n
Lapte omeniul larg de pH (5-9)

nepasteurizat.
Peste afumat la
rece. Vegetale.

-sensibild la temperaturi ridicate
(tratamentul termic la 70°C aplicat
timp de 2min reduce concentratia lor
pana la limite lipsite de risc)

B. Mucegaiuri si toxinele produse

Aspergillus Alune, fainuri. Lapte | -stare de voma, oprirea cresterii
flavus si produse lactate. celulelor pulmonare
12aflatoxine

(B1,B2,G1,

G2,M1,M2)

Penicilium Cereale, fructe Acumulari in ficat. Cancerigene
60 toxine- uscate

patulina

Tn a doua categorie sunt incluse:




- enterovirusurile,
- adenovirusurile,
- rotavirusurile.

Principalele virusuri transmise prin alimente sunt virusul poliomelitei si cel al
hepatitei. Controlul acestora se poate realiza prin prevenire (sanitatie pe tot fluxul) si,
uneori, prin tratament termic. Dintre metodele de conservare, sunt eficiente fata de virusuri
pasteurizarea, radiatiile gama si mai putin congelarea, uscarea, liofilizarea.

Paraziti - sunt organisme care supravietuiesc numai prin intermediul unui organism ,,gazda”.

Transmiterea lor se face, de regula, prin intermediul materiilor fecale.
Pot fi: - viermi paraziti
- protozoare.

Tabelul.5 Agenti biologici care produc imbolnaviri

Agent Sursa Alimentul Reactie la om/
vehicul Rezistenta Tn mediu
Virusuri
Virusul Fecale, urina, Lapte si derivate Hepatita virala tip A. Virusul rezista la +3°C pina
hepatitei A salivd, sange de | din lapte, paste la 30 zile.
la persoane Alimente netratate
( ) infectate. termic. Carne,
ENterovirus | apa poluati cu | crustacee, moluste
72tip A) fecale.
Virusul Fecale umane, Lapte Poliomelita
poliomelitei Insecte nepasteurizat
Virusul Fructe, legume, Stari de voma, deranjamente gastrointestinale.
Norwalk salata
Paraziti
Toxoplasm Infecteaza Carne si lapte Provoaca Toxoplasmoza Toxoplasma gondii are o
a gondii porcinele, rezistenta redusa la caldura (se distruge in 20min la
ovinele, 50°C)si la congelare
bovinele
Taenia Fecale umane Carne de porc, de | Provoacd Teniaza (panglica).
saginata, bovine, de
. mistret, peste
Ta?ma (carnea contine
solium cisticerci).
Tichinella Carne infestata | Alimente din Provoaca Trichineloza. Larvele de Trichinelle
spiralis (porc, urs, carne infestata spiralis sunt distruse la 55-60°C sau la temperaturi
mistret) insuficient tratata | de — 10...-20°C, aplicate timp de 20-30 de zile.
termic
Giardia Fecale umane Alimente crude Giardioza. Rezistenta termica scazuta.
i infestate
(lamblia) (chisturi).
Auscaris Fecale de om Legume, fructe Provoacd Ascaridioza (limbricii)
lumbricoide si/sau de crude infestate
s (limbricii) animale de casa | (oud embrionate)

Cele mai periculoase efecte pe care le pot provoca produsele culinare contaminate cu agenti
patogeni sunt toxiinfectiile alimentare.

In cazul aparitiei, declararea toxiinfectiilor alimentare este obligatorie in toate
unitatile publice sau private de productie culinara. Pentru asigurarea dovezii ca produsele
culinare nu prezintd contaminari periculoase pentru sanatatea consumatorilor se recomanda




conservarea probelor martor din toate felurile de mancare servite pe o perioada de min.72
ore. In tabelul 6 sunt prezentate caracteristicile de manifestare ale anumitor intoxicatii ce
pot fi provocate de diferiti agenti patogeni.

Tabelul. 6 Caracteristici ale toxiinfectiilor alimentare

Afectiuni

| Caracteristici

Toxiinfectii de origine bacteriani

Toxiinfectii -afecteaza tubul digestiv provocand stari de voma, colici abdominale,
date de dureri de cap, scaune diareice, febra si dureri de stomac;
Salmonella- -perioada de incubatie este de 12-24h;
salmoneloze Boala este uneori mortala.
Toxiinfectii -cea mai frecventa toxiinfectie aparuta in domeniul culinar;
date de -durata de incubatie 8-12h;
Clostridium -boala debuteaza brusc si se caracterizeaza prin dureri abdominale, gaze,
perfringes crampe si chiar diaree (uneori sanguinolentd); fara voma
-in cazuri severe diareea este grava, durerile abdominale sunt intense,
abdomenul este destins. Poate interveni o stare de colaps si deces prin
necroza intestinului si infectie peritoneala consecutiva.
Toxiinfectii -apare frecvent;
date de Debuteaza cu stiari de voma violenta apoi prezintd vomismente repetate,
Stafilococcus | diaree grava, dureri abdominale difuze;
aureus Perioada de incubare scurtd (1-3ore) si debuteaza febril.
Toxiinfectii Apare relativ frecvent;
provocate de -se manifesta prin dureri abdominale, crampe, febra, voma si uneori
Escherichia scaune diareice, stare generala proasta, dureri de cap, uscaciunea
coli mucoaselor;
Perioada de incubatie este 4-10 ore.
Toxiinfectii -perioada de incubatie de 7-40ore;
date de -scaune hemoragice, crampe abdominale cu sau fara febra.
Shigella
Toxiinfectii | -incubatie 8-16 ore;
date de -dureri abdominale intense, diaree, greturi.
Bacillus
Cereus
Toxiinfectii - perioada de incubatie de 4 ore;

date de Proteus

poate fi afectat tractul gastrointestinal, dar si cel genito-urinar;
febra diaree, vomismente.

Toxiinfectii
date de Listeria
monocitogenes

listerioze - boli ale creierului uneori cu efect letal, avorturi spontane.

Botulism

apare foarte rar;

- se datoreaza consumului de conserve contaminate;

- responsabil de aceasta afectiune este Clostridium botulinum care
formeaza spori foarte rezistenti;

- durata de incubare este de cateva ore ;

- este atacat sistemul nervos, produce ameteli, paralizie si, TN majoritatea
cazurilor, este mortala;

- se manifesta la inceput prin greatd si vomismente, diaree sau
constipatie, dureri epigastrice si abdominale;

- dupd 24 de ore se manifesta prin constipatie puternica, tulburari de

vedere; este atacat sistemul nervos, produce ameteli, paralizie si, In

majoritatea cazurilor, este mortala.




Infectii virale

Virusul perioada de incubatie este de 28 - 30 de zile;

hepatitei A - simptomele initiale sunt febra, pierderea apetitului, vomismente
ocazionale, dureri ascutite de cap si articulatii;

- ficatul devine dur la palpare;

- ingalbenirea ochilor si a pielii datorita pigmentilor biliari care ajung in
sange, prurit al pieli;

-boala se termina dupa 6 saptamani-6 luni.

imbolnaviri produse de paraziti

Toxoplasma - In cazurile acute, Toxoplasma se propaga sub forma de celule

gondii vegetative, iar in cele cronice ea este inchistata in muschii scheletali,
toxoplasmozele | crejer si alte tesuturi.

Trichinella -efectele sunt in functie de faza in care se giseste parazitul: cand lavra invadeaza
spiralis mucoasa intestinala se inregistreaza gastroenterite, cand larvele penetreaza in tesutul
trichineloza muscular apar dureri reumatice care se estompeaza dupa inchistarea larvelor; - daca

larvele se inchisteazd in musculatura inimii sau in creier riscul devine foarte mare.

Intoxicatiile de origine chimica

Intoxicatii -frecventa redusa,

- cauze generatoare:

- utilizarea de coloranti, aditivi alimentari, pesticide;
-alte surse - ambalaje, produse de intretinere etc.

Elemente utile la analiza pericolelor microbiologice

Temperatura si timpul. in procesul de dezvoltare a microorganismelor existd o
stransa corelatie intre temperatura mediului i timpul de mentinere la aceasta temperatura.

De exemplu:

» timpul de generatie al microorganismelor la temperatura camerei este de 20 minute,

deci viteza de multiplicare este mare (in 8 ore, 1 microorganism se multiplica in
16.000.000);

» timpul de generatie al microorganismelor la 7°C este de 60 minute (adica in 8 ore un
microorganism se multiplica in 256).

In domeniul productiei culinare, prezinti o importanti majora temperaturile in strinsa
corelare cu duratele:

- de depozitare/pastrare - in stare calda, refrigerata sau congelata;
- de decongelare;
- de preparare prin fierbere, coacere, frigere sau prajit;
- de racire dupa preparare;
- de reincalzire.
Pierderea controlului asupra acestor parametri (temperaturi si  timpi de

mentinere/atingere a acestor temperaturi) poate fi un factor de risc prin faptul ca genereaza
conditii optime pentru multiplicarea microorganismelor nedorite.



Astfel, pentru preparate culinare care necesita mentinerea in stare caldi, pentru a Se evita
aparitia pericolului de multiplicare a microorganismelor nedorite se impune mentinerea la
temperaturi mai mari de 63°C, dar nu mai mult de 4 ore.

Preparatele care se servesc reci sau cele care urmeazd ca, inainte de servire prin
reincalzire, sa se depoziteze In stare refrigeratd sau congelatid, se vor rdaci rapid la
temperaturi mai mici de 10°C pentru a se evita aparitia pericolului microorganismelor
nedorite.

0 pH-ul mediului influenteazd dezvoltarea microbiand in sensul cd microorganismele
prezintd domenii de dezvoltare optime specifice In functie de tip si/sau specie. Cunoasterea
acestor domenii optime de dezvoltare ajutd atat la analiza pericolelor in functie de pH-ul
mediului de lucru,cdt si la luarea unor masuri de prevenire sau de corectare, prin

modificarea acestui parametru pana la valori care pot inhiba multiplicarea microbiana.

Tabelul 7: Dezvoltarea agentilor patogeni in functie de pH

Aliment pH Agenti patogeni

Produse alimentare cu Dezvoltarea celor mai multi agenti este inhibatd la

continut mare de proteine >7 valori ale pH-ului mai mari de 8. _

’ Vibrio se dezvolta pana la valori ale pH-ului de 11

pH= 7 este valoarea optima de dezvoltare a celor mai
multi
agenti patogeni

Lapte 6,5-7 Salmonella, Campylobacter Yersinia, Escherichia coli,

Shighela, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum, Staphilococcus aureus, Vibrio

Carne refrigerata, legume | 5,3-6,4 Salmonella
Staphilococcus aureus,
Brinza proaspita de vaci | 4,5-5,2 Salmonella
Staphilococcus aureus
Citrice < 3,7 Cei mai multi agenti patogeni sunt distrusi
Fructe proaspete 3,7-4,4 Se dezvoltd mucegaiuri producatoare de toxine

Fructe uscate

0 Dupa cum rezulta din tabelul 7 produsele care au pH in domeniul 5,5-7,5 prezinta un
risc mare de dezvoltare a agentilor patogeni, iar cele cu pH puternic bazic sau acid
prezinta risc mic de dezvoltare a agentilor patogeni.

o Umiditatea si valoarea activitatii apei (ay) sunt factori foarte importanti, favorabili
dezvoltarii microorganismelor. Acesti parametri pot fi tinuti sub control pentru a
putea dirija activitatea microbiana in sensul util al proceselor tehnologice.

o Dupa cum rezulta din tabelul 8, diferitele sortimente de produse culinare pot avea
activitatea apei (aw) cuprinsa intre 0,6-0,97, domeniu favorabil dezvoltarii bacteriei
Staphilococcus aureus, producatoare de toxine, precum si a mucegaiurilor
producatoare de micotoxine.

0 Metode de conservare. Inhibarea dezvoltarii microorganismelor se poate realiza prin
diferite procedee de conservare care se pot aplica atat materiilor prime, cat si
semipreparatelor si produselor finite.



Metodele de conservare pot fi:

» adaugare de substante cu efect conservant:;

» scaderea valorii pH-ului prin adaugare de zeama de lamaie, bors, acid citric, acid
ascorbic, acid acetic;

» scaderea valorii activitatii apei;

Tabelul 8. Cresterea germenilor patogeni in functie de activitatea apei din produse
alimentare

ALIMENTE ACTIVITATEA | GERMENI PATOGENI

APEI
Lapte 0,98-0,99 Salmonella, Campylobacter Yersinia, Escherichia coli,
Branza proaspati Shighela, Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
Legume si fructe Staphilococcus aureus, Vibrio
Conserve fard zahar
Brénzeturi 0,93-0,97 Salmonella, Campylobacter Yersinia, Escherichia coli,
Carne si produse Shighela, Bacillus cereus, Clostridium botulinum-este
din carne intirziatd sau stopatd dezvoltarea; Staphilococcus
Fructe in sirop aureus se dezvolta.
Produse de patiserie
Cagcaval 0,85-0,92 Staphilococcus aureus nu produce toxine. Anumite
Salam/Sunca mucegaiuri produc toxine
Péine
Faina, nuci 0,60-0,84 Bacterii patogene nu se dezvolta. Se pot dezvolta
Prajituri anumite mucegaiuri, dar fard producere de
Fructe si legume micotoxine
uscate
Lapte praf
Dulceturi
Unele  brénzeturi
tari
Produse de cofetirie | < 0,6 Microorganismele  viabile timp  Tndelungat
Ciocolata (supravietuiesc, dar nu se dezvolta)
Miere
Prajituri
,,uscate”/biscuiti

» conservarea cu sare, zahar, alcool,

» cresterea temperaturii produsului (fierbere sosuri, fierbere aspicuri, fierbere
creme, fierbere materii prime, coacere preparate, prajire preparate);

» reducerea temperaturii produsului prin racire, refrigerare, congelare;

» fermentatia alcoolica, lactica, acida.

b. Pericole potentiale chimice

Pericolele potentiale chimice pot fi produse chimice naturale sau adaugate in mod
deliberat. Din seria pericolelor potentiale chimice, cele mai periculoase sunt prezentate
n tabelul 9.

Tabelul 9. Principalele pericole potentiale chimice



PERICOL CHIMIC

CAUZA/EFECTE

Micotoxinele

Substante chimice cu potential toxic, produse de mucegaiuri si care se acumuleaza si
se depoziteaza in organismul uman sau animal, in cele mai multe cazuri la nivelul
ficatului

Aminele biogene

Rezultate in urma modificarilor proteolitice suferite de produsele cu continut ridicat de
proteind, pe timpul depozitarilor de lunga durata

Pesticidele
organo-
clorurate

Sunt un potential risc pentru produsele culinare; ele provin din tratarea culturilor
agricole si se depun la nivelul glandelor suprarenale si pot provoca atrofia cortexului

Pesticidele
organo-
fosforice

Sunt substante lipidotrope care pot fi absorbite la nivelul mucoasei intestinale si
pulmonare, acumulate in ficat, in maduva oaselor, in tesutul adipos sau in muschiul
cardiac

Aditivii de proces

Sunt substante necesare pentru imbunatatirea sau sustinerea proceselor tehnologice,
dar utilizarea lor trebuie sd se facd doar in limitele maxim admise de legislatia in
vigoare, dat fiind faptul ca multe dintre aceste substante pot deveni periculoase pentru
sandtatea organismelor in anumite doze sau prin acumulare in timp

Substante toxice

naturale

Pot proveni de la cartofii incoltiti, ciuperci, spanac, miere de albine

Substante alergene

Compusi chimici naturali din anumite alimente care pot provoca reactii alergice sau
pentru care anumite organisme umane prezinta intoleranta

Antibiotice

Urme de antibiotice in produsele lactate obtinute din lapte provenit de la animale sub
tratament

Substantele de
igienizare si
dezinfectie

IPentru tinerea sub control a Incarcaturii microbiene §i a igienei, realizarea operatiilor de
igienizare si dezinfectie se va face utilizand substante in dozele recomandate. O
utilizare in doze excesive sau o conducere gresitd a operatiilor de clatire pot deveni
periculoase pentru produsul final

Substante de

Provenite de la intretinerea utilajelor si echipamentelor (lubrifianti, uleiuri hidraulice)

intretinere sau de la Intretinerea spatiilor (vopsele, lacuri, produse de zugravire)
Materiale de Pot fi un factor de risc prin contaminarea produselor cu substante toxice sau cu
contact cu substante cu mirosuri nespecifice care pot genera suspiciuni de toxicitate. De aceea
produsele este important ca la alegerea materialelor de contact sd se acorde o atentie sporitd
(echipamente, pentru natura si provenienta acestora, inclusiv a etichetelor, a cernelurilor de tiparire si
ustensile, a adezivilor.

ambalaje)

O categorie foarte importantd de pericole chimice pentru domeniul productiei culinare o
reprezintd substantele alergene care sunt, de reguld, substante chimice care se gasesc In mod
natural in alimente si care au efecte toxice asupra starii de sanatate a consumatorilor, prin
declansarea de alergii, de cele mai multe ori numai la organisme care prezintd o anumita
sensibilitate pentru consumul acestor substante.

Alergiile se manifestd de la forme usoare, ca de exemplu stranuturi sau rinite pana la reactii
potential fatale (ex. alergii la arahide). Reactiile adverse la alimentul pot provoca eczeme, astm,
urticarie afectand orice parte a corpului. Evitarea alimentului care provoaca alergia este singurul
remediu in evitarea provocarii reactiilor alergice.

Reactiile alergice pot sa apara imediat dupa consumul alimentului sau in interval de
cateva ore pana la cateva zile.

O alta categorie de pericole chimice o pot constitui alimentele care au in compozitie
substante chimice pentru care anumiti consumatori prezinta intoleranta (ex. gluten, lactoza etc.).
Intoleranta la un compus chimic este reactie adversd a organismului fatd de acesta datorata
faptului ca acel organism nu poate metaboliza compusul respectiv.



Tn Tabelul 10 sunt prezentate principalele alimente cu efect alergen.

Tabelul 10. Principalii alergeni si simptome

Grupa de | Alimente periculoase simptome
alimente
Lapte Lapte si produse pe baza de lapte (unt, | Constipatie diaree, gaze,
smantana, branzeturi, iaurturi) rinitd,guturai, migrena;
La sugari-gaze, colici,
guturai, eczeme.
Gluten Faina, paine, biscuiti, orz, secara, bere, | Migrene, dereglari ale
supe concentrate, alimente cu pesmet, | tractului gastro-intestinal
alimente pe baza de proteine vegetale | (manifesta cu diaree si
hidrolizate. pierderi in greutate)
Oua Albus de ou, prajituri, deserturi, bezele, | Urticarii, umflaturi si/sau
maioneza, spume, inghetate cu ou. deranjamente stomacale; pot
provoca si astm sau eczeme.
Peste Peste afumat: scrumbie, somon, Migrene, greata, eruptii
macrou, eglefin etc. cutanate, umflaturi si
Peste proaspat: cod, calcan etc. deranjamente stomacale.
Crustacee Homar, languste, crevete, crab si Deranjamente stomacale
moluste (scoici de rau, stridii, midii). prelungite,  migrena  si

greata.

Fructe uscate
(alune,nuci,
arahide, etc.)

Arahide, nuci, caju, pecan .
Paine, biscuiti, inghetata si uleiuri cu
aroma de nuci.

Urticarii, umflaturi, astm si
eczeme. n cazuri severe,
socuri anafilactice potential
fatale

Leguminoase

Produse de soia (sos, faina, lapte, ulei,
tofu), amestecuri pentru prajituri si
clatite, supe concentrate

Dureri de cap, indigestie

Fructe proaspete

Mure, capsuni, afine, ananas, kiwi

Urticarii, umflaturi, eczeme,
astm

Aditivi

Alimente si bauturi conservate,
procesate sau de tip fast food. Alimente
ce contin tartrazina, agent colorant si
acid benzoic.

Hiperactivitate si alte
schimbari de comportament

c. Pericole potengiale fizice

Exemple de pericole potentiale fizice si cauzele acestor pericole in domeniul culinar
sunt prezentate n tabelul 11.

d.  Elemente §i metode pentru analiza pericolelor
Pentru identificarea si analiza pericolelor de orice naturd, echipa HAC CP va culege
informatii despre:
O materiile prime si auxiliare: proprietdti organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice;
o factorii intrinseci ai produsului finit:
» proprietati fizice;
» compozitie;



> pH;
» glucide fermentescibile;
> activitatea apei.

o caracteristicile microbiologice ale produsului finit;
o procesul tehnologic - date despre temperaturile de prelucrare si preparare, timpii de
mentinere, umiditatea aerului etc.;

Tabelul 11. Principalele pericole potentiale fizice

Pericol fizic Cauza/efecte

Nisip, pamant | Legume si /sau fructe lovite, murdare, insuficient spalate.

Saci cu produse pulverulente depozitati langa pereti cu tencuiala desprinsa sau
transportati necorespunzator, in masini cu pardoseaua murdara, fara gritare de
lemn.

Incircare si manipulare incorecte, prin tarére.

Incaltiminte necorespunzitoare (stradald) a manipulantilor.

Tencuiala Peretii din spatiile de depozitare sau de preparare degradati, cu infiltratii si
igrasie.
Cioburi de Explozie becuri sau tuburi de iluminat neprotejate.

sticla/portelan | Ferestre sparte.
Vesela de lucru sau de servire din sticla/portelan.

Obiecte de sticld personale ale operatorilor (pahare, cani borcane, ochelari).
Sticle de apa minerala.

Aschii Pilitura din frecarea a doua piese metalice: magina de tocat, cuvd mixer-tel etc.

metalice Sarme, fire de perii/bureti de sdrma, cuie, suruburi desprinse,saibe.
Rugina.

Plastic Fire de rafie de la saci, folie de plastic de la ambalaje, bavuri de la ustensile de
lucru, recipiente, ustensile sau navete,fire de perii, garnituri.

Hirtie Bucati de hartie de la ambalajele materiilor prime; bucati de hirtie de copt,
etichete, ambalaje.

Aschii de Rame de site de cernere deteriorate, paleti degradati.

lemn Ustensile de lemn care prezintd deteriorari.

Mese de lucru cu blaturi de lemn care prezintd rupturi.

Materiale de Resturi de cabluri, sdrme, carpe, calti - uitate dupd operatiunile de Intretinere si

Tntretinere reparatii ale utilajelor si instalatiilor.

Daunatori Atacul rozatoarelor.

prezenti sau Materii prime infestate (faina, orez, gris, pesmet, malai, cacao, stafide, alune,
urme nuci etc).

Prezenta insectelor in spatiile de depozitare, prelucrare preliminara sau preparare
fara sisteme de protectie a cdilor de acces.

Obiecte Lipsa instruirii pers_gnalului pentru un comportament corespunzator.
personale Lipsa supravegherii personalului.
Nerespectarea regulilor de purtare a echipamentului de protectie corespunzator.

O proiectarea spatiului de productie: compartimentare spatii de depozitare materii
prime, semipreparate si produse finite, spatii de pregatire preliminard a materiilor
prime si spatii de preparare, asigurarea infrastructurii cladirii, asigurare flux
tehnologic si de personal;

igienizare;
O asigurarea cu utilitati: apa rece, apa calda, agent frigorific, abur;
O ambalarea - dotare spatii, asigurare microclimat;

O igienizarea - program de igienizare, substante utilizate;



sanatatea personalului - controlul medical periodic si verificarile zilnice;
conditiile de pastrare si de depozitare;
utilizarea produsului finit;

o o o d

consumatorii carora le este destinat produsul.

Toate tipurile de carne si produse de carne, laptele si toate produsele lactate, oudle etc.
sunt materii prime care pot genera pericole potentiale pentru siguranta alimentelor din grupa
,produse culinare", dar si multe alte produse perisabile utilizate ca ingrediente (alune, nuci,
mustar, condimente, seminte de decor etc.)

Pentru o mai usoara inventariere a pericolelor potentiale, elementele care pot genera pericole
pot fi grupate dupa metoda celor ,,5M"astfel:

» Materii prime si materiale;
Mediu;
Metode de lucru;
Muncitori;
» Masini.
Echipa HACCP va face analiza pericolelor utilizdnd una din tehnicile recomandate:
brainstorming sau diagrama cauza - efect.

YV V V

BRAINSTORMING este o tehnica de analizd care are la baza colectarea de date, de
informatii, de idei ce stimuleaza spiritul creator si gandirea unei echipe si se desfasoard
respectand 4 reguli:

> fara critica;

» cu ascultarea ideilor;

» cu gandire libera si spontana;

» cu culegere de cat mai multe idei.
Un membru al echipei noteaza toate ideile transmise de ceilalti membri, le numeroteaza si se
face evaluarea lor, stabilindu-se cursul ulterior al actiunilor.

DIAGRAMA CAUZA-EFECT (ISHIKAWA) este o reprezentare grafica (fig.5) prin
care se reprezintd cauzele logic si ordonat, intr-o forma compacta, considerand ca un efect
poate avea mai multe cauze. Aceste cauze pot fi identificate tot cu ajutorul brainstorming-
ului si sunt inscrise in diagrama ca sageti indreptate spre cauza principala.

Tehnologiile de preparare a produselor culinare intr-o unitate pot fi diferite de ale alteia
in ceea ce priveste riscul aparitiei pericolelor si a punctelor (etapelor, operatiilor) care
constituie puncte critice de control. Acest lucru se poate datora diferentelor existente in ceea
ce priveste amplasarea unitatii, utilajele si echipamentele, selectarea materiilor prime,
materialelor si ingredientelor, a metodelor de lucru (manuale sau mecanice).Dupa
identificarea pericolelor se intocmeste o lista a acestora in vederea evaluarii lor si a stabilirii
masurilor de control.
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Fig.5. DIAGRAMA CAUZA-EFECT (ISHIKAWA)

3.5.2. Evaluarea pericolelor. Metode de evaluare

Complexitatea si diversitatea proceselor de preparare a produselor culinare conduce la
posibilitatea existentei unui numar mare de pericole de naturd biologica, chimica si fizica cu
efecte mai mari sau mai mici asupra sigurantei produsului final.

Pentru construirea unui sistem eficient de tinere sub control a pericolelor care pot afecta
sdndtatea sau chiar viata consumatorilor este necesara evaluarea pericolelor din punctul de
vedere al gravitatii (efectului) si al frecventei de aparitie. Este important ca pericolele care
pot avea efecte majore/grave asupra sanatatii sa fie tinute sub control cu prioritate.

Sistemul HACCP asigura tinerea sub control a pericolelor majore cu conditia evaluarii
corecte a acestora si a aplicarii unor masuri de control / prevenire adecvate.

Evaluarea pericolelor este o activitate bazatd pe o analiza calitativa si cantitativa si care
impune utilizarea elementelor stiintifice si a reglementarilor legislative.

Exemple:

» 1in legumele proaspete se gasesc:

- calitativ, Listeria monocitogenes, Yerssinia enterocolitica, Staphilococcus
aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus, Clostridium perfringens;



- cantitativ, de exemplu in ceapa se pot gasi 10° - 107 bacterii /g, iar
drojdii si mucegaiuri 10%- 10%9,

» din microbiologia conservelor de carne se stie ca:

- din punct de vedere calitativ, este potential periculoasa prezenta lui
Clostridium botulinum, producator de toxine. El este rezistent la 120°C
timp de 15 minute si se dezvoltd In absenta oxigenului. Contaminarea
alimentelor cu acest microorganism produce greatd, varsaturi, dureri
epigastrice si abdominale.

- din punct de vedere cantitativ, Clostridium botulinum trebuie sa fie
absent Tn conservele de carne, fiind clasificat Th grupa microorganismelor
cu risc mare (v. tabelul 15).

Metode de evaluare
a. Evaluarea pericolelor in functie de gravitatea si frecventa de aparitie

Tn acest caz se poate aplica formula de calcul:

Nivel de semnificatie (clasa de risc) =G X F
Unde:

G - gravitatea pericolului/efectul acestuia asupra produsului

F - frecventa de aparitie sau probabilitatea de aparitie a pericolului

Gravitatea reprezinta consecintele ce pot aparea asupra sanatatii unui consumator ca urmare
a expunerii acestuia la un aliment contaminat.

Gravitatea poate fi:
O Mare - consecinte fatale, imbolnaviri grave, prejudicii incurabile care se manifesta
imediat sau dupa o perioada de timp,
0 Medie - prejudicii substantiale sau imbolnaviri
O Mica - leziuni minore sau imbolnaviri fara efecte sau cu efecte minore

Frecventa este probabilitatea de a avea un contaminant in produsul final in momentul
consumului si se clasifica in trei nivele:
o Mica - pericol teoretic sau practic imposibil
o Medie - poate sa apara, se intampla uneori
o Mare - apare in mod sistematic, repetat
O Reprezentarea graficd;

A
G
mare | 3 4 4 gravitate | Frecventa de aparitie
. Mare 3 4 4
medie| 2 3 4 ]
Medie 2 3 4
mica 1 2 3
mica | 1 2 3 mica medie mare

mica medie mare >F fig.6. Matrice pentru evaluarea pericolelor



Pentru situatiile in care gravitatea este mare la o frecventa mica, pericolul este de nivelul
3, adica este mare si necesita instructiuni si proceduri care pot asigura tinerea sub control .
La fel si pentru situatia in care gravitatea este mica si frecventa este mare. Mai complicat
este cazul in care si gravitatea si frecventa sunt incadrate la un nivel mediu i, respectiv
mare, pericolul este, conform matricei, de nivel 4 si corespunde unui domeniu in care este
nevoie de un control sistemic cu instruire si monitorizare.

Metoda se bazeaza pe 4 nivele de semnificatie care delimiteaza 4 clase de risc, iar
incadrarea n fiecare dintre aceste clase este determinata de tipurile de masuri de control ce
se impun, conform tabelului 12:

Tabelul 12. Misuri de control si nivele de semnificatie

Clasa de Maisuri de control

risc
1 Nici o masura de control
2 Nu exista masurd de control, dar analiza pericolelor pentru un

contaminant poate fi luatd in considerare in cadrul procedurii de
verificare pentru constientizare permanenta.

3 Exista masuri de control cum ar fi:

- proceduri de igienizare;

- plan de combatere a daunatorilor;

- plan pentru intretinerea si calibrarea mijloacelor de
masurare;

- proceduri de achizitionare a materiilor prime,
ingredientelor, ambalajelor etc. pe baza unor specificatii tehnice;

- proceduri pentru reclamatii, notificare si retragere de pe
piatd;
- masuri de buna practicad de productie; etc.

4 Exista masuri specifice de control pentru a elimina contaminantii
sau a reduce pericolul acestora la nivele acceptabile care obliga la
madsurare i monitorizare la intervale regulate de timp, aplicate n
punctele critice de control.

b. Evaluarea pericolelor la materii prime si ingrediente cu metoda claselor de risc si
categoriilor de risc

Metoda se bazeaza, pe faptul ca nu toate materiile prime sau ingredientele prezinta
pericole majore care sa genereze o atentie deosebita si o tinere sub control intr-o maniera
speciald. Produsele se grupeaza in sase clase de risc (A-F) - conform tabelului 13, si sase
categorii de risc (VI - 0) - conform tabelului 14.

Tabelul. 13. Clase de risc

Clase de | PERICOLE BIOLOGIC/ PERICOL FIZIC, CHIMIC

risc MICROBIOLOGIC

A Produse nesterilizate - cu mare risc - Produse contaminate destinate
destinate copiilor, batranilor, bolnavilor copiilor, batranilor, bolnavilor

B Produse cu ingrediente sensibile sau cu o Produse cu ingrediente care pot




compozitie care favorizeaza dezvoltarea da toxicitate sau pericole fizice
microorganismelor
C Produse realizate cu procese care nu au Produse realizate cu procese care
etape de distrugere a microorganismelor nu au etape de distrugere sau
indepdrtarea a pericolelor
D Produse care sufera o recontaminare Produse care sufera o
microbiologicad dupa preparare, inainte de | recontaminare fizica sau chimica
ambalare dupa preparare, inainte de
ambalare
E Produse care au suferit 0 manipulare Produse care au suferit o
necorespunzatoare in distributie sau la manipulare necorespunzatoare in
consumator distributie sau la consumator
F Produse fara tratament termic dupa Produse care nu ofera
ambalare sau materii prime fara tratament | consumatorului probabilitatea de
termic a detecta, reduce sau indeparta
contaminantul

Tabelul 14: Categorii de risc

CATEGORIA | CONDITII DE INCADRARE

VI Pentru identificarea unui risc din clasa A

\Y/ Pentru identificarea a 5 pericole din clasele B -F
v Pentru identificarea a 4 pericole din clasele B-F
1l Pentru identificarea a 3 pericole din clasele B-F
1 Pentru identificarea a 2 pericole din clasele B-F
[ Pentru identificarea unui risc din clasele B-F

0 Nici un risc

Includerea produsului intr-o anumita categorie de risc

Pentru realizarea evaluarii se poate lua in considerare produsul tinta si toate materiile prime
din care acesta este obtinut si se va analiza separat pentru fiecare tip de risc (biologic, chimic si
fizic). Pericolele posibile se vor nota ,,+”, iar Tnsumarea lor va da categoria de risc.

Exemplu: Evaluarea categoriei de risc din punct de vedere microbiologic

A|B|[C|D|E |F | CATEGORIA DE RISC
PRODUSE REFRIGERATE |0 |+ [+ [+ |+ [+ |V
PRODUSE CONGELATE o+ [0 |+ [+ [+ ]IV
PRODUSE STERILIZATE |0 |+ [0 [0 [0 [+ | N
OUA O |+ [+ [0 [0 [+ [N
MARGARINA 0|0 |0 |0 |0 [+ [I
CARNE REFRIGERATA 0|+ [+ [+ |+ ]0 IV
SARE RESCRISTALIZATA [0 [0 [0 [0 [0 [0 |O
APA O |+ [+ |0 [0 [+ |1

Din tabel rezultd ca produsele refrigerate, precum si cele congelate, din punct de vedere
microbiologic, fac parte din categoriile de risc V si, respectiv IV, deci sunt produse care trebuie
tinute sub control pentru a nu afecta sanatatea consumatorilor. Dintre materiile prime analizate



rezultd ca oudle, carnea si apa se Incadreaza intr-o categorie de risc mare, §i vor trebui sa fie
tinute sub control cu prioritate.

Din punct de vedere fizico-chimic situatia se schimba in sensul ca si produsele conservate au
grad de risc mare (IV) si deci vor fi tinute sub control pentru a se evita contaminarea fizico -
chimica:

A|B |C|D|E |F | CATEGORIA DERISC
PRODUSE REFRIGERATE O [+ |+ |+ |0 |+ |IV
PRODUSE CONGELATE O [+ |+ |+ |0 |+ |IV
PRODUSE STERILIZATE O [+ |+ |+ |0 |+ |IV

ATENTIE!

Evaluarea exemplificatd nu poate fi folositd ca atare intrucat conditiile reale difera
foarte mult in functie de factorii interni ai fiecarei societdti producdtoare si de calitatea
materiilor prime.

Pentru domeniul productiei culinare, pericolele de sanatate cu gravitate mare pentru
consumatori pot fi:
» contaminanti microbiologici patogeni;
cioburi de sticla/portelan
aditivi alimentari;
reziduuri de pesticide;

micotoxine;

YV V V V V

poluanti de mediu (daunatori, fum);
» metale grele.

Tn anexa 8, pornind de la fluxurile tehnologice luate ca exemplificare s-a simulat o
identificare a pericolelor potentiale pentru care s- au prezentat masuri de control si

actiuni corective/corectii aplicabile.

Atentie!
Evaluati importanta unui pericol potential!
Estimati pericolul pe care trebuie sa-i preveniti sau sa-1 reduceti si sa-l tineti sub
control la un nivel acceptabil.
Aceleasi metode pot fi aplicate pentru procesele din diferite fluxuri tehnologice de

prelucrari preliminare, de obtinere a semipreparatelor si de asamblare si finisare a produselor
finite. Pentru Tntocmirea unui plan clar si usor de aplicat, echipa HACCP trebuie si ia in
considerare numai pericole semnificative, adicd acele pericole care pot afecta siguranta
produsului final si, implicit, sanatatea consumatorului.

Pentru efectuarea acestei evaluari se folosesc toate informatiile de care echipa
dispune:



inregistrarile privind calitatea materiilor prime

inregistrarile parametrilor de proces;

caracteristicile calitative si de siguranta ale produselor finite;
reclamatii;

neconformitdti depistate la semipreparate;

rezultatele testelor de sanitatie si ale controalelor oficiale;

V V V V V V V

literatura de specialitate si reglementdrile in vigoare.

Toti contaminantii se pot clasifica in trei categorii de risc (tabelul 15), astfel:

Tabelul 15. Clasificarea contaminantilor

CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI

Risc mare Risc moderat cu
raspandire rapida
Listeria Monocitogenes
Salmonella spp.
Shigella spp
Escherichia coli
Streptococcus pyogenes

Risc moderat cu
raspandire limitata
Bacillus cereus
Stapylococcus aureus
Clostridium perfringens
Campylobacter jejuni
Yersinia enterocolitica

Clostridium botulinum
Shigella dysenteriae
Salmonella typhi, paratyphi
Hepatidis A si E

Vibrio cholerae

Tenia solinum

Trichinella spiralis
CONTAMINANTI CHIMICI
Risc mare

Micotoxine

Risc mediu Risc mic

Pesticide organoclorurate si
organofosforice EX.: nicotina,
aldrin, agritox, metilparation,
azinfosmetil

Pesticide organoclorurate si
organofosforice EX: piretru,
ciordan, triclometafos, mirex,

Insecticide organoclorurate
si organofosforice

EX: dimetrina, melation,
azidotion

Metale grele (Pb, Cd) Dezinfectanti
Aditivi

CONTAMINANTI FIZICI
Risc mare Risc mediu Risc mic
Aschii metalice Pamant, nisip Obiecte personale
Cioburi de sticla Urme de daundtori Sfoara
Aschii de masa plastica Hartie

Pietre

3.5.3. Masuri de control

Dupa realizarea analizei pericolelor, echipa HACCP trebuie sa stabileascd masurile de
control, respectiv acele actiuni sau activitati care pot asigura prevenirea sau eliminarea
pericolelor privind siguranta alimentelor sau reducerea lor pana la un nivel acceptabil.
Masurile de control pot lua forme variate, de la solutii tehnice sau tehnologice pana la

madsuri organizatorice §i procedurale.
a. Masuri de control pentru pericolele biologice

o Verificari la furnizori privind calitatea materiilor prime si auxiliare.

o Analize organoleptice la receptia materiilor prime si auxiliare inclusiv din punct de
vedere al modificarilor microbiologice si analiza microbiologica a loturilor care prezinta
dubii.



Controlul atent la receptie al certificatelor sanitar-veterinare ale produselor de origine
animala.

Controlul vizual exigent la receptie privind infestarea sau atacul rozatoarelor.
Asigurarea conditiilor de temperatura si umiditate a aerului specifice produselor pe
timpul depozitarii, pentru a se asigura mentinerea caracteristicilor calitative.

Prevenirea contaminarilor pe timpul depozitarii prin combaterea daunatorilor.

Utilizarea de materii prime si ingrediente ambalate prin metode si cu materiale adecvate
prevenirii contamindrii sau cresterii incarcaturii microbiene.

Practici de manipulare corespunzatoare care sa protejeze materiile prime, ingredientele,
semipreparatele si produsele finite de contaminari; evitarea transvazarilor dintr-un
recipient in altul, spalarea si dezinfectarea corespunzatoare a mainilor Tnainte de
efectuarea oricaror operatiuni manuale.

Cernerea produselor pulverulente pentru eliminarea infestarii.

Monitorizarea temperaturilor, umiditatii aerului si a duratei, in etapele la care este cazul,
pentru a preveni cresterea incarcaturii microbiene.

Monitorizarea tratamentelor termice (fierberea ciorbelor/supelor, sosurilor, a aspicurilor,
coacerea produselor la tava, prdjirea legumelor, a carnurilor, frigerea carnurilor,
ciupercilor etc.)din punct de vedere al temperaturilor si duratelor pentru a se asigura, pe
langa rolul tehnologic al tratamentului termic si pe acela de distrugere sau inactivare a
Tncarcaturii microbiene de contaminare.

Monitorizarea temperaturii si a duratelor la racirea semipreparatelor/ preparatelor, la
refrigerarea, la congelarea acestora sau la decongelarea materiilor prime achizitionate in
stare congelata.

Crearea si verificarea conditiilor pentru igiena personalului si a echipamentului de
protectie.

Verificarea zilnica a starii de sanatate a personalului si testarea acesteia periodic prin
analize efectuate la o clinica autorizata.

Igienizarea ustensilelor, dispozitivilor si a utilajelor; verificarea starii de igiena prin
probe de sanitatie periodice, conform unor instructiuni specifice in care se vor
nominaliza zonele de risc (ex: sistemele de taiere ale masinii de tocat, dispozitivele de
taiere ale masinii de tdiat legume, imbinarea spirelor telului, plaselele cutitelor, ramele
tavilor/formelor etc.), care, prin acumulare de murdarie pot deveni focare de
contaminare.

Asigurarea igienei spatiilor de productie, prevenirea infiltratiilor, a igrasiei, a
condensului.

Asigurarea unei bune ventilari a spatiilor de productie pentru evitarea aparitiei
condensului.

Instruirea personalului cu practici de operare si de comportament corecte.
Controlul microbiologic periodic al apei utilizate in procesul tehnologic.

Igienizarea ambalajelor si veselei de transport si utilizarea numai de ambalaje igienizate
pentru transportul produselor culinare.

Controlul igienei mijloacelor de transport.
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b. Misuri de control pentru pericolele chimice

Verificari la furnizori pentru materiile prime cu pondere mare in retetele de fabricatie,
care prezintd pericole majore sau au perioade lungi de depozitare sau provin din culturi
vegetale tratate agresiv pentru combaterea daunatorilor.

Analize fizico-chimice periodice la materii prime si ingrediente pentru acele
caracteristici cu potential toxic.

Examen organoleptic exigent la receptie pentru depistarea contamindrii cu substante
chimice (ex: miros de insecticide, substante petroliere etc).

Controlul prin vizualizare sau verificare cu hartie de pH a operatiunilor de clatire a
ustensilelor si utilajelor si a suprafetelor care vin in contact direct cu produsele - control
efectuat dupa spdlarea cu detergenti si/sau dezinfectarea cu substante specifice ale caror
urme pot fi toxice (se va asigura ca pH - ul este 7).

Depozitarea substantelor chimice utilizate la spdlare, dezinfectare, dezinsectie si
deratizare sub control strict, sub cheie si cu acces limitat si controlat.

Controlul apei utilizate in procesele tehnologice prin efectuarea de analize chimice la un
laborator autorizat.

Utilizarea de condimente avizate sanitar si verificarea etichetei acestora din punct de
vedere al compozitiei, daca se utilizeaza amestecuri de condimente.
Utilizarea, la fabricarea semipreparatelor, numai a aditivilor/condimentelor avizate

sanitar, precum si verificarea etichetei acestora din punct de vedere al compozitiei pentru
evitarea utilizarii de aditivi periculosi pentru sdnatatea consumatorilor.

Controlul dozarii aditivilor/condimentelor care pot deveni substante cu potential de risc
daca se depasesc dozele recomandate.

b. Masuri de control pentru pericolele fizice

Verificari la furnizori privind conditiile de prelucrare si control pe flux a materiilor
prime si ingredientelor.

Control vizual exigent la receptia loturilor de materii prime, ingrediente, ambalaje.
Depozitarea corespunzatoare prevenirii pericolelor de contaminare cu cioburi, tencuiala,
nisip, praf, pietre,sarme etc.....

Utilizarea de site corespunzatoare la cernatoare.

Decantarea, filtrarea siropurilor/supelor/aspicurilor, indepartarea spumei;

Dezosarea si alegerea corecta a carnii pentru eliminarea oaselor.

Asigurarea traseelor pentru eliminarea deseurilor si respectarea acestora.

Asigurarea cu echipamente de protectie fara nasturi sau sisteme de prindere metalice.
Instruirea personalului privind regulile de comportament in timpul activitatii.

Controlul personalului privind respectarea regulilor de comportament.

Controlul starii ustensilelor utilizate pentru taiere, tocare, maruntire, omogenizare,
turnare compozitii, asamblare, finisare, decorare etc...

Interzicerea utilizarii obiectivelor de sticla in zonele de preparare (pahare, borcane,
cesti, cilindri gradati, pipete, sticle etc.) si a obiectelor personale.

Asigurarea Tntretinerii utilaje/masinilor pentru prevenirea frecarilor cu formare de
pilitura de fier si aschii metalice, contaminarea cu sarme, suruburi aschii de plastic,
garnituri.

Utilizarea de detectoare metalice.

Combaterea daunatorilor in spatiile de productie sau de depozitare.



3.6. Determinarea punctelor critice de control - PCC
o Al 2-lea Principiu al sistemului HACCP este acela de determinare a Punctelor Critice de
Control, prescurtat in continuare PCC.

o PCC trebuiesc determinate pe parcursul proceselor tehnologice, acolo unde parametrii
de desfasurare ai acestora sau parametrii produselor sunt controlabili.

o Parte din pericolele identificate pe fluxurile de fabricare ale produselor culinare pot fi
tinute sub Control prin masuri stabilite In functie de tipul de pericol (conform
exemplificarilor din cap. 3.5.3, pct. a, b, ¢)

o Prevenirea pericolelor majore se face prin evitarea unor pericole potentiale in flux (prin
proceduri de Selectare a furnizorilor, planuri de intretinere si reparatii, planuri de
igienizare, proceduri de combatere a daunatorilor etc.).

Fiecare proces are puncte cheie in care tinerea sub control a unuia sau a mai multor
parametri - prin masurare sau observare - asigurd caracteristicile finale de sigurantd ale
produsului, definite de fapt Puncte Critice de Control. Aceste puncte trebuiesc identificate
de echipa HACCP utilizand Arborele de decizie propus de Codex Alimentarhus care
contine un set de intrebari ce vor conduce la stabilirea PCC.

Pentru aplicarea Arborelui de decizie se recomanda utilizarea unui formular in care se
vor inscrii e raspunsurile la intrebari si care vor fi analizate si reanalizate in cadrul echipei
pentru ca fundamentarea determinarii PCC sa fie temeinica (conform tab. 15/16).

Pentru identificarea PCC se analizeaza fiecare etapa a fluxului tehnologic, de la receptia
materiilor prime pand la produsul final, inclusiv etapele de depozitare, livrare si
comercializare.

Din practica aplicarii arborelui de decizie pe fluxurile de obtinere a produselor culinare
a rezultat cd, in functie de conditiile specifice ale unitatii de productie, PCC pot fi la
receptia materiilor prime, prelucrarea preliminara a oualor, prelucrarea legumelor/ fructelor,
prelucrarea preliminard a carnii, fierberea supelor/aspicurilor/ siropurilor, prepararea
umpluturilor/ maionezelor/dressingurilor/cremelor, gelurilor. Etape ale procesiunii de
prelucrare termica (prajire, fierbere, frigere, coacere), asamblarea - finisarea - decorarea
produselor culinare, ambalarea, care sunt procese cu potential de contaminare, dar si cu

desfasurarea corecta si igienicd a operatiilor, prin masurdri si observari periodice.

3.6.1. Arbore de decizie pentru materii prime

Pentru identificarea acelor materii prime care necesitd un control deosebit ca posibil
PCC, se poate folosi un arbore de decizie compus din trei intrebari. (fig.7):Astfel, din
multitudinea de materii prime si ingrediente, pentru stabilirea PCC se vor selecta doar cele
pentru care pericolele identificate au fost evaluate intr-o clasa de risc mare.

Aplicand acest arbore decizional pentru materiile prime de baza receptionate pentru
fabricarea produselor culinare, pot rezulta urmatoarele (tabelul 16):

Ql=exista un risc asociat cu utilizarea acestei




materii prime?

DA

NU v

»
>

Q2=aveti posibilitatea (dvs sau consumatorul) si
eliminati acest risc din produsul analizat?

DA

STOP

» Setrece la altd materie prima

Materie prima sensibild; Cerinta

v

NU

Q3=este posibili o crestere a contaminarii?

l

NU

STOP

4—__

Tabelul 16. Apucarea arborelui decizional

DA

pentru control
Punct Critic de Control-PCC

A

Y

Fig.7. Arborele de decizie pentru materii prime

entru receptia materiilor prime

Materia Tip de Ql | Q2 | Q3 |PCC | Observatii
primi control /PC
Carne(de Bacterii da |da |da |PCC Verificare organoleptici la receptie si
vitd,porc,pas | patogene analize periodice
are, peste
Brinzi Bacterii da |da |da |PCC Se utilizeazd numai in procese cu
proaspita de | patogene tratament termic
vaci
Oui Salmonella da |da |da |PCC Procesele tehnologice fird tratament
termic (prepararea maionezei, de ex:) nu
eliminad pericolul identificat si aceastdi
materie primd constituie un PCC.
Procesele tehnologice cu tratament
termic asigurd eliminarea pericolului.
Smintina Bacterii da nu PCC Se va utiliza numai sméntind
patogene pasteurizati
Lapte praf Salmonella da da nu - Procesul tehnologic asigurdi distrugerea
degresat bacteriilor patogene
Impuritati nu - - - Impuritatile nu sunt asociate cu produsul
datoritd procesului de obtinere
Reziduuride |da |nu |- PCC Antibioticele se pot regisi in produsul
antibiotice final; acest parametru «trebuie garantat
de producator
Fiina Mucegaiuri da |nu |- PCC Receptia fainii poate fi un PCC n care
atentia §i controlul vor fi axate pe
depistarea elementelor care ar putea
indica focare de mucegaiuri
Micotoxine da |nu |- PCC
Aschii fine da da nu PC
Zahar Leuconostoc da nu - PCC Receptie exigentd privind aspectul
cristalelor
Api Microbiologic | da | da |da | PCC Pentru apa utilizatd ca materie primd in
procesele cu tratament termic nu e
necesar controlul. Pentru apa utilizatd la
spdlare si igienizare controlul este
necesar.




da |nu |- PC Analize periodice
Metale toxice,
pesticide,
nitriti
Impurititi nu |- - - Filtrare
Condimente Mucegaiuri da nu - PCC Receptia poate fi un PCC in care atentia
COLOX] si controlul vor fi axate pe depistarea
micotoxine nu | - B B elementelor care ar putea indica focare
de mucegaiuri

3.6.2. Arbore de decizie pentru proces

Pentru determinarea PCC de proces se aplica arborele decizional standard, cu 4 intrebari

(fig.8):

Ql=masurile preventive exista sau pot fi
aplicate (conceptul de produs nou)?

| !

DA NU

l
l

v

NU——m»

Q2=aceasta etapa este proiectata astfel
incit sa elimine riscul potential identificat
sau s reduca probabiltatea de aparitie a

acestuia la un nivel acceqtabil?
NU L

pentru siguranta produsului?

A

Modificarea etapei,
tehnologic sau
A

In aceasta etapa, prevenirea este necesara

a procesului
a produsului
A

DA

STOP

3
)

Q3=Poate interveni in aceasta etapa o
contaminare sau riscul potential identificat
poate sa creasca peste un nivel acceptabil?

_—

DAl NU ¢

STOP

Q4=etapa urmatoare poate elimina riscul
potential identificat sau poate reduce
probabilitatea lui de aparitie la un nivel
acceptabil.

Punct critic de cont
A

STOP «—DA NU

\ 4

rol- PCC



Fig.8. Arbore de decizie pentru determinarea PCC pe etape de proces

Etapa nu este un PCC; aplicarea arborelui de decizie se face asupra pericolului sau a etapei
examinate.

Tabelul 17. Aplicarea arborelui decizional pe fluxul tehnologic

Etapa de proces Tip de Q1 |Q2 |Q3 [Q4 |PCC/PC |Observatii
pericol
Mucegaiuri Da | Nu [Da [Nu |PCC
Depozitare materii ~ [Micotoxine Da | Nu [Da [Nu |PCC
prime pulverulente | Aschii metalice[Da | Nu |[Da [Da |PC
Depozitare materii | Bacterii Da | Nu [Da [Nu |PCC
prime refrigerate patogene
Depozitare materii | Bacterii Da | Nu [Da [Nu |PCC
prime congelate patogene
Prelucrare Bacterii Da | Da |- - PCC
preliminard oua patogene
Infestari Da | Da |- - PCC
Prelucrare Impuritati Da | Nu |[Da (Da |PC
legume/fructe
Prelucrare
preliminara carne
Preparare salate Atentie!
Pregatirea maionezei Se face cate un astfel de tabel pentru -
fiecare flux tehnologic analizat, enumeréand
Fierberea legumelor/ stapele specifice.
fructelor Rispunsurile se dau in functie de conditiile
reale de dotare si operare ale societatii.
Coacere ’
Frigere...
Racire
Ambalare
Livrare

» Materiilor prime,
» Contaminarilor pe flux (utilaje - operator-mediu),
» Cresterii Incarcaturii microbiene (temperaturi, timp),

dar si posibilitatea reducere a pericolelor datorita specificului procesului cernere - eliminare
contaminanti, fermentarea — cresterea aciditatii, coacere — distrugerea microorganismelor
prin cresterea temperaturii.

Determinarea PCC este un proces complex care se aplicd pentru toate tipurile de pericole
biologice, fizice si chimice prin analize si dezbateri sustinute in cadrul echipei HACCP.

Tehnologiile de preparare variate ale aceluiasi produs alimentar pot fi diferite in ceea ce
priveste riscul aparitiei pericolelor si a punctelor/etapelor/operatiilor care constituie PCC.
Acest lucru se poate datora diferentele existente in ceea ce priveste: amplasarea sectiei,
utilajele si echipamentele, selectarea materiilor prime, materialelor si ingredientelor.



Deci, etapele de flux care pot fi PCC, precum si numarul de PCC-uri sunt influentate de
conditiile reale ale fiecarui proces. In general, este bine si nu fie exagerat de mare si nici
extrem de mic si daca din analiza rezulta o asemenea situatie, trebuie reluata analiza pentru a
verifica probabilitatea mentinerii sau modificarii numarului.

Este foarte important sa nu se faca confuzie intre Punctele Critice de Control, PCC si
Punctele de Control, PC (sau Puncte de Atentie, PA). Diferenta intre acestea constd in
raspunsul la intrebarea:

PCC sau PC(PA)?

Daca etapa iese sub control, este posibil ca
acest lucru sa puna in pericol sandtatea sau
viata consumatorului?

DA NU

CcC PA

3.7. Stabilirea limitelor critice

Etapa raspunde Principiului 3 al sistemului HACCP de a stabili valorile limitelor
critice pentru fiecare punct critic de control stabilit.

Pe parcursul procesului de productie, pentru fiecare etapd/produs stabilit ca PCC
existd o serie de caracteristici care, mentinute intre anumite limite, asigurd respectarea
parametrilor de siguranta alimentelor a produsului finit. Astfel, mentinerea acestor
caracteristici Tn intervalul considerat optim va confirma si va garanta siguranta
produsului(fig9).
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Fig. 9. Graficul pentru limite critice

Limitele critice sunt valori care separa zona acceptabild de zona neacceptabild si vor fi
stabilite tindnd cont de valorile de la care, si sub care produsul ar putea reprezenta o
amenintare pentru sdnatatea consumatorului. Stabilirea lor necesita o foarte bund cunoagtere
a proceselor si a produselor de catre echipa HACCP. Ele trebuie sa fie conforme cu
reglementarile in vigoare, cu specificatiile tehnice proprii ale firmei si sustinute de date
stiintifice. Atunci cand aceste valori nu se regasesc in surse de documentare, unitatea va
recurge la cercetari si experimentari proprii pentru stabilirea lor.

Parametrii cei mai des folositi la stabilirea limitelor critice in domeniul prepararii
produselor culinare sunt:

O temperaturi de depozitare, de coacere, de racire, de refrigerare, de congelare, de
reincalzire etc.;

o timp de depozitare, de decongelare, de fierbere a supelor/aspicurilor/
siropurilor/cremelor/glazurilor, de coacere, de frigere, de racire, de refrigerare, de
congelare, de reincalzire pentru servire, de pastrare in stare calda;

0 umiditatea relativa a aerului in depozite, in spatiile de preparare, de racire;

o umiditatea materiilor prime, acolo unde este cazul;

O continut de impuritdti metalice la faina, malai, gris, orez, amidon, lapte praf, zahar,
pudra de cacao, stafide, alune, nuci etc.

o Grad de incarcare microbiana (mucegaiuri, bacterii patogene etc.) al materiilor
prime, semipreparatelor, produselor finite, suprafetele de lucru sau care vin in
contact direct cu produsele, al mainilor operatorilor etc.

o Grad de infestare etc.

Tn general, analizele microbiologice sunt analize costisitoare si care necesiti o durati
mare de timp, motiv pentru care tinerea eficienta sub control a pericolelor biologice in
cadrul domeniului productiei culinare se face, de obicei, prin metode senzoriale (vizuale
si gustative) si fizico-chimice, respectiv prin determinarea temperaturilor, a duratelor, a
pH-ului, a aciditatii titrabile, prin observarea starii de igiena a suprafetelor etc. De aceea,
la stabilirea limitelor critice pentru acesti parametri se va tine cont atit de modificarile de
gust si de aspect date de contaminarile biologice, precum si de conditiile de inhibare a
cresterii microbiene aceste limite devenind masuri indirecte de control microbiologic pe
parcursul procesului, iar testele microbiologice se vor aplica la intervale mai mari de
timp, pentru o verificare a efectului. Tn domeniul productiei culinare este foarte
important ca, pe tot parcursul desfasurarii activitatilor de productie, s se urmareasca
prin metode senzoriale prezenta oricaror tipuri de contaminari (fizice, chimice sau
biologice), bineinteles in masura in care acest lucru este posibil.



n tabelul 18 sunt prezentate elementele care se pot urmari prin astfel de analize,
limita critica fiind chiar prezenta contaminantului. Pentru parametrii masurabili se
stabilesc limite critice clare, usor de monitorizat si de corectat in caz de abateri.

Tabelul 18. Elemente de analizi organoleptica si limite critice

ETAPA/PROCES | ELEMENTE | LIMITA CRITICA
ANALIZAT
Receptie/ depozitare | Mucegdire Prezenta punctelor de mucegai la suprafata sau Tn masa de materii
materii prime prime sau ingrediente.
Infestare Prezenta urmelor de infestare Th masa de materii prime sau
ingrediente.
Atac de | Prezenta rozitoarelor sau ale urmelor acestora (excremente, gauri
rozatoare specifice in ambalaje).
Impuritati Prezenta de cioburi de sticld, agchii metalice in ambalaje, in masa

de materii prime sau ingrediente.

Miros strain

Prezenta mirosului de insecticide, de petrol, alterare, putrefactie,
fermentare, rancezire etc., in ambalaje sau in masa de materii
prime sau ingrediente

Receptie/ depozitare
materii prime

Aspect/
consistenta

Modificarea culorii sau a texturii carnii, branzeturilor, fructelor
sau legumelor usor perisabile.

Modificarea culorii grasimilor solide

Prezenta oualor cu coaja fisurata sau sparta

Termen de Depasirea unei treimi din termenul de valabilitate la materii
valabilitate prime perisabile
Depasirea termenului de valabilitate la celelalte materii prime
Pregatire oua Miros Prezenta mirosului de hidrogen sulfurat
Aspect Prezenta oudlor cu coaja fisurata sau sparta
Albus cu aspect modificat, tulbure, apos
Galbenus aplatizat si/sau friabil (care nu isi mentine forma)
Pregitire preliminara | Miros Prezenta mirosului de alterare, putrefactie, rancezire
carne
Aspect Modificarea culorii sau texturii Tn masa de carne sau la nivelul
osului
Pregétire preliminard | Mucegai Prezenta punctelor de mucegai in masa de legume sau fructe
legume/fructe utilizate
Prezenta impuritatilor in legumele/fructele proaspete sau de
Impuritati portiuni murdare sau deteriorate prin manipulari
(pamant,cioburi,
n;s'p’p'etrlcele Prezenta impuritatilor in masa de legume/fructe /ciuperci
etc.) conservate, dupa scoaterea din cutii, borcane sau pungi, dupa caz
Infestare Prezenta urmelor de infestare In masa de nuca, alune, susan, mac
etc.
Miros Prezenta mirosului de fermentat, alterat, rinced sau de putrefactie
Preparare Impuritati Incompleta eliminare a spumei
supe/aspicuri Prezenta impuritatilor ca sediment sau suspensie
miros Prezenta mirosului de alterare, fermentare
Preparare salate Gust Prezenta mirosului de ou alterat la maioneza/sosuri/ dressinguri

Prezenta gustului de ulei ranced

Prezenta gustului de alterat al legumelor/fructelor




Miros Prezenta mirosului de alterare, fermentare, putrefactie
Preparare mincare Corpuri strdine | Prezenta de corpuri strdine in masa de produs finit (pietricele,
aschii de oase, insecte etc.)
ETAPA/PROCES ELEMENT LIMITA CRITICA
ANALIZAT
Miros Prezenta mirosului de alerta, fermentat, rinced.
Aspect Prezenta modificarilor de textura, de culoare nespecifice
produselor finite.
Gust Prezenta gustului de fermentat, de alterat, rinced.
Asamblarea-decorare | Miros Prezenta mirosului de alertd, fermentat, rinced.
latouri de servire ——— — - -
P Aspect Prezenta modificarii de culoare, aparitia aspectului de oxidat etc.
Impuritati Prezenta de impuritati in masa de semipreparate/ preparate
culinare identificate la asamblare sau la decorare.
Pastrarea depozitare | Miros Prezenta mirosului de alertd, fermentat, rinced.
produse finite Aspect Modificarea culorii, aparitia aspectului de oxidat etc.
Impuritati Prezenta de impuritati in masa de semipreparate/ preparate
culinare identificate pe timpul pastrarii/ depozitarii.

3.8 Stabilirea sistemului de monitorizare in PCC

Monitorizarea raspunde celui de al 4-lea Principiul al sistemului si reprezinta realizarea
unei secvente planificate de observatii sau masuratori ale parametrilor in punctele critice,
pentru a evalua daca acestea sunt sub control.

Prin monitorizare se urmareste dacd masurile de control luate in considerare in PCC asigura
faptul ca produsul finit nu contine contaminanti biologici, chimici si fizici peste limitele
acceptabile.

Monitorizarea implica:

» Definirea parametrilor care trebuie masurati, frecventa si locul de masurare;
Selectarea metodei de masurare;

Stabilirea persoanei/persoanelor responsabile;

Verificarea la intervale de timp prestabilite daca procesul se desfasoara asa cum a
fost planificat.

Y YV V

Echipa HACCP analizeaza si stabileste un sistem de monitorizare prin care se evalueaza
incadrarea in limitele critice a parametrilor stabiliti pentru PCC (caracteristicile materiilor
prime, a semipreparatelor, a proceselor, dupa caz). Astfel se poate detecta pierderea de sub
control a proceselor in PCC.

Modalitatile de monitorizare vor fi selectate in asa fel incét sa se asigure un control operativ
si eficient asupra desfasurarii etapelor de proces.

Detectarea abaterilor trebuie facuta operativ si eficient pentru a se permite ca prin
actiuni corective/corectii sd se limiteze consecintele negative asupra sigurantei produsului
finit.

Monitorizarea asigura:



» determinarea momentului in care are loc o pierdere a controlului intr-un punct esential
pentru siguranta alimentelor;

» informatii privind functionarea §i mentinerea sistemului conform planului HACCP;

» interventii operative de corectare a abaterilor pentru diminuarea pierderilor;

» intdrirea responsabilizarii pentru efectuarea corecta a operatiunilor;

» clemente de analizd pentru Tmbunatitirea performantelor. Sistemul de monitorizare
trebuie s raspunda la intrebarile:

» Ce? - definirea parametrilor care trebuie masurati in PCC /PC;

» Cum? - selectarea metodei care va fi utilizatd pentru masurarea sau observarea
parametrilor critici (instrumente, precizie, acuratete a metodei);

» Unde? - definirea documentelor de inregistrare a rezultatelor monitorizarii;

» Cand? - stabilirea frecventei cu care se va face monitorizarea (analiza, observarea,

masurarea);

» Cine? - stabilirea responsabilitatii pentru efectuarea actiunilor de observare sau
masurare.

Echipa HACCP trebuie sa stabileasca instructiuni de operare pentru instrumentele de
masurd si instructiuni de lucru pentru efectuarea observatiilor. Instrumentele utilizate la
monitorizare se vor calibra periodic pentru a se asigura acuratetea masuratorilor.

Sistemul de monitorizare necesita utilizarea unor formulare de inregistrare a datelor,
concepute de echipa HACCP in colaborare cu coordonatorii proceselor in forme cat mai
simple si usor de completat, disponibile la locurile de muncd unde este necesara
monitorizarea.

Inregistrarea trebuie pastrate pe perioade de timp mai mult decat termenul de valabilitate
al produselor realizate, intrucat poate fi necesara o investigare retrospectiva de catre
conducerea unitatii de productie, de catre auditori ai furnizorilor sau ai beneficiarilor sau
chiar de organisme de control oficial.

Timpul si numarul inregistrarii diferd de la un proces la altul, in functie de
necesitatile de tinere sub control, dar de cele mai multe ori se vor face inregistrari la
receptie, la depozitarea materii prime, pe parcursul proceselor de preparare, la ambalare, la
depozitare, la transport, la efectuarea operatiunilor de curatare si igienizare, a celor de
combatere a daunatorilor, la verificarea si controlul sanatatii operatorilor.

Exemple de elemente care pot fi monitorizate pe fluxul de obtinere a papanasilor cu
gem si Smantana sunt prezentate in anexa 9.

3.9. Stabilirea de actiuni corective in cazul abaterilor de la limitele critice

Principiul 5 al sistemului HACCP prevede stabilirea de actiuni corective care trebuiesc
aplicate cand limitele critice sunt pe cale sa fie depasite sau chiar au fost depasite.

Aparitia unei abateri a parametrilor citre o zona nesigurd este considerata o pierdere a
controlului in acel PCC. Abaterile posibile sunt de o mare diversitate in functie de
complexitatea procesului tehnologic. De aceea, numarul si varietatea actiunilor corective si



a corectiilor este mare si se impune si o izolare, marcare si control riguros al produsului
neconform realizat in timpul abaterii.

Pentru situatiile in care limitele critice in PCC sunt depasite, vor fi previzionate sau
prestabilite actiuni corective aplicabile pentru cele mai defavorabile situatii si, implicit,
personalul va fi instruit pentru initierea acestor actiuni.

La stabilirea actiunilor corective, echipa HACCP va avea n obiectiv:

> Identificarea actiunilor adecvate in scopul eliminarii cauzelor si, implicit al
corectarii abaterilor;

» Stabilirea formularelor de inregistrare a actiunilor corective;

Stabilirea responsabilitatilor si autorizarea de a initia si aplica actiuni corective;

» Stabilirea unei proceduri pentru identificarea si izolarea produselor potential
nesigure fabricate In perioada abaterii de la parametri. Procedura stabilita trebuie
sa precizeze:

» Modul in care se face identificarea produsului potential nesigur;

A\

» Modul de blocare temporara a produsului;

> stabilirea destinatiei produsului (re-prelucrare, respingere, distrugere etc.), adica
stabilirea corectiei care se poate aplica produsului;

» 1n cazul in care lotul sau o parte din lotul de produse potential nesigure, a ajuns
deja la consumatori, se va stabili modul in care se face retragerea de pe piata.

Sunt insa si situatii in care pot sd apard abateri neprevazute si, in acest caz, este
important ca personalul sa fie pregatit (profesional si psihic) sa poatd lua deciziile corecte
pentru a elimina efectele negative asupra sigurantei produsului.

in toate punctele importante de pe parcursul fluxului vor fi disponibile formulare de
inregistrare a actiunilor corective care au fost executate.

Analiza acestor inregistrari asigura, in timp, elaborarea unor masuri de control care vor
constitui o treaptd de Tmbunatatire a conducerii proceselor pentru a se evita aparitia altor
abateri.

Tn anexa 10 se prezinti un exemplu de formular pentru plan de actiune in PCC, iar exemple
de situatii in care sunt necesare actiuni corective si/sau corectii sunt prezentate in tabelul 19.

Tabelul 19 Exemple de situatii care sunt necesare actiuni corective/corectii

Nr. | abateri Actiuni corective/corectii
Crt.
1 Materie prima, ingrediente fara | Contactarea furnizorului pentru documente si retinerea produselor in

documente de calitate sau declaratii | custodie / returnare
de conformitate
2 Lot de materii prime la care se | Respingerea lotului; schimbarea furnizorului
depisteaza la receptie miros de
insecticid sau alt miros strain,
suspect de toxicitate

3 Lot de materii prime PUlye'rmente: Izolarea lotului, marcarea acestuia si re-esantionarea lui, cu efectuare
fructe uscate, cu aglomerari sau cu | 4o anajize de laborator.

miros de mucegai depistate la

esantionare

4 Prezenta infestarii in masa de | Cernerea si depozitarea lotului izolat, marcarea si respingerea lotului.
materii prime pulverulente

5 Depistarea de urme ale atacului de | Cernerea si depozitarea lotului izolat, marcare. Curatarea si
rozdtoare

indepértarea bucétilor/portiunilor atacate, dupa caz.




6 Aciditate depasitd la diverse materii | Solicitarea schimbarii de lot furnizorului
prime
7 Ouad cu coaja fisuratd Respingerea lotului
8 Oud murdare Respingerea lotului sau spalarea si dezinfectarea oualelor
9 Oua la 10 zile de la data ouatului respingerea lotului
10 | Lot de zahar cu aspect umed, cu | respingerea lotului; schimbarea furnizorului
cristale care alunecd unele pe altele
11 | Lot de legume sau fructe proaspete | respingerea lotului
cu puncte de mucegai
12 | Legume si/sau fructe atacate de boli | Sortarea bucati cu bucata, spalarea, curatarea sau respingerea
lotului cand procentul defectelor este mare
13 | Receptie de grasimi vegetale cu | respingerea lotului
modificare de culoare la suprafatd | schimbarea furnizorului
si cu miros de ranced
14 | Plasi ruptd la sita de cernere Inlocuirea plasei rupte
15 | Prezenta infestarii dupa cernere Verificarea dimensiunilor ochiurilor si/sau starea sitei si
inlocuirea ei
16 | Apa tehnologicd cu urme de rugina | Tnlocuirea bazinelor de apa tehnologici, a conductelor
si impuritati
17 | Apd tchnologica cu bacterii | Contactarea furnizorului de apa si analiza surselor de infectare
conforme confirmate prin buletine | pe traseele proprii
de analiza
18 | Masini  /echipamente  incorect | Igienizarea suplimentard a utilajelor si ustensilelor
igienizate
19 | Ustensile de lucru cu puncte de | Trierea si inlocuirea ustensilelor necorespunzitoare
rugind, cu emailul ciobit, fisurate
sau ciobite
20 | Dispozitive de tdiere sau decorare | Trierea si inlocuirea dispozitivelor defecte
cu muchiile sau zimtii deteriorati,
deformati sau rupti
21 | Lama cutitelor de la masinile de | Tnlocuirea cutitelor/ustensilelor; separarea semipreparatelor
tocat sau tdiat, lama cutitelor de | contaminate si dirijarea lor ca deseu neigienic
lucru sau alte ustensile
22 Semipreparate  contaminate  cu | Dirijarea ca deseu
cioburi de sticla
23 Semipreparate  contaminate  cu | Dirijarea ca deseu
impuritati metalice (piliturd sau
agchii)
24 Semipreparate cu miros strain Dirijarea ca deseu
25 Semipreparate cu urme de infestare | Combaterea daunatorilor. Dirijarea ca deseu.
26 Semipreparate cu urme de infestare | Dirijarea ca deseu
27 Depistarea prezentei de rozitoare | Combaterea daunatorilor
sau de urme de rozitoare in spatiile
de preparare
28 Defectiuni si interventii la utilaje cu | Scoaterea din procesul tehnologic a semipreparatelor cu modificari de
Intreruperi ale procesului | gust, acrite.
tehnologic mai mari de 30 minute
29 | intreruperi in alimentarea cu | Scoaterea din procesul tehnologic a tuturor materiilor prime sau
utilitati (energie electricd, apa, | gemipreparatelor foarte perisabile depozitate in spatii frigorifice si care
combustibili) . e o
au suferit modificari de gust sau de aspect
30 intreruperi in alimentarea cu apa Cuplarea rapida la sistemul propriu de alimentare cu apd in caz de
avarii
31 Fermentarea supelor, aspicurilor | Scoaterea din procesul tehnologic a semipreparatelor fermentate
sosurilor, siropurilor
32 Temperaturi de coacere/prajire/ | Depozitarea izolatd a lotului de produse insuficient coapte si dirijarea
fierbere/frigere sub limita minima | lor ca deseu
prevazuta
33 Gust de mucegai depistat la | Dirijarea produselor ca deseu
produsele cu alune, nuci, mac,
susan, stafide, germeni de grau
34 Ambalarea produselor culinare in | Dirijarea produselor ca deseu Spalarea recipientelor de transport.
recipiente de transport murdare
35 Personal cu echipament murdar Tnlocuirea echipamentului; reinstruirea personalului.

36

Mijloace de transport murdare

Igienizarea mijloacelor de transport




37 Produse cu miros strdin, gust | Dirijarea produselor ca deseu
acrisor sau iritant
38 Produse cu impuritati metalice, de | Dirijarea produselor ca deseu
sticld

3.10 Stabilirea procedurilor de verificare

3.10.1. Verificare si validare

Acest pas asigura realizarea celui de al 6-lea Principiu al sistemului HACCP, acela de
stabilire a procedurilor de verificare care sd ateste cd sistemul implementat functioneaza
conform planului HACCP si ca se realizeaza performanta asteptata din punctul de vedere al
sigurantei alimentelor.

Verificarea este activitatea prin care se aplica metode, proceduri, este si alte forme de
evaluare n plus fatd de monitorizare pentru a determina eficienta sistemului.

Actiunea de verificare se face prima datd la implementarea sistemului odata cu validarea
planului HACCP, respectiv obtinerea de dovezi in sprijinul concluziei ca planul este
eficient, ca toate ctapele sau fazele sunt corecte si apte pentru atingerea obiectivului,
conform unei proceduri intocmite de echipa HACCP.

De asemenea, validarea se impune si dupa orice revizuire a planului HACCP.

Ulterior, verificarea se face la intervale de timp stabilite de echipa HACCP printr-un
program de verificare (model Tn anexa 11). Metodele de verificare se stabilesc prin planul
HACCEP si se efectueaza de persoane cu responsabilitati in cadrul societatii, dar care nu sunt
implicate n aplicarea procedurilor si instructiunilor.

Verificarea periodica are ca scop si imbunatatirea planului HACCP prin eliminarea
masurilor de control care nu sunt necesare sau Tnlocuirea celor ineficiente. Frecventa
depinde de complexitatea produsului, de gradul de risc asociat cu produsul si de cate ori apar
schimbari Tn proces.

Verificarea modului in care este tinut sub control procesul, respectiv eficienta
sistemului se evalueaza prin aplicarea unor teste referitoare la procesul de productie, prin
analiza monitorizarii in punctele critice, abaterile de proces si actiunile corective executate.

Activitatea de verificare va viza:

» continutul planului HACCP;

conformitatea cu limitele stabilite in PCC (inregistrari in PCC);

conformitatea cu procedurile de operare in caz de abateri si a inregistrarii acestora;
conformitatea cu specificatiile pentru materii prime.
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Fatd de programul stabilit de echipa HACCP, se pot face verificari ori de cate ori se observa
ca un PCC nu functioneaza in limitele stabilite, cd inregistrarile semnalizeaza o monitorizare
inconsistenta sau atunci cand un PCC opereaza repetat in afara limitelor critice.

3.10.2. Auditul intern

Verificarea sistemului HACCP este efectuata pe baza unei proceduri de ,,audit intern".



Auditul intern este o examinare sistematica si independentd in scopul evaludrii propriului
sistem si propriilor proceduri pentru a asigura intretinerea si imbundtatirea sistemului.

Obiectivele auditului intern sunt:

» evaluarea sistemului avand ca referential planul HACCP;

» verificarea gradului in care sistemul indeplineste permanent cerintele si daca sunt puse in
aplicare noile directii.

Auditul intern:

o0 se efectueaza conform unei proceduri;

O se desfasoard dupa un program aprobat de conducerea societatii;

O compara practicile de la momentul auditului cu cele redactate in planul HACCP;

O implica observatii la fata locului, interviuri si verificarea inregistrarilor;

trebuie programat in functie de natura activitatii auditate;

se efectueazd de catre persoane independente de activitatea auditata din interiorul
societdtii sau cu terta parte;

se desfasoara in mod sistematic, in toate sectoarele de activitate;
se pregateste in cooperare cu responsabilii sectorului auditat;

utilizeaza formulare pentru organizarea si raportarea constatarilor;

o o o d

urmdreste actiunile corective prevazute si are ca obiectiv determinarea actiunilor
corective pentru neconformitati.

Rezultatele auditului:
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O se inregistreaza §i se comunicd persoanelor care au responsabilitdti in activitatea
auditata;

O genereaza actiuni ce trebuie intreprinse pentru corectarea deficientelor.

Procedura de audit intern trebuie sd precizeze ce, cum si de cate ori este auditat sistemul,
cine sunt membrii echipei de audit, ce se intdampla cu rezultatele auditului.

Auditul intern se poate efectua numai de persoane instruite in baza cerintelor sistemului
HACKCEP si cu o bund experienta in productie.
a. Clasificarea auditurilor interne

Audit de sistem - are ca obiectiv verificarea modului de implementare a documentelor,
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a elementelor de sistem, precum si stabilirea posibilitatilor de imbunatatire a acestuia.

Audit de produs - are ca scop verificarea periodica a mentinerii conformitatii
produselor cu specificatiile tehnice aprobate.

Audit de proces - are ca obiectiv verificarea mentinerii eficientei proceselor.
b. Documentele si fazele auditului

La efectuarea auditului este nevoie de urmatoarele documente:

> planul de audit;

» chestionarul de audit (anexa 12);

» formular pentru fisa de neconformitate (anexa 13);

> raportul de audit;

Desfasurarea auditului se face in urmatoarele faze:



O Initierea auditului - pregatirea si planificarea

Auditul se pregateste si se planifica in cooperare cu responsabilii sectorului auditat;
se selecteaza echipa de audit, se stabileste conducatorul echipei si se definesc
obiectivele, domeniul si criteriile auditului.

0 Examinarea documentatiei

Se analizeazd documentele relevante pentru obiectivul auditului si se determina
adecvanta acestora cu criteriile de audit.

a Desfasurarea auditului

Acé[iunea incepe si se incheie cu reuniunea echipei de audit si personalul procesului
auditat.

Auditul se face prin:

> colectarea informatiilor pentru audit la fata locului. Metodele de colectare a
informatiilor sunt interviurile, examinarea modului si conditiilor de lucru,
examinarea Inregistrarilor si verificari ale produselor;

de imbunatatire, responsabilitatii privind actiunile corective si actiunile de control,
precum si de Tmbunatatire;

> elaborarea concluziei auditului.

o Raportarea rezultatelor

Raportul de audit se transmite atat persoanelor responsabile din sectorul auditat, cat si
conducerii societatii.

0 Urmarirea modului de aplicare a actiunilor corective si a eficientei acestora
Echipa de audit verifica modul de aplicare a actiunilor corective propuse la auditurile
anterioare $i se analizeaza eficienta acestora.

3.11.Documentele sistemului HACCP. inregistriri

Principiul 7 al sistemului prevede stabilirea documentatiei specifice pentru toate
procedurile si inregistrarile, in conformitate cu principiile anterioare si aplicarea lor in
practica.

Intreg ansamblul de actiuni ce trebuie parcurse pe traseul sistemului necesitd
descrieri si Inregistrari care sa fie pastrate sub formd de documente pentru a asigura
functionarea sistemului, dar i o analizd permanenta si o imbunatatire a acestuia.

Conform prevederilor Codex Alimentarius procedurile trebuie sa fie scrise sub forma
de documente, numarul de documente si de inregistrari fiind influentat de natura $i marimea
operatiei (natura si dimensiunea/complexitatea procesului tehnologic).

Documentatia sistemului HACCP trebuie sa cuprinda obligatoriu:

analiza pericolelor potentiale;
determinarea PCC;

stabilirea limitelor critice;
monitorizarea in PCC.
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Implementarea sistemului HACCP presupune introducerea unui sistem de documente si
inregistrari care sd confirme toate datele si informatiile legate de siguranta produselor
fabricate, sa reflecte severitatea pericolelor, metodele folosite pentru controlul acestora,
precum si masuratorile realizate in PCC.



Sistemul pentru siguranta alimentelor bazat pe metoda HACCP necesitd mai multe tipuri de
documente, iar circulatia lor trebuie tinuta sub control cu ajutorul unei proceduri pentru
controlul documentelor.

3.11.1. Tipuri de documente

a. Specificatii de produs

Specificatiile de produs sunt documente care se Intocmesc pentru produsele finite,
pentru toate materiile prime utilizate in reteta,pentru toate ingredientele, pentru ambalaje.
Aceste documente cuprind inregistrari ale unor caracteristici si cerinte legate de produs, de
proces sau pentru nivelul calitativ si de nivelul calitativ si de siguranta alimentelor ce trebuie
indeplinite de produsul la care se refera. Detalii despre specificatiile tehnice s-au prezentat in
cap 3.3. si in anexele 3A, 3B, 3C, 3D, 3E.

b. Instructiuni

Instructiunile sunt documente in care se prezintd modalitati de operare si indicatii
referitoare la cel mai eficient mod de actiune, adaptate la conditiile de desfasurare a
activitatii, prezentate intr-o forma scurta, concisa, formulate ca niste comenzi. Instructiunile
se formuleaza dupa consultarea cu persoane implicate respectiva.

Instructiunile pot fi

O instructiuni de lucru - sunt instructiuni in care se prezinta actiunile necesare pentru
realizarea unei operatii/faze tehnologice, intr-o succesiune urmarirea respectarii

Exemple: instructiuni pentru:
depozitarea materiilor prime congelate;
curatirea legumelor;
transarea carnii de porc;
spalarea - dezinfectarea oualor;
prepararea sosurilor;

>

>

>

>

>

> prepararea aspicurilor;
» prepararea maionezei;

» framantarea aluatului;

» tdierea legumelor;

» ambalarea produselor culinare;
> igienizarea echipamentelor;

>

evacuarea deseurilor.

O instructiuni de operare - sunt instructiuni in care se prezinta modalitatea de operare si
de reglare a masinilor, echipamentelor si instalatiilor.

Exemple: instructiuni pentru
» magina de curatat legume;
» mixer;

» masina de gatit;
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cuptorul cu convectie;
masina tocat carne;

masina de taiat legume;
robotul de bucatarie;
instalatia de dozat umpluturi;
magina de ambalat;

masina de spalat vase etc.

O instructiuni de control - sunt instructiuni pentru efectuarea unei actiuni de
control, a unui test.

Exemple: controlul temperaturii §i umiditatii la depozitarea materiilor prime refrigerate;
controlul temperaturii de fierbere a sosurilor/aspicurilor, controlul temperaturii de racire a
semipreparatelor, controlul temperaturii de coacere/ prajire/fierbere a carnii, controlul
calitatii apei; controlul stérii de igiend a utilajelor, instalatiilor, ustensilelor, ambalajelor;
starea de igiena si de sanatate a personalului.

Numadrul instructiunilor depinde de necesitatile procesului tehnologic si deriva din ghidul de
buna practica de igiena si de productie aprobat de conducerea societatii.

Elementele care trebuie sa se regaseasca in instructiuni sunt:
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scop si domeniu de aplicare;
definitii, daca este cazul;

materiale si instrumente;
responsabilitati;

metodologie de lucru;

formulare de inregistrare, dupa caz;

referinte (elementele pe baza carora s-au intocmit), acolo unde este cazul.

c. Proceduri

Procedurile sunt documente ale sistemului care detaliaza modul de indeplinire a unei
activitati care depaseste granitele unui departament si care se elaboreaza prin acordul scris
dintre departamentele implicate.

Procedurile pot fi clasificate dupd cum urmeaza:

O Proceduri de sistem. Sunt proceduri generale, elaborate pentru intreaga organizatie,
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>

respectand cerintele SR 13462-2 sau ale SR EN ISO 22000, dupa caz.
Procedurile de sistem se refer la :

inregistrari;

produs neconform;

notificare si retragere;

masuri de control si actiuni corective; comunicare;

verificare si audit intern;

controlul documentelor etc.

Proceduri operationale. Sunt proceduri specifice elaborate pentru diferite activitati tehnice
sau administrative.



Exemple:
procedura de mentenanta (intretinere);
procedura de igienizare;

procedura de gestionare a deseurilor;
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procedura de achizitionare a materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor, pieselor
de schimb etc.;

» procedurd de combatere a daunatorilor etc.

Modul de elaborare a procedurilor

Procedura trebuie sa fie documentata, respectiv sd prezinte modul in care se va
proceda pentru solutionarea unei etape a planului HACCP in conformitate cu cerinte
reglementdrilor in vigoare.

Procedurile vor avea urmatoarea structura:

» scopul si domeniul de utilizare;

definirea termenilor utilizati;

referinte legislative;

repartizarea responsabilitatilor si a autoritatii asupra actiunii;
metodologia (modul de a proceda);

tipuri de formulare necesare pentru Inregistrari.
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Indicatorul reviziilor si lista de difuzare se ataseaza la fiecare procedura.

Prin continutul sdu, procedura trebuie sd raspunda la cele 6 intrebari de bazd ale
implementdrii sistemului de siguranta alimentelor:

cine?, ce?, de ce? cand?, unde?, cum?

Este prezentat un model de procedura in anexa 14.

d. Formulare de inregistrare

Formularele de inregistrare sunt documente concepute si distribuite pentru zonele de
lucru unde sunt necesare urmariri ale parametrilor sau ale operatiunilor.

Formularele sunt necesare pentru:

» inregistrari privind aplicarea procedurilor operationale si de executie a instructiunilor
de lucru specifice (de igienizare, gestionare a deseurilor, mentenanta etc.);

» Inregistrari privind conformitatea certificatelor furnizorilor cu specificatiile pentru
achizitii;

» inregistrari privind receptia materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor, pieselor de
schimb etc.;

» inregistrari privind modificari ale planului HACCP, cu indicarea revizuirilor si
schimbarilor de ingrediente, retete, procese, moduri sau materiale de ambalare etc;
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nregistrari ale auditurilor la furnizori;

» inregistrarile monitorizarii in PCC;



inregistrari ale abaterilor si ale actiunilor corective;
inregistrari ale temperaturilor de depozitare, tratamentelor termice etc.;
inregistrari privind aprobarea, validarea si verificarea planului HACCP;

identificarea si analiza pericolelor;
evaluarea pericolelor;
stabilirea limitelor critice;
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inregistrari privind instruirea,

in anexele 15 - 20 sunt prezentate modele de formulare de inregistrare.

e. Programe preliminare - Ghid intern de bune practici

Programele preliminare (ghiduri proprii de bune practici de productie si igiend) sunt
masuri aplicate in cadrul unei societdti care au rolul de a tine sub control pericolele cu risc
scazut sau pe cele care nu pot fi monitorizate prin planul HACCP si care ar putea afecta
siguranta alimentelor produse.

Programele preliminare reprezintd uni element esential care std la baza implementarii si
eficacitdtii sistemulut HACCP.

Programele preliminare sunt un ,,cod de buna purtare"al societatii care, cu respectarea
legislatiei 1n vigoare, isi propune sa atinga tinta: calitatea si siguranta produselor oferite
consumatorilor prin activitati de maxima eficienta.

La realizarea programelor preliminare trebuie sa se ia in considerare urmatoarele
elemente:

O respectarea conditiilor i impuse pentru amenajarile exterioare si interioare ale unitatii
pentru a se asigura o igienizare §i intretinere corespunzatoare a spatiilor de productle
(de la accesul materiilor prime si personalului 1n unitate pana la
servirea/comercializarea produselor culinare);

O selectarea materiilor prime si auxiliare, a ingredientelor din punct de vedere al
calitatii i inocuitatii;
O stabilirea unei compozitii corecte a produselor adresate consumatorilor;

o Selectarea echipamentelor (masini, utilaje, instalatii, ustensile instrumente de masura
si control);

O Intretinerea corespunzatoare a echipamentelor, utilajelor;

o selectarea metodelor de servire, prezentare, ambalare (inclusiv de ambalare) pentru
protectia atat a produsului, cat si a consumatorului fata de eventuale pericole;

O efectuarea corecta a operatiunilor de preparare;

o aplicarea unor procedee corecte de depozitare a materiilor prime, semipreparatelor,
produselor finite, dar si a deseurilor si a materiilor de dezinfectie si igienizare;

o verificarea produselor de transport si depozitare;

O evitarea incrucisdrilor de fluxuri de materii prime sau semipreparate cu produs finit,
de faze salubre cu cele insalubre, de personal;

O acceptarea la lucru numai a personalului sanatos, instruit §i cu un comportament
corect;

O respectarea conditiilor de mediu: evacuarea gazelor de ardere, a apelor uzate, a
deseurilor;



utilizarea de metode de conservare sau de prevenire a cresterii incarcaturii
microbiene;

respectarea legislatiei in vigoare;

asigurarea conditiilor de igienizare a spatiilor, echipamentelor si ustensilelor precum
si a incintelor si a anexelor sanitare.

Toate aceste elemente se vor dezvolta in proceduri specifice §i operationale si
instructiuni care sd asigure desfasurarea proceselor pe coordonate stricte, studiate si
testate de echipa HACCP si validate si aprobate de conducerea unitétii.

Programele preliminare folosesc la stabilirea masurilor de tinere sub control pentru
multe din pericolele de naturd biologicd, chimica sau fizicd de gravitate micd sau
medie de pe toate fluxurile de obtinere a produselor culinare.

f. Planul HACCP

Planul HACCP este un document elaborat in concordantd cu principiile HACCP,

care precizeazd practicile, resursele, succesiunea activitdtilor referitoare la siguranta

alimentelor, relevante pentru un anumit produs/produse, proces/procese si are ca scop
asigurarea implementarii sistemului pentru siguranta alimentelor.

Planul HACCP pentru o unitate poate fi un document unic sau un ansamblu de planuri, in
functie de complexitatea activitatii desfasurate.

Planul HACCP trebuie sa cuprinda:

>
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desemnarea persoanelor responsabile pentru asigurarea sigurantei alimentelor,
respectiv a echipei HACCP;

listarea produselor finite, descrierea lor si elaborarea diagramelor de flux;

listarea materiilor prime, a ingredientelor si a ambalajelor;

documentarea analizei pericolelor potentiale asociate fluxurilor si produselor finite;
documentarea stabilirii si descrierii fiecarui PCC, proceduri sau procese de tinere sub
control a pericolelor stabilirea limitelor critice;

stabilirea sistemelor de monitorizare in PCC;

stabilirea de actiuni corective/corectii ce pot fi aplicate cénd procesul in PCC este
scapat de sub control;

documentarea pentru asigurarea sistemului de trasabilitate;

elaborarea procedurii de verificare a planului HACCP;

elaborarea procedurilor si documentelor de revizuire a planului HACCP.

Studiul sistemului HACCP se finalizeaza cu Planul de actiune in PCC (anexal0) care trebuie
sa includa pentru fiecare PCC identificat, informatii despre:

» pericolul pentru siguranta alimentului care trebuie controlat prin PCC;

masurile de control care se impun;

limitele critice pentru parametrii monitorizati;

procedura de monitorizare aplicata;

actiunile corective/corectiile care trebuiesc luate in caz de abateri de la limitele
critice;
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> responsabilitati si autoritati pentru monitorizare si pentru aplicarea actiunilor
corective si a corectiilor;

» documente de Tnregistrare;

> verificarea aplicarii actiunilor corective/corectiilor.

3.11.2. Tinerea sub control a documentelor
Documentatia sistemului de siguranta a alimentelor este necesara pentru:

» realizarea conformitatii;
instruire;

trasabilitate;

evidenta obiectiva;
evaluarea eficacitatii.
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Aceste documente se pot clasifica astfel:
0 Documente pregatitoare - necesare definirii cerintelor (specificatii, norme tehnice,
caiete de sarcini etc.).

O Documente de executie - necesare definirii modului de aplicare a procedurilor
(instructiuni, fise tehnologice, planuri de specializare etc.).

o Documente de raportare si inregistrare - utilizate pentru raportarea indeplinirii
responsabilitatilor si inregistrarea acestora (formulare de inregistrare, procese
verbale, rapoarte de analiza, rapoarte de inspectie, rapoarte de audit etc.).

o Documente de organizare - definesc decizii si actiuni de organizare a desfasurarii
actiunilor de implementare a sistemului (organigrame, decizii, fise ale posturilor
etc).

La fel ca si pentru sistemul de management al calitatii conform ISO 9001 - 2000, pentru
sistemul de management al sigurantei alimentelor este necesarda tinerea sub control a
documentelor si a inregistrarilor. in acest scop sunt necesare doua proceduri:

o Procedura pentru controlul documentelor (pentru tinerea sub control a
documentelor). Aceasta procedura va defini modul de:

> elaborare;

avizare $i aprobare;
codificare;

modificare si revizuire;
multiplicare;
verificare;

difuzare;
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pastrare si arhivare;
> retragere / distrugere a documentelor.

O Procedura pentru controlul inregistrarilor. Aceasta procedura va defini modul
de:

> elaborare;
> identificare;

» pastrare;



» protejare;
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regasire;

» pastrare in timp (minim pe timpul durabilitatii minime a produselor finite plus
6 luni);

> retragere/distrugere a formularelor de Tnregistrare.

Tn sistemul pentru siguranta alimentelor este important:

1. sa scrieti ceea ce intentionati sa faceti!
2. Sa faceti ceea ce ati scris!
3. Sa scrieti cca ce ati facut!

Ansamblul de documente elaborate pentru sistemul sigurantei alimentelor vor trece prin
diferite etape: de redactare, de aprobare, de verificare, eventual de codificare, de difuzare
controlata, de modificare, de revizuire, de inregistrare si de

arhivare.

Modificarile se fac de aceeasi persoand care le-a emis si numai In cazuri bine
determinate (modificari ale starii de fapt, de organizare,de personal existenta unor programe
de Tmbunatatire etc.).

Documentele revizuite se scot din uz si se arhiveaza. Retragerea documentelor se face
marcandu-le cu ,,scos din uz".
3.12. Revizuirea sistemului de siguranta a alimentelor -HACCP

Revizuirea sistemului reprezinta o verificare periodica, bine documentata a activitatilor
incluse in planul HACCP in scopul modificarii acestuia atunci cand este necesar (adica
atunci cand apar modificari ale materiilor prime, ale retelelor de fabricatie, ale conditiilor de
productie, ale conditiilor de depozitare sau de distributiei, informatii stiintifice noi legate de
contaminanti, schimbdari ale utilizarii produsului, ineficientd a sistemului constatatd pe
traseul verificarilor).

Elementele utilizate pot fi: rezultatele auditurilor, reclamatiilor ale clientilor, realizarile
si neconformitdtile din proces, actiunile corective, masuri de control, recomandarile de
imbundtdtire. Aceste elemente trebuie sa fie baza analizei manageriale, iar decizia de
revizuire trebuie sa asigure imbunatdtirea caracteristicilor de calitate §i de sigurantd a
produsului, Tmbunatatirea sistemului HACCP si asigurarea resurselor necesare pentru
ridicarea nivelului de siguranta a alimentelor la toate produsele tinta.

Pentru realizarea revizuirilor este necesara intocmirea unui proceduri specifice.

Concluzii
Sistemul pentru siguranta alimentelor - HACCP actioneaza prin:
programe preliminare;
proceduri si instructiuni;
pregatire profesionald corespunzatoare;

disciplina si constiinciozitate;

V V V V V

buni comunicare;



» sistem de inregistrare corect si complet;
» monitorizare in PCC.
Eficienta sistemului poate fi dovedita de:

= produs finit sigur, la care analizele microbiologice si fizico-chimice sa
nu semnaleze contaminanti periculosi in afara limitelor maxime
stabilite;

* lipsa reclamatiilor;

= lipsa abaterilor majore in PCC;

= cresterea solicitarii produsului pe piata;
= actiuni corective putine.

Mentinerea in functiune a sistemului pentru siguranta produselor culinare proiectat si
implementat este asigurata daca se planifica o derulare a principalelor actiuni ale
sistemului astfel:

ACTIUNE TERMEN

Audit intern Trimestrial
Reevaluare a planului HACCP Anual

Revizuire a planului HACCP In caz de schimbari
Analiza abaterilor de la limitele critice in PCC Trimestrial
Revizuire in caz de tendinte de reclamare Lunar

Simularea procedurii de retragere Anual

Noutdti tehnice Dupa caz

Analiza instruirii §i reinstruiri pentru cerintele de operare |, Trimestrial

Comunicarea (fig.10) este un factor important in buna implementare si functionare a
sistemului HACCP, pentru ca astfel se asigura o legatura permanenta intre toate
compartimentele implicate n actiunea de implementare, precum si intre acestea si echipa
HACCEP si, ulterior, pe parcursul functionarii sistemului.



COMUNICARE

INTERNA

SN

ECHIPA HACCP

+—>

<+“—>

«—>

<«— Analiza de laborator, teste de sanitatie,

<«— Modificari, reparatii echipamente,

<«—— Schimbarea calificdrii si responsabilititie—— PERSONAL

<«— Cerinte legale < > JURIDIC

<«— Reclamatii, controale oficiale, contracte analize microbiologice, —— 5

EXTERNA
A
Modificari materii prime si materiale,
furnizori, oferte. < > APROVIZIONARE
Modificari cerinte clienti, reclamatib—— DESFACERE

Modificari retete, produse noi,
modificare program curatenie <4———  PRODUCTIE

certificate de calitate <«— CONTROLUL CALITATII

1Vd3INdO 40104d1d

- . +—
Echipamente noi MECANIC SEF

Diratizare-dezinfectie, instruire-specializari.

Fig. 10 Reteaua de comunicare in sistemul HACCP

Orice aspect care se n afara celor stabilite prin programul HACCP poate fi comunicat,
analizat si luat In considerare astfel incat sa nu fie perturbata functionarea sistemului.

Implementarea sistemului HACCP este o munca laborioasd, care necesitd o atentie
deosebita asupra unor factori de risc ce pot impiedica succesul actiunii intreprinse. Acesti
factori sunt:

|

o o o o o

planul HACCP introdus inaintea regulilor de buna practica de igiena si de productie;

conceptul HACCP insuficient inteles;

desemnarea ca lider al echipei HACCP a unei persoane nepotrivite pentru aceasta
calitate;

subestimarea cerintelor - timp, resurse, intelegere, cunoastere;

conditiile de proces schimbate prin aplicarea sistemului sunt ignorate;

sunt identificate pericole fard importantd pentru siguranta alimentelor;
identificarea ca pericole potentiale a actiunilor conduse gresit de operatori;

introducerea sistemului HACCP fard instruirea si dezvoltarea cunostintelor
personalului;

aplicarea incorectd a arborelui decizional si/sau determinarea prea multor PCC in
mod nejustificat;

punerea In practica a planului HACCP nu este mentinuta in timp, iar implementarea
planului nu este efectiva.

Implementarea sistemului HACCP inseamna:



o o o o

un ajutor pentru societatea comercial;
eficientizarea sistemului de costuri;
un sistem operant de asigurare a sigurantei alimentare;

capacitatea de a demonstra clientilor si organelor de control si inspectie autorizate ca
toate pericolele potentiale sunt tinute sub control;

asigurarea ca produsele realizate sunt adecvate pentru consumul uman.

NICAIERI NU SCRIE CUM TREBUIE SA FUNCTIONEZE SISTEMUL

HACCP. EL ESTE SPECIFIC FIECAREI COMPANII!

GLOSAR DE TERMENI

10.

11.

12.

13.

ABATERE DE LA LIMITA CRITICA - orice deviere a procesului in afara limitelor
critice ale criteriilor/parametrilor prin care se asigurd respectarea parametrilor de
siguranta alimentelor a produsului final.

ACTIVITATEA APEI - raportul intre presiunea de vapori de apa dintr-un produs
alimentar si presiunea vaporilor de apa din atmosfera la aceeasi temperatura.

ACTIUNE CORECTIVA - orice actiune sau activitate care se intreprinde pentru a se
restabili controlul asupra unui PCC si de a indeparta cauzele generatoare de abateri.

ADITIV DE PROCES - substantd necesara pentru imbunatitirea sau sustinerea
proceselor tehnologice, dar a carei utilizare trebuie sa se faca doar in limitele maxim
admise de legislatia in vigoare.

ALIMENT POTENTIAL DAUNATOR - aliment capabil si suporte o crestere
rapida si progresiva a numarului de microorganisme toxicogene.

ALERGEN - agent, in general de natura proteica, si care, introdus in organism pe cale
digestiva, respiratorie etc. produce manifestdri patologice provocate de cresterea

.....

ALTERAREA ALIMENTELOR - modificarile caracteristicilor unui aliment, care il
fac impropriu pentru consum, afectand grav sanatatea consumatorului, modificari care
pot fi detectate organoleptic.

AMBALAJ REFOLOSIBIL - ambalaj care intra de mai multe ori intr-un circuit de
utilizare (umplere - livrare - retea comerciala - returnare - igienizare -umplere)

ARBORE DE DECIZIE - cuprinde o serie de intrebari necesare pentru a determina
daca un punct de atentie este un punct critic de control.

AUDIT INTERN - examinarea sistematicd si independenta in scopul evaluarii
propriului sistem si propriilor proceduri pentru a asigura intretinerea $i imbunatatirea
sistemului.

AUDIT EXTERN - examinarea in scopul evaluarii sistemului de management, facuta
de un organism independent in vederea certificdrii sau a mentinerii acestuia

BACTERIE PATOGENA - microorganism unicelular care produce imbolnaviri
specifice.

CATERING - activitate de productie industriald sau centralizatd a preparatelor si
semipreparatelor culinare, care, intre perioada de productie si momentul desfacerii in
reteaua comerciald (de alimentatie publicd de servire la consumator sau de vanzare



14.

15

16.

17.

18.

19

20.

21

prin magazine alimentare) asigura o depozitare a produselor culinare (refrigerare,
congelare, ambalare in vid).

COMUNICARE - reprezintd actiunile prin care se asigurd o legaturd permanenta intre
toate compartimentele implicate in actiune de implementare precum si intre acestea si
echipa HACCP pe parcursul functionarii sistemului.

CONTAMINAREA ALIMENTAR - orice agent biologic, chimic, corpuri straine sau
alte substante care pot compromite siguranta alimentelor si valoarea de utilizare, fie
prin natura lui, fie prin actiunea si/sau respectiv durata lui de actiune asupra
alimentelor.

CONTAMINARE - introducerea sau prezenta unui contaminant in aliment sau in
contact cu alimentul.

CONTAMINARE INCRUCISATA - contaminarea care se poate produce prin
incrucisarea fluxurilor salubre cu cele insalubre.

incat sa se atinga
CONTROL - conducerea unei operatii, etape sau proces astfel incit sd se atingd un
anumit nivel al performantelor propuse.

. CONTROL ORGANOLEPTIC (ANALIZA SENZORIALA) - metoda de evaluare a

caracteristicilor unui produs alimentar prin utilizarea simturilor (prin observare directa,
mirosire la rece sau la cald, pipdire,degustare etc.), cu grad acceptabil de apreciere a
sigurantei alimentelor.

CONGELARE (INGHETARE) - metoda de conservare prin frig a alimentelor prin
inghetarea apei din acestea cu ajutorului frigului artificial (la temperatura de -18°C in
centrul termic al alimentului).

.CORECTIE - orice actiune sau activitate care se intreprinde pentru a se elimina sau
remedia un produs neconform.

22.CURATIRE - indepirtarea resturilor minerale si organice, a resturilor alimentare, a

23.

24,

25.

26.
27.

murdariei, a reziduurilor grase si a oricaror materii nefolositoare din spatiile unitatilor
de productie alimentara.

DATA LIMITA DE CONSUM - data inscrisd de producator pentru produsele care,
din punct de vedere microbiologic, au un grad ridicat de perisabilitate si sunt
susceptibile ca, dupd un timp scurt, sa prezinte un pericol imediat pentru sandtatea
consumatorului.

DAUNATOR - vietuitoare care este daunitoare produselor alimentare prin prezenta
sa sau ca purtator de micro organisme.

DIAGRAMA DE FLUX - prezentarea schematica si sistematica a succesiunii etapelor
sau operatiilor unui flux tehnologic de fabricatie.

DERATIZARE - actiune de eradicare a rozatoarelor.

DEZINFECTARE - reprezintd un complex de masuri care se aplicd in scopul
decontamindrii microbiene a obiectelor, suprafetelor, mainilor etc. prin distrugerea,
indepartarea sau reducerea numdrului de germeni pana la limita la care prezenta
acestora nu mai reprezintad un risc de Tmbolnavire pentru consumatorii de alimente.



28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

DURABILITATE MINIMALA/TERMEN DE VALABILITATE - data pani la
care un produs alimentar isi pastreaza caracteristicile specifice in conditii de depozitare
corespunzatoare §i este garantat pentru consum.

ECHIPA HACCRP - echipa de lucru pluridisciplinara care sa asigure culegerea datelor,
intocmirea planului HACCP pentru domeniul propus de societate pentru siguranta
alimentelor, coordonarea si executarea actiunilor pentru punerea in aplicare a acestuia.

EFECTIVITATE - caracteristicd prin care se demonstreazd cda implementarea
sistemului HACCP functioneaza.

EFICACITATE - caracteristicd prin care se demonstreaza ca implementarea
sistemului HACCP si-a atins scopul de a realiza produse sigure pentru consum.

ETALON ARE - actiune de verificare a functionarii aparatelor de masura si control al
procesului, prin care se asigurd o buna monitorizare a parametrilor masurati.

FORMULAR DE TNREGISTRARE - document conceput si distribuit pentru zonele
de lucru unde sunt necesare urmadriri ale parametrilor sau ale operatiunilor conform
planului de control al procesului tehnologic.

GHID INTERN DE BUNE PRACTICI - este un cumul de reguli cu caracter
preventiv ale unei societdti care, cu respectarea legislatiei In vigoare, isi propune si
asigure calitatea si siguranta produselor oferite consumatorilor prin activitati efective si
eficiente.

IGIENA ALIMENTELOR - toate conditiile si masurile necesare pentru a asigura
siguranta alimentelor si utilitatea acestora pe toate etapele lantului alimentar: productie
vegetala/animala - depozitare - procesare - transport —comercializare.

IGIENIZARE (SANITATIE) - totalitatea operatiilor de indepartare a reziduurilor
organice $i1 anorganice prin mijloace mecanice si chimice urmatd de dezinfectie si
clatire, dupa caz.

INGREDIENT - orice substantd, inclusiv aditivii, utilizatd la producere sau la
prepararea unui aliment si care va fi continuta si de produsul finit ca atare sau in forma
modificata.

INOCUITATE - insusire a unui produs de a fi sigur pentru consum de a nu prezenta
pericole pentru consum.

INTOXICATIE ALIMENTARA - boald produsi in urma ingerdrii unui aliment
contaminat cu substante toxice de origine chimica sau biologica.

INSTRUCTIUNE - document in care se prezinti i modalitati de operare si indicatii
referitoare la cel mai eficient mod de actiune, adaptate la conditiile de desfasurare ale
activitatii, prezentate intr-o forma scurta, concisa, formulate ca niste comenzi.

LANT ALIMENTAR - succesiune de etape si operatii implicate In producerea,
procesarea, distributia, depozitarea si manipularea alimentului si a ingredientelor sale
de la productie primara pana la consum.

LANT FRIGORIFIC - reteaua de spatii frigorifice fixe sau mobile, in care se
utilizeaza acelasi regim de temperaturi scazute, in vederea conservarii alimentelor.

LIMITE CRITICE - valori/criterii peste care nu se mai asigura respectarea
parametrilor de siguranta alimentelor a produsului final.

LIMITE CRITICE - valori/criterii peste care nu se mai asigura respectarea
parametrilor de siguranta alimentelor a produsului final.

LIMITE DE OPERARE (LIMITE TINTA) - valori/criterii ale parametrilor la care
se recomanda operarea astfel incat sa se asigure faptul ca procesul este tinut sub
control.



46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54,

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

MASURA DE CONTROL (DE PREVENIRE) - orice actiune sau activitate care
poate fi folosita pentru a preveni sau eliminau pericol referitor la siguranta alimentelor
sau a-1 reduce pana la un nivel acceptabil.

MENTENANTA - totalitatea operatiilor de intretinere si reparatii pentru instalatii,
utilaje, mijloace de transport.

MICOTOXINA - substanti chimica cu potential toxic produsi de mucegaiuri si care
se acumuleazd si se depoziteazd in organismul uman sau animal, in cele mai multe
cazuri la nivelul ficatului.

MICROORGANISM - organisme cu organizare complexd, unicelulare sau
pluricelulare, cu metabolism propriu, care pot fi unui proces tehnologic alimentar sau
pot constitui agent de contaminare al acestuia, cu efect negative functie de tip, de
specie, de cantitate sau de conditiile de mediu care influenteaza evolutia acestora.

MONITORIZARE - o serie planificatdi de masurari sau observari a parametrilor
critici ai produsului sau procesului prin care se determina dacd masurile de control
luate in considerare continud sa functioneze asa cum ar trebui pe tot parcursul
procesului pentru ca produsul final sa nu contind contaminanti biologici, chimici si
fizici peste limitele acceptabile.

NECONFORMITATE - situatia in care un produs sau un proces se abate de la o
cerintd prestabilita.

PARAZITI - vietuitoare care trdiesc si se hranesc din organismul gazdei si sunt
capabile sa contamineze produsele direct sau prin substantele pe care le produc.

PERICOL POTENTIAL PENTRU SIGURANTA ALIMENTULUI - agent
biologic, chimic sau fizic prezent intr-un produs alimentar sau stare a produsului
alimentar care poate face un produs nesigur pentru consum (are un potential de a
determina un efect negativ asupra sanatatii consumatorului).

PERICOL SEMNIFICATIV (MAJOR, RELEVANT) - este pericolul potential care
este evaluat cd poate produce o afectare grava a sanatatii si necesita un control prin
intermediul PCC ale sistemului HACCP, conform analizei pericolelor.

PESTICID - substanta utilizatd in agriculturd/industrie sau casnic pentru distrugerea
insectelor, buruienilor, ciupercilor.

PLAN HACCP - document elaborat in concordantd cu principiile HACCP, care
precizeaza practicile, resursele, succesiunea activitdtilor referitoare la siguranta
alimentelor, relevante pentru un anumit produs/produse, proces/procese si are ca scop
asigurarea implementarii sistemului pentru siguranta alimentelor.

PREPARAT CULINAR - este produsul culinar care se prezintd sub forma gata
preparata , bun pentru consumul ca atare.

PROCEDURA - document al unui sistem de management care detaliazi modul de
indeplinire a unei activitati care depaseste granitele unui departament si care se
elaboreaza prin acordul scris dintre departamentele implicate.

PROCEDURA DE RETRAGERE DE PE PIATA - modul de actiune in cazul unei
contamindri periculoase depistatd in produsele alimentare distribuite in reteaua de
comercializare, In scopul blocarii de la comercializare si a retragerii de pe piata.

PROCEDURA DE SISTEM - procedurd conformid unor cerinte standardizate,
aplicabile pentru functionarea sistemului HACCP.

PROCEDURA OPERATIONALA - procedurd aplicabila pentru desfisurarea
operatiilor.

PROCEDURA PRELIMINARA - proceduri care se aplici inainte de a incepe
elaborarea planului de implementare a sistemului HACCP



63. PRODUS CULINAR - categorie de produse alimentare multicomponente destinate
consumului uman, realizate dintr-o gama larga de materii prime si ingrediente, care
asigura alimentatia completa din punct de vedere nutritional si care pot fi prezentate
pentru consum ca atare sau ca semipreparate.

64. PROGRAM PRELIMINAR (GHID DE BUNE PRACTICI)- conditii si activitati
de baza (de sigurantd a alimentului) care sunt necesare pentru a mentine un mediu
igienic pe tot parcursul lantului alimentar adecvat pentru productia, manipularea si
furnizarea de produse finite sigure pentru consum uman.

65.PROGRAM HACCP - este un document prin care se re precizeaza distribuirea in timp a

actiunilor planului HACCP cu termene de executie si responsabilitati.

66. PUNCT CRITIC DE CONTROL- un punct, o operatie sau o faza tehnoligica la care se
poate aplica controlul si poate fi prevenit eliminat sau redus pina la un nivel acceptabil un
pericol biologic, chimic sau fizic al sigurantei alimentelor.

67.PUNCT DE CONTROL(PUNCT DE ATENTIE)- orice punct, operatie sau faza
tehnologica la care pot fi controlati factorii biologici, chimici sau fizici, dar in care pierderea
controlului nu conduce la afectarea sanatatii sau vietii consumatorilor.

68. RAPORT DE AUDIT - document elaborat de echipa de audit in care sunt inscrise
constatarile si concluziile auditului.

69. REFRIGERARE (RACIRE) - metoda de conservare prin frig prin aducerea unui
aliment pana aproape de punctul de inghetare( la temperaturi de 0-4°C in centrul termic al
alimentului).

.....

in scopul modificarii acestuia atunci cand este necesar (adicd atunci cind apar modificari ale
materiilor prime, ale retelelor de fabricatie, ale conditiilor de productie, ale conditiilor de
depozitare sau de distributie, informatii stiintifice noi legate de contamine, schimbari ale
utilizarii produsului, ineficienta a sistemului constatata pe traseul verificarilor).

71. SANOGENOZA-activitati, actiuni si comportamente care promoveaza sanatatea.

72. SELECTARE FURNIZORI - actiunea prin care se face alegerea furnizorilor de materii
prime, ingrediente si materiale functie de modul in care acestia raspund conditiilor impuse
prin specificatiile tehnice §i prin clauze contractuale

73. SEMIPREPARAT CULINAR - produs culinar, partial prelucrat si care necesita o

pregdtire ulterioard pentru a fi gata pentru consum.

74.SEVERITATE - gravitatea unui pericol biologic, chimic sau fizic pentru sanatatea
consumatorilor.

75.SIGURANTA ALIMENTELOR - concept conform cdruia se asigura faptul ca
alimentele nu vor cauza imbolndvirea consumatorilor cand sunt preparate sau consumate
conform utilizarii destinate.

76.SISTEM HACCP - un sistem de identificare, evaluare si control al pericolelor potentiale
care sunt semnificative pentru siguranta alimentelor.

77.SPATII DE PREPARARE - totalitatea spatiilor in care se desfasoard etape de
prelucrare a materiilor prime si de preparare a semipreparatelor si preparatelor culinare,
precum si cele de portionare - decorare - finisare a acestora.

78.SPATII DE PRODUCTIE - totalitatea spatiilor in care se desfdsoard etape ale
procesului tehnologic, inclusiv cele de depozitare si de livrare.



79.SPECIFICATIE TEHNICA - document prin care se stabilesc caracteristicile pe care
trebuie sa le indeplineasca un produs alimentar pentru circulatia sa in reteaua comerciala

80.SPOR - forma de rezistenta (supravietuire) in conditii nefavorabile, care apare intr-un
anumit stadiu de evolutie a unor microorganisme, §i care pastreaza, in stare latentd toate
caracterele ereditare ale formei vegetative din care provin.

81.TIMP DE GENERATIE - timpul necesar pentru dublarea numadrului de celule ale
microorganismelor.

82.TOXINE - substante de naturd proteica, produse de microorganisme (mucegaiuri,
bacterii) si care pot ataca un anumit sistem anatomic al organismului uman, alterand starea
de sanatate a acestuia.

83.TOXIINFECTIE ALIMENTARA - boali, de reguld a aparatului digestiv, produsa in
urma ingerdrii unui aliment contaminat microbiologic si care este produsd de prezenta
microorganismelor n sine sau a toxinelor lor.

84. TRASABILITATE - posibilitatea identificarii i urmaririi, pe parcursul tuturor etapelor
de receptie, productie/procesare si distributie a unui aliment, a hranei pentru animale, a unui
animal destinat productiei de alimente, sau a unei substante care urmeaza sa fie incorporata
intr-un aliment sau Tn hrana pentru animale.

85. VALIDARE - confirmarea prin obtinerea de dovezi obiective ca elementele planului

HACCEP asigura siguranta alimentului.

86. VERIFICARE - aplicarea metodelor, masurilor, procedurilor, testelor si a altor evaluari
pe langa monitorizare pentru a determina conformitatea cu planul HACCP.

87.VESTIAR FILTRU - vestiare specifice industriei alimentare, compartimentate astfel
Tncat sa asigure angajatilor un filtru sanitar Tn circuit unic (un spatiu pentru haine de strada, o
zona de dus si un spatiu destinat echipamentului de protectie sanitara).

88. VIRUSI- cele mai mici vietuitoare, care se dezvolta prin multiplicare celulara si care pot
produce Imbolnaviri.

89.VESTIAR ALTERNATIV - vestiar amenajat in unitatile care au numar mic de angajati
si numar redus de persoane de un anumit sex (1-3persoane) si care se utilizeaza alternativ de
cele doud categorii de personal in baza unui program prestabilit.



ANEXE

Anexa 1-Spatii specifice unei unitati de productie culinara

Amplasare si organizare spatii

Produse
manipulate

Activititi

RECEPTIE MATERII PRIME

Rampa de acces cu copertina si bine ilumi-
nata.

Lift special pentru transportul materiilor
prime Tn cazul in care unitatea este
organizata pe mai multe nivele. Sa se
asigure descarcarea materiilor prime in
mod usor si rapid, pentru evitarea
intreruperii lantului frigorific.

Se receptioneaza
produse alimentare
si/sau nealimentare
(ambalaje, substante de
igienizare etc.) care se
dirijeaza cétre spatiile
de depozitare specifice.

Se verifica:

- starea de igiend a mijlocului de transport;

- starea de igiend a personalului care efectueaza
transportul;

- temperatura alimentelor perisabile (transportate
in conditii de refrigerare sau congelare);

- ambalajele si etichetele (starea ambalajelor,
datele de fabricatie si termenele de valabilitate);

- caracteristicile organoleptice ale produselor
receptionate;

Se procedeaza la:

- asezarea alimentelor pe carucioare/paleti, nu
direct pe pardoseala;

- evitarea Incrucisarii fluxurilor alimentare si
nealimentare prin prevederea a doua intrari
distincte sau prin separarea in timp a receptiei
acestor categorii de produse;

se stabileste un sistem de monitorizare a receptiei
(fige de inregistrare utilizabile pentru trasabilitate)

SPATIU DE DEZAMBALARE

Este un spatiu cu destinatie speciala,
amplasat Tntre zona de receptie si spatiile
de depozitare

Materiile prime care
necesita scoaterea din
ambalajele de transport
Tnainte de a ajunge in
spatiile de depozitare
sau de prelucrari
preliminare.

Se va evita deschiderea ambalajelor cu ajutorul
cutitului pentru a nu strapunge ambalajele
individuale. Timpul de stationare, in acest spatiu,
trebuie redus la minim, pentru a evita intreruperile
de lant frigorific.

Se vor utiliza saci de gunoi de unica folosinta care
se evacueaza si se inlocuiesc in urma umplerii lor
si cel putin odatd pe zi.

TEMPERATURA

SPATII DE DEPOZITARE MATERII PRIME SI INGREDIENT

E IN CONDITII NORMALE DE

Sunt amplasate pe fluxul tehnologic astfel
incat sa asigure legdturi functionale cu
celelalte spatii; Dispunerea dotarilor se face
astfel incat sa se asigure spatiu optim de
operare.

Toate materiile prime
uscate / pulverulente sau
conservate prin
sterilizare care pot fi
ambalate individual sau
colectiv;

Depozitarea materiilor prime si a ingredientelor se
face fie pe paleti/rafturi demontabile/mobile, fie Tn
recipiente pentru a permite ventilarea si igienizarea
spatiului de depozitare si pentru a se evita orice
contaminare;

Fiecare tip de produs trebuie sa fie usor de
identificat prin etichetare corespunzitoare . cu
specificarea denumirii produsului, nr.de lot, datei
de receptie, durabilitatii minimale etc.; La
utilizarea materiilor prime si a ingredientelor se va
aplica regula FIFO; Tn acest spatiu nu se
depoziteaza produse neambalate sau produse cu
ambalaje deschise (ex. Sac cu orez inceput). Se
controleaza integritatea ambalajelor, in special
pentru cutiile de conservare care nu trebuie sa fie
bombate, fisurate sau lovite; Se utilizeaza saci de
gunoi de unicd folosinta care se evacueaza si se
Tnlocuiesc Tn urma umplerii lor si cel putin o data
pe zi.

SPATII DE DEPOZITARE LEGUME $I FRUCTE PROASPETE




Spatiul este amplasat intre receptie si
spatiul de prelucrare preliminara a
legumelor/fructelor. Spatiul va avea
asigurat un microclimat corespunzator
din punct de vedere al temperaturii si al
unitatilor, Tn functie de tipul de produse
depozitate. Pentru legumele/ fructele care
necesita pastrarea la temperaturi scazute,
depozitarea se pate face in frigidere care
se pot amplasa Tn spatiu de prelucrare
preliminara.

Fructe si legume
proaspete

Legumele si fructele proaspete depoziteaza pe
paleti/rafturi demontabile/mobile, Th ambalaje
de transport( saci, navete), pentru a permite
ventilarea si igienizarea spatiului de depozitare.
Fiecare tip de produs trebuie sa fie usor de
identificat prin etichetarea corespunzatoarecu
specificarea denumirii produsului, numarului de
lot, datei de receptie, durabilitatii minimale etc;
In gestionarea stocurilor se aplica principiul
FIFO; se verifica:-temperatura aerului, cel putin
odata pe zi, cu recomandarea utilizarii unui
termometru cu sau fara inregistrator; Periodic se
fac verificari ale functionarii termometrelor din
camerele frigorifice prin comparare cu un
termometru verificat.

SPATII DE DEPOZITARE MATERII PRIME SI INGREDIENTE IN

CONDITII DE REFRIGERARE

Se vor amenaja spatii in numar suficient
pentru a permite pastrarea, la temperaturi
de refrigerare a alimentelor necesare
activitatii zilnice a unitatii, diferentiat pe
tipuri.

Sunt amplasate intre receptie si spatiile de
prelucrare ale unitatii -i reprezinta prima
zond curatd a unitatii. Pot fi frigidere/
dulapuri frigorifice, camere frigorifice, in
functie de marimea unitatii.

Orice tip de materie
primad/ ingredient care
necesita temperaturi de
depozitare cuprinse in
intervalul 0-10°C

Depozitarea materiilor prime si a
ingredientelor se face fie pe paleti/rafturi
demontabile/mobile, fie Tn recipiente pentru a
permite igienizarea pardoselii pentru a se evita
orice contaminai Fructele si legumele nespalate
si neambalate sunt depozitate separat de
celelalte produse; Fiecare tip de produs trebuie
sa fie usor de identificat prin etichetare
corespunzatoare cu specificarea denumirii
produsului, numarului de lot, datei de receptie,
durabilitatii minimale etc; in gestionarea
stocurilor, se aplica principiul FIFO;
Manipulirile se fac astfel incat sa nu se
intrerupa lantul frigorific mai ales pe timpul
operatiilor de igienizare a spatiilor frigorifice.
Se verifica:

- temperatura aerului, cel putin O data pe zi, cu
recomandarea utilizarii unui termometru cu sau
fara Inregistrator; Periodic se fac verificari ale
functiondrii termometrelor din camerele
frigorifice prin comparare cu un termometru
verificat

SPATII DE DEPOZITARE MATERII PRIME SI INGREDIENTE IN CONDITII DE CONGELARE

Spatiile trebuie sa asigure O capacitate
care sa permitd pastrarea diferitelor
categorii de materii prime/ ingrediente
necesare activitatii zilnice a unitatii, la
temperaturi de congelare; Sunt
amplasate intre receptie si spatiile de
prelucrare ale unitatii; Pot fi
congelatoare, dulapuri frigorifice sau
camere frigorifice izolate, in functie de
marimea unitatii.

Orice tip de materii prime
congelate, care necesita
temperaturi de depozitare de
-18°C.

Alimentele se vor aseza pe etajere demonta-
bile /mobile pentru facilitarea igienizarii sau
n recipiente curate

Fiecare tip de produs trebuie sa fie usor de
identificat prin etichetare corespunzitoare cu
specificarea denumirii produsului, numarului
de lot, datei de receptie, durabilitatii
minimale etc.

In gestionarea stocurilor, se aplica principiul
FIFO

Manipularile se fac astfel incat sa nu se
intrerupd lantul frigorific mai ales la igieni-
zarea spatiilor frigorifice. Se face verificarea
temperaturii cel putin O data/zi precum si
verificarea functionarii termometrelor.
Avand in vedere temperatura acestui spatiu,
se recomanda intocmirea unui plan de




dispunere a materiilor prime/ingredientelor
in fiecare spatiu de depozitare in stare con-
gelatd, in scopul usurarii manipularilor ce se
vor aplica.

in cazul in care existd O singura camera fri-

gorifica comuna pentru materiile prime con-
gelate si pentru semipreparatele pregatite in
avans, se impune separarea celor doua tipuri
de alimente prin ambalarea in recipiente
nchise.

SPATIU DEPOZITARE PRODUSE DE PANIFICATIE

Spatiul de depozitare a produselor de
panificatie trebuie sa fie un spatiu
nchis.

in functie de capacitatea

unitatii, poate fi o sala

speciala, un dulap, un

recipient etc.

Pline si produse de
panificatie

Pastrarea produselor de panificatie
receptionate vrac nu trebuie sa depageasca 1
zi. Plinea se taie Thaintea servirii pentru a se
evita uscarea acesteia.

SPATIU DEPOZITARE BAUTURI

Sunt spatii in care se asigura stocul de
bauturi necesare pentru servire i care
sunt amplasate astfel incat sa asigure un
flux corect al bauturilor, fara sa se treaca
prin spatiile de prelucrare /preparare
produse culinare.

in aceste spatii se
depoziteaza bauturile
alcoolice si nealcoolice
care se consuma in spatiile
de servire.

Se interzice prezenta altor
materii prime.

Se prefera etajele depozitabile/mobile pentru
facilitare igienizarii, In gestionarea
stocurilor, se aplica principiul FIFO; Pentru
colectarea deseurilor se utilizeaza saci de
polietilena de unica folosinta care se
schimba in urma umplerii, sau cel putin 0
data pe zi sau la sfirsitul zilei.

SPATIU INLATURARE AMBALAJE INDIVIDUALE

Este situat Tntre depozitare si preparare;
Se impune crearea conditiilor de
microclimat.

Orice tip de produs
alimentar ambalat in vid
sau Tn recipiente ermetic
inchise (borcane, cutii de
conserve metalice,
material plastic sau
carton).

Se verifica termenul de valabilitate, calitatea
ambalajelor si mai ales borcanelor, cutiile de
conserve si produsele date-Thainte de
deschiderea ambalajelor. Scoaterea din
ambalaje se face 1n recipiente curate.
Manipularile se fac astfel incit sa nu se
intrerupa lantul frigorific la produsele care
sunt in stare refrigerata sau congelatd. Pentru
colectarea deseurilor se utilizeaza saci de
polietilena de unica folosinta care se
evacueaza si se Tnlocuieste Tn urma umplerii
lor si cel putin odata pe zi.

SPATIU DEPOZITARE RECIPIENTE CURATE

Este direct legat de spatiul de inlaturare a
ambalajelor individuale (sa fie aproape si
usor de accesat).

In acest spatiu are loc
numai stocarea

recipientelor curate, goale.

acesta este un spatiu de rezerva, in care nu se
fac manipulari.

SPATII DE PREGATIRE PRELIMINARA CARNE, SUBPRODUSE COMESTIBILE DE ABATOR




Se asigura un spatiu separat pentru
dezosarea, fasonarea, tdierea si portionan
inaintea prepararii. Se accepta utilizarea
lemnului pentru tocatoare, dar numai a
lemnului de esenta tare. Se impune
crearea conditiilor de microclimat.

Carne si subproduse
comestibile de abator de
porc, vita, pasdre, oaie. In
cazul cdrnii congelate se
face prelucrare numai dupa
decongelare.

Nu se vor prelua niciodata tipuri de carnuri
diferite (pasdre, vita, porc) in acelagi timp.
Tntre operatiile de prelucrare a fiecireia se
va realiza o igienizare a spatiile si a
ustensilelor

- prelucrarea carnurilor se realizeaza cu cel
mult 2 ore Thainte de preparare.

- butucii pentru prelucrarea sectiunii
osoase se vor razui si netezi periodic pentru
a se evita patrunderea murdariilor in
cavitatile si fisurile lemnului; dupa curatarea
zilnica se pune pe butucul de lemn sare
grunjoasa;

- ustensilele, indiferent de tip, dupa fiecare
utilizare, trebuie sa fie curatate de resturile
alimentare;

- dupa igienizare se pastreaza intr-un loc
uscat i curat pentru a evita orice
contaminare;

Recipientele pentru deseuri trebuie sa fie la
indemana pe mesele de lucru sau pe
pardosea si trebuie golite sistematic; pentru
colectarea deseurilor se vor utiliza saci de
polietilena de unica folosinta.

SPATIU PREGATIRE PRELIMINARA

PESTE

Spatiul trebuie amplasat separat de cel de
prelucrare carne. Se impune crearea
conditiilor de microclimat

Peste proaspat sau congelat

Prelucrarea rapida a produselor si
depozitarea in conditii de refrigerare
Dupa fiecare utilizare, ustensilele, vasele,
utilajele vor fi eliberate de resturi si
igienizate corespunzator

Evacuarea deseurilor imediat dupa fiecare
prelucrare

Recipientele pentru deseuri vor fi
amplasate la indemaa lucratorilor; pentru
colectarea deseurilor se vor utiliza saci de
polietilena de unica folosintd; Se vor evita
tocatoarele din lemn.

SPATIU PREGATIRE PRELIMINARA OUA

Spatiul va fi amplasat separat de
bucétarie; deoarece prezinta risc
microbiologic ridicat spatiul va avea in
dotare si un dulap frigorific pentru
depozitarea oualor.

Ouad proaspete

Se procedeaza la:

- verificarea integritatii cojii,

spalarea oudlor murdare, urmata de dezin-
fectarea, clatirea cu apa rece, uscarea cojii
si acoperirea cu tifon.

- spargerea individuala a oudlor pentru
evitarea contaminarii intregii cantitati (se
utilizeaza 3 vase, iar in cazul separarii
albusului de galbenus se vor folosi 4
vase)

-verificarea starii de prospetime a fiecarui
ou. Recipientele pentru deseuri vor fi
amplasate la indemana lucratorilor;
pentru colectarea deseurilor se vor utiliza
saci de polietilena de unica folosinta.

SPATIU PREGATIRE PRELIMINARA LEGUME/FRUCTE




Este separat de restul bucatariei fiind
considerat un sector cu risc de
contaminare ridicat Spatiul se va
amenaja corespunzator pentru a se
asigura fluxuri iara incrucisari.

Legume si fructe proaspete

Se face o sortare riguroasa a produselor

prelucrate, urmata de curatare, spalare,

cojire etc. Pentru colectarea deseurilor se

utilizeaza saci de polietilend de unica
folosinta care se evacueaza si se
Tnlocuieste Tnh urma umplerii lor si cel

putin o data pe zi.

SPATIUL PENTRU PREPARATE RECI

Este situat intre spatiul de inlaturare a
ambalajelor, spatiul de prelucrari
preliminare si cel de pastrare a
produselor preparate.

Spatiul se va amenaja corespunzator
pentru a se asigura fluxuri tara
incrucigari si diminuarea deplasarilor
personalului Se impune crearea con-
ditiilor de microclimat

Materiile prime sau
semifabricatele crude sau
tratate termic si racite utilizate
pentru realizarea produselor
culinare preparate la rece (fara
tratamente termice finale) si
consumate la rece

Pregatirea preparatelor reci se face in ziua
consumului, in cazul preparatelor reci,
pregétite in avans, portionare/montarea se
realizeaza cu putin timp Tnainte de a fi
consumate. Nu se admite tranzitul de
preparare calde prin acest spatiu. Nu se
permite utilizarea de ustensile murdare la
prelucrarea preparatelor reci. La iegirea
din acest spatiu, produsele trebuie sa fie
protejate sau cel putin acoperite.

SPATIU PENTRU PREPARARE PRN TRATAMENT TERMIC (BUCATARIA CENTRALA)

Este situat Tn fluxul de
prelucrare a produselor.
Se recomanda ca acest
spatiu sa fie astfel ame-
najat pentru a se asigura
un flux corect, fara in-
crucisari §i pentru a
diminua deplasarile
personalului

Spatiul va fi prevazut cu
echipamente de ventila-

Toate produsele alimentare
prelucrate preliminar, si
materiile prime si ingredientele
care participa in retetele de
preparare a produselor culinare.

Se interzice decongelarea la temperatura
ambientald a produselor congelate
Tnainte de preparare. Se interzice
recongelarea materiilor prime
decongelate. Se recomanda schimbarea
uleiurilor de prajire ori de cite ori este
necesar, adicd in momentul in care incep
sa se inchida la culoare, sa miroasa
ntepator si sa spumeze. Nu se permite
aducerea sau utilizarea de ustensile
murdare in sald, acestea trebuie sa fie
spalate dupa fiecare utiliazare. Produsele
calde trebuie pregatite cit mai aproape
posibil de momentul servirii sau al
trecerii Tn spatiu de racire rapida.
Materiile prime care nu intrd in procesul
tehnologic, nu vor tranzita acest spatiu.
Gustarea produselor se realizeaza cu
ajutorul ustensilelor curate - se va utiliza
o lingura curata si schimbata pentru
fiecare degustare (nu se admite gustarea
cu ajutorul degetelor);

Fiecare produs care iese din acest spatiu
trebuie sa fie protejat sau cel putin
acoperit. Racirea produselor care vor
suferi o refrigerare sau congelare inainte
de distributia pentru consumare se
realizeaza rapid (in mai putin de 2 ore)
la o temperatura mai mica de 10 °C,
Tnainte de procesul de
refrigerare/congelare. Produsele culinare
livrate in stare calda se vor mentine la o
temperaturd mai mare de 63° C.

Pentru colectarea deseurilor se utilizeaza
saci de polietilena de unica folosinta
care se evacueaza si se inlocuiesc in
urma umplerii lor si cel putin o data pe

zi. Igienizarea spatiului se realizeaza pe




parcursul Intregii zile

SPATII DE RACIRE (REFRIGERARE /CONGELARE) PRODUSE FINITE

Se amplaseaza astfel incat sa asigure un
flux corect, fara incrucisari intre spatiile
de preparare si cele de distributie
Capacitatea camerelor frigorifice trebuie
sa fie corelata cu capacitatea de
productie; Camerele frigorifice trebuie
dotate cu termometre cu sau fara
nregistratoare.

In acest spatiu se pastreaza
preparatele pregatite in avans si
produsele culinare
comercializate Tn stare
refrigerata.

Este obligatorie racirea rapida a
preparatelor calde la temperaturi de
max. 10 °C Tnainte de refrigerare.
Numai dupd atingerea acestei
temperaturi, preparatele sunt transferate
imediat in spatiul de refrigerare
Produsele refrigerate au termene de
valabilitate de max. 3 zile in functie de
tipul de produs culinar.

Acelasi lucru este valabil si pentru
preparatele pregitite in avans; Se
interzice dispunerea alimentelor direct
pe pardoseald; se vor ageza pe etajere
demonta-bile/mobile sau n recipiente
pastrate curate; Gestionarea stocurilor
are la baza pricipiul FIFO - primul
intrat, primul iesit; Se va acorda atentie
deosebita evitarii intreruperii lantului
frigorific prin manipulari frecvente
si/sau 1n timpul igienizarii acestora.
Temperaturile se verifica cel putin o
daté pe zi;

Trebuie asiguratd o buna gestionare a
stocurilor si verificarea datelor limita de
consum inainte de livrarea produselor;
Pentru alimentele de origine animala,
durata de depozitare dupa racire este de
2 zile.

SPATII DE DISTRIBUIRE

Este ultimul spatiu pe unde trec
alimentele in unitatea de productie
culinara. El poate fi amplasat:- dupa
bucatirie centrala (la unitatile care
practica servirea directd a produselor
culinare calde sau reci- restaurante)

-dupa spatiile de racire si depozitare a
produselor care se livreaza in stare rece(
in cazul unitatilor de catering). Se
recomanda ca spatiul sa fie climatizat.

Toate produsele culinare finite

Preparatele calde trebuie consumate n
ziua producerii. Ele trebuie sa fie
preparate cit mai aproape posibil de
momentul consumarii si trebuie péstrate
constant la o temperatura mai mare de
63°C, nu mai mult de 4 ore. Preparatele
care sufera o racire (prin refrigerare sau
congelare) si o depozitare si care
inainte de servire se reincilzeste, trebuie
consumate Tn ziua repunerii la
temperatura; preparatele care nu se
consuma dupa reincalzire, se arunca.
Reincilzirea se face astfel incit
produsele sa atinga temperatura de 75°C
in maxim o ord. in momentul in care
preparatele reci sunt servite
consumatorului, ele trebuie sa aiba o
temperatura care sa nu depaseascad 10°C;
Cremele Tnghetate si Tnghetata trebuie




pastrate la o temperatura de minim-
18°C.

SPATIU PENTRU VESELEI SI USTENSILELOR DE LUCRU

Spatiul de igienizare ustensile si veselad
de lucru trebuie situat n apropierea
spatiilor pentru preparate reci si calde,
desi este un spatiu considerat ,,de zona
murdara,,. Acest spatiu trebuie separat in
doua pentru permite intr-o parte spalarea
si in cealalta depozitarea ustensilor
spalate. Trebuie sa aiba doua usi de
acces: una pentru intrarea ustensilelor
murdare si cealalta pentru iesirea celor
spélate. Se impune asigurarea unui bun
sistem de ventilare a spatiului. Se
recomanda instalarea unui condensator
de abur deoarece umiditatea pe care o
determina este favorabila multiplicarii
microorganismelor. La unitatile de mare
capacitate, se pot utiliza masini de spélat
vase

Ustensilele, dispozitivele,
vesela de lucru, folosita in
spatiile de prelucrari si de
preparare. Se interzice trecerea
produselor alimentare prin acest
spatiu.

Tnainte de spilare, vesela trebuie si fie
bine debarasate de deseuri grosiere cu
ajutorul unui dus sau a periei. Daca
ustensilele prezintd murdarie
accentuate, se recomanda o preinmuiere
in recipiente de spalare manuala.
Spalarea se face cu detergenti avizati
pentru uz alimentar, de concetratii
cunoscute, recomandate de producétor.
Clatirea dupa spalare se face intens, cu
apa calda (fierbinte).

Este interzisa stergerea veselei pentru
uscare. Pentru colectarea deseurilor se
utilizeaza saci de polietilend de unica
folosinta care se evacueaza si se
Tnlocuieste Tn urma umplerii lor si cel
putin o data pe zi.

SPATIU PENTRU SPALAREA VESELEI DE SERVIRE

Spatiul pentru spalarea veselei de servire
trebuie sa fie aproape de locul destinat
servirii gi sa asigure un flux corect al
veselei de servire Acest spatiu trebuie se-
parat in doud pentru a permite intr-0 parte
spalarea si in cealaltd depozitarea
ustensilelor spalate.

Trebuie sa aiba doua usi de acces: una
pentru intrarea ustensilelor murdare si
cealaltd pentru iesirea celor spalate. Se
impune asigurarea unui bun sistem de
ventilare a spatiului. Se recomanda
instalarea unui condensator de abur,
deoarece umiditatea care se genereaza
este favorabila multiplicarii
microorganismelor. La unitatile de mare
capacitate se pot utiliza magini de spalat
vase.

Vesela de servire murdara
adusa din spatiile de servire a
produselor culinare

inainte de spélare, vesela trebuie sa fie
debarasata de deseurile grosiere cu
ajutorul unui dus sau a periei. Dacd
ustensilele prezinta murdarii
accentuate, se recomanda o
preinmuiere n recipiente de spalare
manuala.

Spalarea se face cu detergenti avizati
pentru uz alimentar, de concentratii
cunoscute, recomandate de producétor

Clatirea dupa spilare se face intens, cu
apa calda (fierbinte)

Este interzisa stergerea veselei pentru
uscare.

La iesirea din masina de spalat vase,
vesela nu trebuie sa fie stearsa cu
materiale textile. Pentru colectarea
deseurilor se utilizeaza saci de
polietilend de unica folosinta care se
evacueaza si se inlocuiesc Tn urma
umplerii lor si cel putin o data pe zi.




Anexa 2- Formular pentru componenta echipei HACCP (model)

NUME/ FUCTIA PREGATIRE VECHIME IN | RESPONSA-
PRENUME PROFESIONALA | ACTIVITATE | BILITATE
IN ECHPA
POPESCU | SEF SECTIE STUDII DE 5 ANI RESPONSABIL
ION SPECIALITATE DE ECHIPA,
LIDER
DOBRE SEF CALITATE | STUDII DE 3 ANI SECRETAR
ALINA SPECIALITATE ECHIPA

Anexa 3- specificatie tehnica,,Maioneza,,

SCueernae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) MAIONEZA

Data......... Data revizuirii Cod

Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
Nu exista un standard de referinta

Descrierea produsului: _ o _
Sos emulsionat rece, stabil, obtinut prin amestecarea uleiului vegetal cu galbenusul de ou si
mustar, acid citric/acetic, sare.

Caracteristici organoleptice
* Consistenta - cremoasd omogena fara aglomerari, fara separarea celor doud componente de
emulsie
* Gust - placut, caracteristic, fara gust si miros strain
* Culoare - galben-pai, specifica galbenusului omogenizat in toatd masa, fara modificari de
gust
* Aroma - placuta, caracteristica de ou si ulei

Caracteristici fizico - chimice
e Umiditate - max. 10 %
 Aciditate - max. 2,5 grade
e Grasime - min. 50 %
e Proteine - min 3 %
* Corpuri strdine - lipsa

Contaminanti
* Arsen - max. 0,1 mg/g
* Plumb - max. 0,5 mg/kg
* Cupru - max. 0,5 mg/kg
» Cadmiu - max. 0,05 mg/kg
» Mercur - max. 0,5 mg/g
Caracteristici microbiologice
* Nr. total de germeni - max. 10.000/g




» Bacterii coliforme - max. 10/g

* Escherichia coli - absent/g

* Salmonella - absent/25¢g

» Stafilococ coagulazo - pozitiv - max. 10/g
* Drojdii si mucegaiuri - max. 100/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verifica pe probele martor, in caz de litigiu,
la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente Depozitarea se face in dulapuri frigorifice uscate,
curate, dezinfestate, deratizate si bine aerisite, la temperatura de max. 8°C. Transportul se
face cu mijloace frigorifice autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de mirosuri straine si care
nu prezinta urme de produse toxice. Documente:

- Certificat de calitate/ buletin de analiza
- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
Se consuma 1n ziua in care a fost pregatita.

Ttocmit

Verificat

Aprobat

Anexa 3B- specificatie tehnica ,,salata de telica cu maioneza,,

SCuererae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:

(model) Salata de telind cu maioneza
Data......... Data revizuirii Cod
Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
Nu existd un standard de referinta
Descrierea produsului:
Produsul face parte din categoria salatelor
combinate si serveste ca intrare in meniu.
Prezentare
Se serveste direct la consumator, in boluri de salata, in portii de 300g; Se livreaza pentru
comercializarea in caserole de polietilena cu capac, in portii de 300gr/buc, sau in boluri
acoperite cu folie stretch, hartie pergament sau staniol, in vederea transportului.
Caracteristici organoleptice
e Aspect exterior-placut, cu decor de maioneza, mar sau salata verde. Nu se admite
aspect de oxidat.
e Aspect in sectiune-omogen cu elemente structurale vizibile (mere, telina uniform
taiata-incorporate in masa de maioneza si de smintina).
e Culoare- alb-galbui, specifica alimentelor din componenta, fara a prezenta modificari
de culoare din cauza oxidarii alimentelor.
e Gust si miros-placut, specifice materiilor prime, potrivit de condimentat, fara a
prezenta gust si miros strain, nespecific (acru, rinced, amar).
Caracteristici fizico-chimice
Raport componente -telina 50%; mere 25%; maioneza 20%; smintind 5%.



Contaminanti
Arsen - max. 0,5 mg/g
Plumb - max. 0,5 mg/kg
Cupru - max. 5,0 mg/kg
Cadmiu - max. 0,1 mg/kg
* Mercur - max. 0,5 mg/g
Caracteristici microbiologice
* Bacterii coliforme - max. 10/g
* Escherichia coli — max.1/g
* Salmonella - absent/25¢g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verifica pe probele martor, in caz de litigiu,
la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente Depozitarea se face in dulapuri frigorifice uscate,
curate, dezinfestate, deratizate si bine aerisite, la temperatura de max. 4°C. Transportul se
face cu mijloace frigorifice autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de mirosuri strdine si care
nu prezinta urme de produse toxice.

Documente:
- Certificat de calitate/ buletin de analiza
Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
Se consuma 1n ziua in care a fost pregatita.

Ttocmit

Verificat

Aprobat

Anexa 3C- specificatie tehnica,, Mici,,
Standard de referinta:
Nu existd un standard de referinta

Descrierea produsului:
Micii fac parte din categoria tocaturilor de carne, realizate prin tratament termic de frigere
pe gratar. Sunt obtinute prin amestec de came vita si porc sau vitd, porc si oaie. Mici de 35
g/buc, dupa frigere

Prezentare
Se servesc direct la consumator, la bucatd sau la portie de 4 buc, cu sau fara garnitura, cu
sau fara mustar, pe farfurii sau platouri.

Caracteristici organoleptice

* Aspect - bucati de forma cilindricd, cu o crusta rumena la suprafatd, cu aspect placut.

* Consistenta - elastica, pufoasa, suculentd, suficient de patrunsa de tratamentul termic in
toata masa.

» Culoarea - la suprafata brun roscat specifica carnii fripte, usor rumenita; in sectiune
culoare specificd felurilor de carne tratata termic prin frigere.

* Gust si miros - placut, specific condimentelor si aromelor adaugate, potrivit de
condimentat, fard a prezenta gusturi $i mirosuri straine.

Caracteristici fizico - chimice
e Umiditate - max. 55 %
e Clorura de sodiu - max. 1,5 %
e Grasime - min. 20 %
e Proteine - min 16 %



Contaminanti

Arsen - max. 0,15 mg/g
Plumb - max. 1,0 mg/kg
Cupru - max. 5,0 mg/kg
Cadmiu - max. 0,1 mg/kg

Caracteristici microbiologice

Nr. total de germeni - max. 10.000/g
Bacterii coliforme - max. 10/g
Escherichia coli - absent/g

Salmonella - absent/25g

Stafilococ coagulazo - pozitiv — absent/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verifica pe probele martor, in caz de litigiu,
la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente Depozitarea - in stare calda, in recipiente
speciale de mentinere in stare calda Transportul se face cu mijloace izoterme, autorizate,
curate, dezinfectate, lipsite de mirosuri straine si care nu prezinta urme de produse toxice.
Documente:

- Certificat de calitate/ buletin de analiza
- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
Se consuma in max. 30 min dupa ce au fost fripti.

Ttocmit

Verificat

Aprobat

Anexa 3D- specificatie tehnica ,, Peste prajit,,

SC.vvvrran. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Peste prajit

Data......... Data revizuirii Cod

Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
Nu existd un standard de referinta

Descrierea produsului:

Bucati de peste trecute prin lapte si faina, prajite in ulei. Produsul este insotit la servire
de garnitura si lamiie taiata sferturi.

Cantitati pentru o portie

-peste -15g/lamiie 0,025kg

Prezentarea:

Se serveste pe farfurii sau platouri pescaresti Tnsotit de elemente de adaos specifice;

Se livreaza pentru comercializare pe platouri de servire sau direct in navete captusite si
acoperite cu folie strech, hirtie pergament sau staniol, in vederea transportului.

Caracteristici organoleptice _ _ _
» Aspect - bucati uniforme ca marime, acoperite la suprafatd cu o crusta rumena care fsi
mentine bine forma fiind suficient de patrunse de tratamentul termic.



* Consistenta — suculenta, fara portiuni tratate termic insuficient, fard urme de singe.
* Culoarea - la suprafata rumen aurie, iar in Sectiune, culoarea specifica speciei.
* Gust si miros - placut, potrivit de sarat.

Caracteristici fizico - chimice
* Umiditate - max. 50 %
* Clorura de sodiu - max. 1,5 %
e Grasime - min. 16 %
Proteine - min 20%
Contaminanti
Arsen - max. 3 mg/g
Plumb - max. 0,5 mg/kg
Cadmiu - max. 0,1 mg/kg
Mercur-max.0,5mg/g

Caracteristici microbiologice

Bacterii coliforme - max. 10/g
Escherichia coli - absent/g

Salmonella - absent/25g

Stafilococ coagulazo - pozitiv — absent/g
Bacterii sulfito-reducatoare-max.1/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verifica pe probele martor, in caz de litigiu,
la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente
Depozitarea
- in stare calda, in recipiente speciale de mentinere in stare calda la min 63°C.

-refrigerat — in dulapuri frigorifice uscate, curate dezinfectate, deratizate si bine aerisite,
la temperatura de max. 6°C.

~ Transportul se face cu mijloace izoterme, autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de
mirosuri straine §i care nu prezintd urme de produse toxice.

Documente:
- Certificat de calitate/ buletin de analiza
- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
Se serveste imediat dupa prajire, dar nu mai tirziu de 4 ore
Pestele destinat comercializarii in sistem de catering — 12 ore

Ttocmit

Verificat

Aprobat

Anexa 3 E-specificatie tehnica ,, Papanasi cu gem si smintina,,

SC.vverree, SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Peste prajit

Data......... Data revizuirii Cod

Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
Nu existd un standard de referinta



Descrierea produsului:
Fac parte din grupa dulciurilor de bucatarie pe bazd de compozitii. Gogosi din aluat cu
branza proaspata de vaci, bine rumenite.

Prezentare Se servesc pe farfurii, insotiti de elementele de adaos specifice, in portii de 2
buc/portie; Se livreaza pentru comercializare pe tavi sau direct In navete cdptusite si
acoperite cu folie stretch, hartie pergament sau staniol, in vederea transportului, fara
elementele de adaos specifice.

Caracteristici organoleptice
* Aspect - placut la suprafata, cu o crustad usor crocanta,

* Forma - rotunda, cu un gol in mijloc, tara a fi patruns;

* Culoare - la suprafatd rumen-auriu, in sectiune alb-galbui specifica materiilor prime;

* Consistenta - pufoasa, nesfaramicioasd, suficient de patrunsa prin tratamentul termic, fara
a fi imbibata cu grasime;

» Gust - placut, dulceag, specific aluatului cu branza si adaosului de la servire - smantana Si
gem,

* Miros - placut, specific, fara gust si miros strdin - amar, ars, fermentat;

Caracteristici fizico - chimice

e Umiditate - max. 40 %
» Aciditate - max. 1,5 grade
e Grasime - min. 10 %

Contaminanti
* Arsen - max. 0,1 mg/kg
* Staniu - max. 15 mg/kg
e Plumb - max. 0,5 mg/kg
» Cadmiu-max.0,01mg/kg

Caracteristici microbiologice

Bacterii conforme-max. 100/g
Escherichia coli - max. 10/g
Salmonella - absent/25g

Stafilococ coagulazo - pozitiv - absent/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verifica pe probele martor, in caz de litigiu,
la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente Depozitarea
in stare calda, in recipiente speciale de mentinere in stare calda la min. 63°C. Transportul
se face cu mijloace izoterme, autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de mirosuri strdine si
care nu prezintd urme de produse toxice. Documente:
- Certificat de calitate/ buletin de analiza
- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
Se serveste imediat dupa prajire, dar nu mai tarziu de 4 ore.

Itocmit
Verificat
Aprobat
Anexa 4A- specificatie tehnica ,,Carne tocata,,
SCuererae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Carne pentru tocat
Data......... Data revizuirii Cod
Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Descrierea produsului:

Carnea de prc lucru-carne provenita de la transarea, alegerea si fasonarea tuturor partilor
anatomice ale carcasei de porc; se prezintd ca bucati de cca.200g, fara flaxuri, cheaguri de
singe, contuzii, resturi de oase, de sorici sau corpuri straine.



Carne de vita calitatea a Il -a- carne macra, fara seu (se accepta seul de perselare si
marmorare), fara aponevroze mari si tendoane; tesut conjuctiv 6%-20%.

Prezentare Se servesc pe farfurii, insotiti de elementele de adaos specifice, in portii de 2
buc/portie; Se livreaza pentru comercializare pe tavi sau direct In navete cdptusite si
acoperite cu folie stretch, hartie pergament sau staniol, in vederea transportului, fara
elementele de adaos specifice.

Caracteristici organoleptice
* Aspect - la suprafata prezintd o pelicula uscata;

* Forma — lucioasa fara a fi lipicioasa;

* Culoare — roz pina la rosu, impanata cu grasime de culoare alba, unsuroasa la pipait.

» Consistenta — fibre musculare fine, elastice, in sectiune compacta, nu ramane urme la
apasare cu degetul.

* Miros - placut, specific, fara gust si miros strain;

Caracteristici fizico - chimice

Umiditate - max. 62 %

Grasime - min. 20 %

Proteine-min18%

Azot usor hidrolizabil-max.35mg/100gr
Reactie pentru hidrogen sulfurat negativa

Contaminanti
* Arsen - max. 0,1 mg/kg
*  Plumb - max. 0,5 mg/kg
* Cadmiu-max.0,01mg/kg
e Cupru-max.3,0mg/kg
*  Mercur-max.0,5mg/g

Caracteristici microbiologice
* Nr total de germeni
-max.20/g la suprafata
-absent in profunzime
» Salmonella - absent/25¢g
» Stafilococ coagulazo - pozitiv - absent/g
* Bacterii sulfito reducatoare-absent/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot produs prin verificarea proprietatilor senzoriale.
Proprietatile fizico-chimice §i microbiologice se verificd prin sondaj, In caz de dubii la
analiza senzoriala, la un laborator autorizat.

Depozitare, transport si documente

Depozitarea

Se face in dulapuri frigorifice uscate, curate, dezinfestate, deratizate si bine aerisite:
-in stare refrigeratd la max.7°C

-1n stare congelata la max.-18°C
Transportul se face cu mijloace auto, frigorifice, autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de
mirosuri straine si care nu prezintd urme de produse toxice.

Documente:

- Certificat de calitate/ buletin de analiza

- Declaratie de conformitate
Durabilitatea minimala

-in stare refrigerata- max 5zile

-In stare congelata-max 90zile

Ttocmit

Verificat

Aprobat

Anexa 4B Specificatie tehnica ,, oud de gaina pentru consum alimentar,,



SC.vverrae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Oua de gdina pentru
consumul alimentar
Data......... Data revizuirii Cod
Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta: STAS 142-80

Descrierea produsului

Oua de gaina pentru consum alimentar din categoria A
Caracteristici organoleptice

* Aspect:

- coaja si membrana - normale, curate, intacte

- camera de aer - s nu depdseascd 6-9 mm in inaltime, sd fie imobild, iar pentru oudle
care poartd mentiunea extra, aceasta s nu depaseasca 4 mm

- albus - transparent, limpede, de consistentd gelatinoasa

- gilbenus - vizibil la examinare cu ovoscop doar sub forma unei umbre, fara contur
aparent, lipsit de corpuri straine de orice fel

* Miros - caracteristic oului proaspat, tara miros strain sau de alterare

Caracteristici fizico - chimice -contaminanti
Arsen - max. 0,1 mg/kg
Plumb - max. 0,25mg/kg
Cupru - max. 3,0mg/kg
Cadmiu - max. 0,05 mg/kg
Mercur - max. 0,03 mg/kg

Caracteristici microbiologice

o Salmonella - absent/25 g
o Escherichia Coli - max. I/g

Reguli de verificare a calitatii
Verificarea calitatii se face la fiecare lot receptionat prin verificarea proprietatilor
organoleptice si senzoriale.

Proprietatile fizico-chimice si microbiologice se verificd prin sondaj, in caz de dubii la
analiza senzoriala, la un laborator autorizat

Conditii de ambalare si marcare

_Oudle vor fi ambalate in cofraje curate, cu marcarea datei ouatului pe fiecare ou sau pe
cutiile colective

Depozitare, transport si documente Depozitarea se face in dulapuri frigorifice uscate,
curate, dezinfestate, deratizate si bine aerisite la max. 4 °C

Transportul se face cu mijloace auto frigorifice, autorizate, curate, dezinfectate, lipsite de
mirosuri straine $i care nu prezintd urme de produse toxice.

Documente:
- Certificat sanitar-veterinar/buletin de analiza
- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala

- max. 15 zile de la data ouatului

Ttocmit

Verificat




| Aprobat |

Anexa 4C- specificatie tehnica ,, smintina de consum,,

SC.verrae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Smintina fermentata de
consum
Data......... Data revizuirii Cod
Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
STAS 7001-88

Descrierea produsului
Smintina pasteurizata destinata fabricarii produselor de patiserie si cofetarie, obtinut prin
smintinirea laptelui.

Caracteristici organoleptice
» Aspect si consistenta- omogena, fluida, fara aglomerari de grasime sau de substante
proteice.
* Culoare - alba pana la alb-galbuie, uniforma
* Gust si miros - dulceag, usor acrisor cu aroma specifica de smintina fermentatie lactica;
nu se admite gust si miros strain .

Caracteristici fizice si chimice
e Grasime - min. 14%
* Aciditatea - max. 90 %jrade Thoner
* Reactia pentru controlul peroxidazei- negativa
» Temperatura de livrare-max. 6°C

Contaminanti
Arsen - max. 0,1mg/kg
Plumb - max.0,2mg/kg
Cupru - max.0,5mg/kg
Caracteristici microbiologice
« Bacterii conforme - max. 100/g
* Escherichia Coli - max. 10/g
 Salmonella - absent/25 g
» Stafilococ coagulazo-pozitiv - max. 1/g

Depozitare, transport si documente

Produs ambalat Tn materiale avizate sanitar.

Depozitare in spatii frigorifice curate, dezinfectate, fara mirosuri strdine, la
temperatura de 2.. .8°C.

Transportul se face cu mijloace auto frigorifice sau izoterme autorizate, curate
dezinfectate, lipsite de mirosuri strdine si care nu prezintd urme de produse toxice.
Documente:

- Certificat sanitar-veterinar/buletin de analiza

- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala
- max. 7zile, inclusiv ziua livrarii
Acest termen se refera la produsele ambalate, depozitate si transportate in conditiile
prevazute in aceasta specificatie tehnica.

Ttocmit
Verificat
Aprobat




Anexa 4D- specificatie tehnici ,, Brinza proaspita de vaca,,

SCuererae. SPECIFICATIE TEHNICA | Produs:
(model) Smintina fermentata de
consum
Data......... Data revizuirii Cod
Nr. inregistrare Nr. Versiunii...... Pagl

Standard de referinta:
Stas 3664-92

Descrierea produsului
Produs obtinut din lapte pasteurizat cu adaos de cheag sau pepsina si maia de culturi
selectionate.

Caracteristici organoleptice
» Aspect - pastd omogena, curata, fara scurgere de zer
* Consistenta - pasta fina, cremoasd nefaramicioasa, se admite structurd slab grunjoasa de
aglomerari de coagul gras si semigras
* Culoare - alba pana la alb-galbuie, uniforma in toata masa
* Gust si miros - dulceag, cu aromad specifica de fermentatie lacticd; nu se admite gust si
miros strdin (acru, amar, de mucegai, de afumat, de drojdii)

Caracteristici fizice si chimice
* Grasime - min. 20%
* Apa - max. 80%
* Substante proteice totale - min 15%
* Aciditate - max. 200 grade Thorner
» Temperatura de livrare - max. 10°C

Contaminanti
Arsen - max. 0,15mg/kg
Plumb - max.0,5mg/kg
Cupru - max.2,5mg/kg
» Cadmiu - max.0,05 mg/kg

» Mercur - max. 0,05 mg/kg

Caracteristici microbiologice
* Bacterii conforme - max. 100/g
* Escherichia Coli - max. 10/g
 Salmonella - absent/25 g
» Stafilococ coagulazo-pozitiv - max. 10/g

Depozitare, transport si documente

Produs ambalat Th materiale avizate sanitar.

Depozitare in spatii frigorifice curate, dezinfectate, fara mirosuri strdine, la
temperatura de 2.. .8°C.

Transportul se face cu mijloace auto frigorifice sau izoterme autorizate, curate
dezinfectate, lipsite de mirosuri strdine si care nu prezintd urme de produse toxice.
Documente:

- Certificat sanitar-veterinar/buletin de analiza

- Declaratie de conformitate

Durabilitate minimala . ‘
- max. 3 zile, inclusiv ziua livrarii Acest termen se referd la produsele ambalate, depozitate
si transportate 1in conditiile prevazute in aceasta specificatie tehnica

Ttocmit

Verificat

Aprobat




Anexa 5A- diagrama de flux tehnologic- salata de telina cu mere
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Anexa 5B- Diagrama de flux tehnologic-Maioneza
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Anexa 5C — Diagrama de flux tehnologic —Peste prajit
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Anexa 5D — Diagrama de flux tehnologic — Papanasi

Aprovizionare

Receptie calitativa si
cantitativa materii prime

Depozitare materii prime

Dozare materii prime

A 4

OUA

BRINZA DE
VACI

\ 4

A 4

i FAIN

Pregatire
preliminara

\ 4

v/

y

BICARBONAT

v

Dizvoltare in
zeama de
lamiie

Cernere

Trecere prin
sitd

A 4

Omogenizare

Spargere

\ 4

Modelare

Prajire

y

AROME /-

v

SMINTINA,
ZAHAR, GEM

A

A 4

Prezentare/servire

A 4

SFIRSIT

A



Anexa 6. Descrierea proceselor

Denumirea societitii SALATA DE TELINA CU
............................................... MAIONEZA
COod e Data elaborarii
Aprobat ..., Revizianr. .......cccoccveveinannnnn.
Nr. Crt DENUMIREA PROCESULUI DESCRIERE
1 RECEPTIE CALITATIVA SI
CANTITATIVA MATERIEI
PRIME
2 DEPOZITARE MATERIEI
PRIME
3 DOZARE MATERII PRIME
4 PREGATIRE PRELIMINARA
TELINA
5 PREGATIRE PRELIMINARA
MERE
6 PREGATIRE PRELIMIBNARA ATENTIE!
LAMTIE
= PREGATIRE PRELIVINARK Aici se descrie fiecare etapa a H
fluxului  tehnologic  luat n
OUA considerare, exact cum se face in
8 PREPARAREA MAIONEZA unitatea de productie respectiva:
9 TAIERE TELINA v cum se face? |
10 TAIERE MERE v' cu ce se face? — utilaje I
- ustensile |
1 OMOGENIZARE v conditiide - temperaturd
COMPONENTE - umiditate
12 PASTRARE
13 PORTIONARE/ARANJARE
PENTRU SERVIRE
14 SERVIRE




Anexa 7- Pericole potentiale in procesele tehnologice de obtinere a produselor culinare

FIZICE

CHIMICE- BIOCHIMICE

BIOLOGICE

Corpuri straine organice: resturi
vegetale, extremente de pasari sau
rozatoare etc. Coji de oud, coji de
nuca, simburi de fructe.

Compusi de origine naturala
Micotoxine si toxine

Substante chimice
Pesticide, ingrasaminte etc.

Daunitori

Insecte Tn diferite stadii de
dezvoltare, paianjeni, rozatoare
etc.

Poluanti de mediu
Metale grele, fum, praf, substante
radioactive etc.

Agenti patogeni producatori de
toxine termostabile

Bacterii:

Clostridium botulinum Bacillus
cereus Staphylococcus aureus
Mucegaiuri:

Aspergillus flavus (aflatoxine)
Aspergillus ochraceus
(ochratoxina) Penicillium
(patulina)

Corpuri straine anorganice:

Pietre, nisip, pamant Sticla (cioburi de
sticla, borcane, becuri, geamuri etc.)
Metale (pilitura, cuie,

suruburi, sirme, agrafe,

aschii metalice)

Plastic (aschii, folii, pungi,

fragmente de plastic)

Hartie (resturi de ambalaje etc.

Aditivi de proces

Supradoze de aditivi (conservand,
coloranti arome, antioxidanti, agenti
de legare, agenti de afanare etc.)
Substante chimice de igienizare si
dezinfectie (detergenti, dezinfectanti
etc.)

Vopsele si lacuri etc.

Materiale folosite 1a operatiile de
mentenanta:

Cabluri, carpe, fragmente metalice
etc.

Alergeni

Lapte, gluten, oua, peste, crustacee,
fructe uscate (alune, arahide, nuci,
migdale) leguminoase, fructe
proaspete (mure, capsuni, ananas,
afine), aditivi alimentari.

Obiecte personale
Agrafe de par, cercei, inele, ceasuri,
monede, creioane, pixuri etc.

Materiale de ambalare
Polimeri, plastifianti, solventi,
adezivi, cerneluri, plumb, staniu etc.

Acte de sabotaj
Mercur, arsen etc.

Agenti patogeni infectiosi car in
mod normal produc tulburari
gastrointestinale

Bacterii:

Bacillus mezentericus Salmonella
Leuconostoc  Campylobacte
Vibrio parahemolyticus
Escherichia coli Listerk
monocitogenes Shigella Clostridium
perfringens Vibrn cholerae etc.

Mucegaiuri
Fusarium roseum Botrytis cinerea
Trichothecium

Virusuri:
Rotavirus
Astrovirus
Hepatitis etc.

Protozoare:
Criptosporidium Giardia etc.

Anexa 8-identificare pericole si stabilire masuri de control si actiuni colective/corectii

pericol Tip Miisuri de control Actiuni corective/ corectii
peric
ol

MATERII-PRIME-RECEPTIE-DEPOZITARE

CARNE

Miros de alterare B Procedura de selectare furnizori Control | Respingerea lotului

Culoare modificata

olfactiv la receptie

Receptie conform specificatiei tehnice
Depozitare in conditii corespunzatoare

de temperatura si umiditate si
monitorizare

Sistarea utilizarii lotului si
dirijarea lui ca deseu
neigienic

Verificarea si remidierea
defectiunilor agregatului
frigorific

Preparate din carne (cirnati, crenvusti, suncé etc.)

Strat superficial de B
mizga

Miros neplacut, de acru
sau de alterat

Procedura de selectare furnizori Control

vizual si olfactiv la receptie

Receptie conform specificatiei tehnice
Depozitare 1n conditii corespunzatoare

de temperatura si umiditate si
monitorizare

Respingerea lotului
Sistarea utilizarii lotului si
dirijarea lui ca deseu
neigienic

Verificarea si remidierea
defectiunilor agregatului
frigorific




Ouad in coaja, categoria A

Salmonella B

Procedura de selectare furnizori
Receptie pe baza de buletin de
analize, certificat sanitar — veterinar
Depozitarea in conditii optime de
temperatura si monitorizare

Respingerea lotului

Izolarea lotului si efectuarea de
analize microbiologice
Dirijarea oualelor ca deseu
neigienic

Verificarea si remedierea
defectiunilor agregatului
frigorific

Prezentd de H2S (miros | B
dezagreabil de clocit)

Receptie pe baza de certificat
sanitar- veterinar
Analiza olfactica la receptie
Receptia la maxim 7 zile de la data
ouatului
Depozitarea in conditii optime de
temperaturd si monitorizare

Respingerea lotului

Izolarea lotului si efectuarea de
analize microbiologice
dirijarea oualelor ca deseuri
neigienic

verificarea si remedierea
defectiunilor agregatului
frigorific.

Coaja crapata/fisurata B

Controlul vizual la receptie
Manipularea corecta de la receitie
pina la utilizare

Trierea si verificarea a
continutului pentru stabilirea
destinatiei

Instruirea personal

Lapte proaspat

Gust de acru (prezenta B
flora microbiana de
alterare).

Procedura de selectare furnizon
Control olfactiv la receptie Receptie
conform specificatiei tehnice
Utilizare numai de lapte pasteurizat
Fierberea laptelui inainte de utilizare
Depozitare in conditii corespun-
zatoare de temperatura

Respingerea lotului

Sistarea utilizarii lotului si
dirijarea lui ca deseu neigienic
sau solicitarea schimbarii
lotului la furnizor

Verificarea si remedierea
defectiunilor agregatului
frigorific

Bréanzeturi maturate

Caracteristici B
organoleptice modificate
datoritd microflorei de
alterare

Procedura de selectare furnizori Control
olfactiv la receptie Receptie conform
specificatiei tehnice Receptie la max. 1/3
din termenul de valabilitate

Depozitare in conditii corespunzatoare de
temperatura

Respingerea lotului Sistarea
utilizarii lotului si dirijarea
lui ca deseu neigienic sau
solicitarea schimbarii
lotului la furnizor
Verificarea si remedierea
defectiunilor agregatului
frigorific

Produse lactate acide/fermentate

Caracteristici B
organoleptice modificate
datorita microflorei de

Procedura de selectare furnizori Control
olfactiv la receptie Receptie conform
specificatiei tehnice Depozitare in conditii

Respingerea lotului
Sistarea utilizarii lotului gi
dirijarea lui ca deseu

alterare corespunzitoare de temperatura neigienic sau solicitarea
schimbarii lotului la
furnizor Verificarea si
remedierea defectiunilor
agregatului frigorific
Lapte praf

Infestare si/sau prezentda | F
urme daunatori

Receptie conform specificatiei tehnice
Control vizual al starii ambalajelor si al
produsului

Procedurd de combaterea daunatorilor

Cernere

Izolarea loturilor, marcarea
acestora si solicitarea
schimbarii lotului la
furnizor




Réncezire C Procedura de selectare furnizori Respingerea loturilor,
Control olfactiv la receptie Receptie la | schimbarea furnizorului
max. 1/3 din termenul de valabilitate Sistarea utilizarii lotului si
Evitarea depozitarii de lunga durata efectuarea de analize de

laborator

Corpuri straine magnetice | F Receptie conform specificatiei tehnice | Selectarea furnizorilor

si nemagnetice Instruire personal privind Cernere Tnainte de
comportamentul reconstituire

Grasimi vegetale

Réncezire C Procedura de selectare a furnizorilor Respingerea loturilor,
Control olfactiv la receptie Evitarea schimbarea furnizorului
depozitarii de lunga durata Sistarea utilizarii lotului si

efectuarea de analize de
laborator

Unt

Mucegaiuri B Procedura de selectare furnizori Respingerea loturilor,
Control vizual si olfactiv la receptie schimbarea furnizorului
Depozitare in conditii corespunzitoare | Sistarea utilizarii lotului si
de temperatura i umiditate si efectuarea de analize de
monitorizare laborator Verificarea si

remedierea defectiunilor
agregatului frigorific

Réancezire C Procedura de selectare furnizori Respingerea loturilor,
Control olfactiv la receptie Receptie la | schimbarea furnizorului
max. 1/3 din termenul de valabilitate Sistarea utilizarii lotului si

efectuarea de analize de
laborator

Produse de panificatie

Paine infectatd cu B Procedura de selectare furnizori. Respingerea loturilor,

Bacillus mezentericus Control vizual si olfactiv la receptie. schimbarea furnizorului

mezente Depozitare In conditii corespunzitoare. | lzolarea loturilor de piine si

Pline cu miros de dirijarea ca deseu

mucegai

Fructe si legume proaspete

Mucegaiuri B Control vizual la receptie. Respingerea lotului.
Sortare inaintea depozitarii. Sortare si curatare parti
Depozitare in conditii corespunzitoare | bolnave inainte de utilizare.
de temperatura si umiditate si Verificarea si remedierea
monitorizare; verificarea pe durata defectiunilor agregatului.
depozitarii.
Proceduri de igienizare.

Infestarea cu larve B Control vizual la receptie Sortare inaintea depozitarii

si respingerea celor infestate
Murdarirea de pamint F Control vizual la receptie. Sortare si spalare inaintea

Sortarea si dirijarea direct la spalare.

utilizarii.

Faina/grig/pesmet/amidon/cacao

Flora microbiana B Procedura de selectare furnizori Respingerea loturilor,
Analize microbiologice la selectarea schimbarea
furnizorilor si, periodic, pentru fiecare | furnizorului/izolarea
furnizor loturilor
Receptie conform specificatiei tehnice
Control olfactiv la receptie
Depozitare 1n conditii corespunzatoare
de
temperatura si umiditate

Infestare, prezenta urme | F Receptie conform specificatiei tehnice. | Cernere.

daunatori infestare

Procedura pentru combaterea

Izolarea loturilor, marcarea




daunatorilor.

acestora si solicitarea
schimbarii lotului la
furnizori.

Corpuri straine

Receptie conform specificatiei tehnice.

Cernere.

magnetice si Instruire personal privind
nemagnetice comportamentul.
Zahar

Prezenta Leuconostoc
mezenteroides

Procedura de selectare furnizori.
Receptie pe baza de buletin de
analize si efectuare de analize
periodice pentru verificarea
furnizorului. Control vizual la
receptie

Respingerea lotului.
Izolarea lotului si efectuarea
de analize microbiologice.

Fructe de compot

Bacterii patogene sau de
alterare

Verificarea ambalajelor. Receptie la
maximum 1/3 din termenul de
valabilitate

Trierea celor care prezinta
defecte de inchidere;
dirijarea celorlalte ca deseu
neigienic

Contaminare cu metale

Procedura de selectare furnizori.
Control vizual la receptie si
verificarea prin sondaj pentru
depistarea celor cu rugina in interior
si cu desprinderi ale peliculei de lac.

Respingerea loturilor,
schimbarea furnizorului.
Izolarea loturilor, marcarea
acestora si solicitarea
schimbarii lotului la
furnizori.

Drojdie comprimata

Mucegaiuri Procedura selectare furnizori Respingerea loturilor,
Receptie calitativd conform schimbarea furnizorului.
specificatiei termice Izolarea loturilor, marcarea
Depozitarea la temperaturi acestora si solicitarea
corespunzatoare i monitorizare schimbarii lotului la

furnizor.

Cafea prajita

Mucegaiuri Procedura selectare furnizori. Control | Respingerea loturilor,
olfactiv la receptie schimbarea furnizorului.

Sistarea utilizarii lotului si
dirijarea ca deseuneigienic.

Nuci, alune

Mucegaiuri Procedura selectare furnizori. Respingerea loturilor,
Receptie conform specificatiei schimbarea furnizorului.
tehnice. Control vizual si olfactiv la Sistarea utilizarii lotului si
receptie. Depozitarea Tn conditii sortarea cu dirijarea ca
corespunzatoare de umiditate. deseu neigienic a celor
Procedura de igienizare. mucegdite. Selectare

furnizori

Micotoxine Procedura de selectare furnizori Respingerea loturilor,
Receptie conform specificatiei schimbarea furnizorului
tehnice si .Sistarea utilizarii lotului si
efectuare de analize periodice pentru | sortarea cu dirijarea ca
verificarea furnizorului deseu neigienic a celor
Depozitarea in conditii mucegaite. Selectare
corespunzitoare de umiditate. furnizori
Procedura de igienizare

Rincezire Control olfactiv la receptie. Evitarea | Respingerea loturilor,

depozitarii de lunga durata.

schimbarea furnizorului.
Sistarea utilizarii lotului si
dirijarea ca deseu neigienic.

Infestare si/ sau prezenta
urme daunatori

Control vizual la receptie. Procedura
de combaterea daunatorilor.

Sortarea cu dirijarea ca
deseu neigienic a celor
mucegaite

Arome, coloranti

Suport pe baza de
substante chimice

Procedura de selectare furnizori.
Receptie pe baza de aviz sanitar si

Respingerea loturilor,
schimbarea furnizorului.




neavizate pentru
industria alimentara

declaratie de conformitate si
efetcuarea de analize periodice pentru
verificarea furnizorului.

Condimente

mucegaiuri B

Procedura de selectare furnizori. .
Receptie pe baza de aviz sanitar si
declaratie de conformitate si
efetcuarea de analize periodice pentru
verificarea furnizorului. . Control
vizual si olfactiv la receptie.
Depozitarea in conditii
corespunzatoare de umiditate

Respingerea loturilor.
Izolarea loturilor, marcarea
acestora. Dirijarea ca deseu
neigienic.

Infestare si/ sau prezenta | F
urme daunatori

Procedura pentru combaterea
daunatorilor.

Izolarea loturilor, marcarea
acestora. Cernera ca deseu
neigienic n functie de
gravitate.

PREGATIRE PRELIMINARA MATERII PRIME

Dezosare carne/desolare peste

Contaminare cu bacterii | B Efectuarea operatiei pe suprafete si Igienizarea suplimentara a
cu ustensile corect igienizate Instruire | suprafetelor/ustensilelor.
personal privind igiena personala si Reinstruirea personalului
comportamentul privind igiena personala si

comportamentul. Dirijarea
ca deseu neigienic

Fragmente de oase. F Indepirtarea completi a Repetarea operatiei de

Prezenta solzi aripiare

oaselor/solzilor, aripioarelor.
Observare vizuala atentd in
momentul desfasurarii operatiei.
Instruire personal privind
desfasurarea corecta a opratiei.

desolzare. Reinsruirea
personal.

Decongelare carne

Crestere incarcaturaa B
bacteriana

Decongelarea:in spatii frigorifice (la
max.4°C)

- intr-un cuptor cu microunde

- intr-un cuptor clasic prin imersare
in jet de apa potabila rece
(temperatura apei de max. 21°C) timp
de cel mult 4 ore. Utilizarea carnii
imediat dupd decongelare.

Aplicarea unui tratament
termic mai avansat pentru
cazul In care operatia de
decongelare nu s-a
desfasurat corect, dupa o
atenta analiza a
caracteristicilor
organoleptice. Verificarea si
remedierea defectiunilor
agregatului frigorific.
Dirijarea cu deseu neigienic.

Tocare carne

Crestere incarcatura B
bacteriana

Efectuarea operatiei cu masini de
tocat corect.

Reigienizarea masinii de
tocat. Aplicarea unui
tratament termic mai
avansat pentru cazul in care
s-a constatat efectuarea
operatiei cu masini de tocat
insuficient, igienizate.
Reinstruirea personal.
Dirijarea cu deseu neigienic.

Corpuri straine F

Instruire personal privind
comportamentul Verificare
preoperationala a dispozitivelor de
taiere ale masinii de tocat

Reinstruire personal
Separarea si indepartarea
corpurilor

straine

Dirijarea ca deseu in cazul

corpurilor straine

Pregitire oua

Impuritati (murdarie, | F

Utilizare de oud curate, categoria A

| Decantarea si separarea




fragmente de coji) care
trec in masa de albus si
/sau

Control vizual ai aspectului
continutului dupa spargere

fragmentelor de coji

Contaminarea masei de
albus si/sau galbenus
dupa spargere

Utilizare imediata sau pastrare la
max. 4-5°C si monitorizarea
temperaturii Instruire personal
privind igiena si comportamentul

Dirijarea ca deseu neigienic
a produsului alterat
Verificarea si remedierea
defectiunilor agregatului
frigorific. Reinstruire
personal.

Pregatire preliminara legume, fructe (sortare, spilare, decojire, curatare, feliere, tiiere, tocare, radere)

Impuritati ce pot rimane | F
in masa de legume,
fructe pregatite

- murdarie -pamant

- fragmente de sdmburi

- codite

- cioburi de sticla
Fragmente metalice de la

Spalare in mai multe ape pentru
indepartare nisip, pamant
indepartarea corectd a partilor
necomestibile

Observare vizuala atentd in
momentul desfasurarii operatiei
Instruire personal privind
desfasurarea corecta a operatiei

Spalare suplimentara

Reinstruire personal
Tnlocuire ustensile uzate

ustensile Instruire personal privind

comportamentul Verificarea starii

ustensilelor inainte de utilizare
Portiuni cu mucegai in B indepartarea corecta si completa a Sortare suplimentara
masa de legume/ fructe portiunilor mucegaite Instruire Reinstruire personal
pregatite personal privind desfasurarea corecta

a operatiei
Contaminare si B Depozitarea in conditii Verificarea si remedierea
multiplicare microbiana corespunzatoare de temperaturd pana | defectiunilor agregatului
dupa pregatire la utilizare si monitorizare frigorific Dirijarea ca deseu

Instruire personal privind igiena
personald si comportamentul
Utilizare de ustensile corect
igienizate

neigienic a produselor
alterate Reinstruire personal

Cernere fiind, cacao, lapte praf, gris

;alegere orez

Impuritati in produsul F
cernut/ales

Verificarea starii plaselor sitelor
Respectarea dimensiunii ochiurilor
sitei gi asigurarea site de rezerva

nlocuirea plaselor cu
ochiuri rupte Cernere
suplimentara a produsului

Reconstituirea lapte praf

Microorganisme - B
contaminare §i
multiplicare dupa
reconstituire

Utilizare imediata sau pastrarea la
max.4-5°C si monitorizarea
temperaturii de pastrare. Instruirea
personal privind igiena si
comportamentul. Utilizarea ustensile
corect igienizate

Verificarea si asigurarea
temperaturii de pastrare.
Dirijarea ca deseu neigienic
a laptelui alterat. Reinstruire
personal.

Pregatire nuci, alune stafide

Fragmentele de nuci, B
alune, stafide infestate,
mucegdite neeliminate.

indepartarea exemplarelor cu
modificari de culoare, negre.
Instituire personal privind efectuarea
coreita a operatiei.

Instruire personal privind
comportamentul.

Sortare suplimentara.
Reinstruirea personal.

Fragmentele de C
nuci/alune rancezite
neeliminate

Indepirtarea exemplarelor cu aspect
translucid in sectiune datorita
rancezirii. Instuire personal privind
efectuarea corecta a operatiei.

Sortare suplimentara.
Reinstruire personal.

Fragmentele de coji de F
nuca sau coditele de la

stafide neeliminate

Observare si indepartare corecta
Instruire personal privind efectuarea
corecta a operatiei

Sortare suplimentara.
Reinstruire personal.

PREGATIRE SEMIPREPARATE

Preparare modelare/pasta carne tocata (perisoare, mici, chiftele, pirjoale)

Contaminare/multiplicar | B
e
microorganisme

Utilizarea carnii tocate imediat dupa
tocare sau a carnii tocate pastrata la
temperaturi de refrigerare

Remedierea defectiunilor
aparute la agregatul
frigorific. Aplicarea unui




patogene Pastrarea in conditii de refrigerare a tratament termic mai
semipreparatelor pe baza de came avansat pentru cazul in care
tocata pana la utilizare un timp cat s-a constatat Tn timp util
mai scurt si monitorizarea defectarea agregatului
temperaturii de pastrare Utilizarea de | frigorific. Reinstruirea
ustensile corect igienizate Instruirea personal. Dirijarea cu deseu
personalului privind igiena personald | neigienic.

Impuritati F Analiza vizuald a condimentelor

folosite Instruire personal privind
comportamentul

Preparare maioneza

Contaminare/multiplicar | B
e bacterii patogene

Utilizarea de oua de categoria A
Verificare olfactiva si vizuala a
caracteristicilor

oualor

Utilizare de ustensile corect
igienizate Instruire personal privind
igiena §j comportamentul
Depozitare maioneza la temperaturi
de refrigerare pana in momentul
utilizarii si monitorizarea
temperaturii Evitarea pastrarii de
lunga durata

Dirijarea ca deseu a
maionezei preparatd cu oud
contaminate . reigienizarea
ustensile. Reparare agregat
frigorific.

Caracteristici senzoriale | C
modificate (miros de.
ranced)

Control olfactiv al uleiului Tnainte de
utilizare

Dirijarea ca deseu a
maionezei preparatd cu ulei
ranced

Impuritati F

Acoperirea recipientelor de pastrare
Instruire personal privind
comportamentul

Reinstruire personal

Preparare/modelare semipreparate

e bazi de branza de vaci

Contaminare/multiplicar | B
e bacterii patogene

Verificare organoleptica a branzei de
vaci Utilizarea de ustensile corect
igienizate Instruire personal privind
igiena si comportamentul
Depozitarea semipreparatelor Tn
conditii de refrigerare pana in
momentul utilizarii finale Evitarea
pastrarii de lunga durata

Dirijare ca deseu neigienic a
umpluturilor alterate
Separarea partii contaminate
si dirijarea ei ca deseu sau
sistarea utilizarii lotului,
dupa caz

Contaminare cu C
supradoze de arome

Cantarirea corectd, conform
specificatiei tehnice a dozelor de
arome

Dirijarea ca deseu neigienic
a sarjelor la care s-au folosit
supradoze de arome

Corpuri straine F

Acoperirea recipientelor de pastrare
umpluturi

Instruire personal privind
comportamentul

Separarea partii contaminate
si dirijarea ca deseu

ETAPE DE PREPARARE FINALE

Preparate salate de legume/fructe cu maioneze/dressinguri

Prezenta/contaminarea/ B
multiplicare bacteriilor
patogene

Verificarea modificarilor de
gust/miros/aspect a semipreparatelor
nainte de utilizare

Utilizare de ustensile corect
igienizate pentru omogenizarea
componentelor salatei Instruire
personal pentru efectuarea corectd a
operatiilor

Instruire personal privind igiena si
comportamentul

Péstrare in conditii de refrigerare
pana la senare un termen cat mai
scurt

Dirijarea ca deseu neigienic
a produselor alterate
Reinstruire personal
Reigienizarea ustensilelor

Caracteristici senzoriale | C

Control olfactiv at maionezei Tnainte

Dirijarea ca degeu neigienic




modificate (miros de
ranced)

de utilizare

a produselor alterate

Corpuri straine

Verificare stare ustensile utilizate
Instruire personal privind
comportamentul Acoperirea
recipientelor de pastrare a salatelor

Tnlocuirea ustensilelor uzate
Reinstruire personal

Prelucrare termica prin frigere (pastei de carne tocata, carne de porc, vita peste etc sau prelucrare termica a

pastei
Prezenta/insuficienta B Verificarea modificarilor de Dirijarea ca deseu neigienic
distrugere gust/miros/ aspect a semipreparatelor | a produselor
[recontaminarea cu nainte de utilizare. Respectarea necorespunzitoare.
bacterii patogene duratelor si temperaturilor de Prelungirea duratei de
frigere/prajire. Racire imediata tratament termic.
daca nu se consuma in aceea$i Zi. Reinstruire personal_
Utilizarea de ustensile corect
igienizate si uscatei pentru
manipularea produselor. Instruirea
personal pentru efectuarea corecta a
operatiilor. Instruire personal privind
igiena si comportamentul.
Corpuri straine F Verificarea integritatii ustensilelor Inlocuirea ustensilelor

utilizate. Instruire personal privind
comportamentul. Acoperirea
recipientelor de pastrare.

uzate. Separarea portiunilor
cu impuritati. Reinstruire
personal.

Prelucrare termica prin prajire (peste, carne, porc, vitd, papanasi etc.)

Prezenta/insuficienta B Verificarea modificarilor de gust Dirijarea ca deseu neigienic
distrugere /miros/ aspect a semipreparatelor a produselor
Irecontaminarea cu Tnainte de utilizare. Respectarea necorespunzatoare.

bacterii patogene duratelor si temperaturilor de Prelungirea duratei de
frigere/prajire. tratament termic.

Utilizarea de ustensile corect Reinstruire personal.
igienizate i uscate.

Récire imediata dacd nu se consuma

in aceeasi zi.

Instruire personal pentru efectuarea

corecta a operatilor.

Instruire personal privind igiena si

comportamentul.

Compusi toxici C Uleiul nu trebuie sa depaseasca Dirijarea ca deseu neigienic
temperatura de 180C. Schimbarea a produselor prajite 1n ulei
uleiului de prajire imediat ce 1si degradat. Tnlocuirea uleiului
schimba culoarea, gustul sau mirosul. | de prajire. Reinstruire
Nu se completeaza uleiul uzat cu ulei | personal.
proaspat.

Corpuri straine F Verificarea integritatii ustensilelor Inlocuirea ustensilelor

utilizate. Instruirea personal privind
comportamentul. Acoperirea
recipientilor de pastrare.

uzate. Reinstruire personal.

Prelucrare termica prin coacere

Prezenta/insuficienta
distrugere
/recontaminarea cu
bacterii patogene

B

Verificarea modificarilor de gust
/miros/ aspect a semipreparatelor
Tnainte de utilizare.
Respectareaduratelor si
temperaturilor de frigere/préjire.
Utilizarea de ustensile corect
igienizate i  uscate.

Racire imediatd daca nu se consuma
in aceeasi zi.

Instruire personal pentru efectuarea
corecta a operatilor.

Instruire personal privind igiena si
comportamentul.

Dirijarea ca deseu neigienic
a produselor prgjite in ulei
degradat. Prelungirea
duratei de tratament termic.
Reinstruire personal.

Prelucrarea termica prin fierbere




Prezenta/insuficienta B
distrugere
/recontaminarea cu
bacterii patogene

Verificarea modificarilor de
gust/miros/ aspect a semipreparatelor
Tnainte de utilizare

Respectarea duratelor i
temperaturilor de frigere/prajire
Utilizarea de ustensile corect
igienizate §i uscate

Récire imediata dacd nu se consuma
in aceeasi zi

Instruire personal pentru efectuarea
corecta a operatiilor

Instruire personal privind igiena si
comportamentul

Dirijarea ca deseu neigienic
a Droduselor
necorespunzatoare
Prelungirea duratei de
tratament termic
Reinstruire personal

Corpuri straine F

Verificarea integritatii ustensilelor
utilizate Instruire personal privind
comportamentul Acoperirea
recipientelor de pastrare

Tnlocuirea ustensilelor uzate
Reinstruire personal

RACIREA PRODUSE CULINARE

Racirea produselor culinare

Cresterea incarcaturii B Loturile se divizeaza in serii mici Dirijarea ca deseu neigienic
microbiene care racesc rapid, cu cea mai a produselor care nu au atins
adecvatd metoda, in functie de tipul temperatura de 10 grade in 2
de produs. Récirea se va face pana la | ore
temperaturi de 10 °C maxim 2 ore. Reinstruire personal
Verificarea periodicd a temperaturi
produselor culinare care se racesc.
Instruirea personalului
Corpuri straine F Instruire personal privind Tnlocuirea ustensilelor uzate

comportamentul. Verificarea starii
ustensilelor

Reinstruire personal

PASTRARE S| SERVIRE PRODUSE

CULINARE

Pastrarea produselor culinare in stare calda

Cresterea Incarcaturii B
microbiene

Pastrarea produselor culinare la
temperaturi de min. 63 °C maxim 4
ore. Verificarea periodica a
temperaturi produselor culinare
pastrate 1n stare calda

Dirijarea ca deseu neigienic
a produselor
necorespunzatoare
Reinstruire personal.

Reincalzire produselor culinare

Cresterea incarcaturii B Efectuarea operatiei de reincilzire Dirijarea ca deseu neigienic
microbiene ntr-un timp cat mai scurt de la a produselor
scoaterea din frigider. Respectarea necorespunzitoare.
temperaturii care trebuie s se atinga
n centrul produsului Verificarea
periodica a temperaturii produselor
incélzite
Corpuri straine F Instruire personal privind Tnlocuirea ustensilelor uzate

comportamentul. Verificarea starii
ustensilelor

Reinstruire personal

Servirea produselor culinare

Cresterea incarcaturii
microbiene/contaminare cu
bacterii patogene

Montarea/portionarea preparatelor calde
sau reincélzite si servirea imediata dupa
montare. Eliminarea de la consum a
produselor reincélzite neconsumate.
Servirea alimentelor reci la temperaturi
de sub 4°C Verificarea starii de igiena a
recipientelor, farfuriilor, tacAmurilor
etc.utilizate pentru servire

Instruire personal privind igiena
personald si comportamentul

Dirijarea ca deseu neigienic
a produselor
necorespunzatoare.
Reigienizarea veselei de
servire. Reinstruire
personal.

Corpuri striine F

Instruire personal privind
comportamentul. Verificarea starii
veselei de servire.

Reinstruire personal.
Eliminarea veseleiciobite,
degradate.

Ambalarea produselor culinare




Contaminarea cu bacterii B Verificarea starii de igiend a recipientelor, | Reigienizarea recipientelor,
patogene tavilor etc. de ambalare inainte de tavilor etc.de ambalare.
utilizare Instruire personal privind igiena | Reinstruirea personal.
si comportamentul
Depozitarea produselor culinare
Contaminarea /cresterea | B Asigurarea conditiilor de microclimat Repararea agregatelor
incarcaturii microbiene specifice pentru fiecare tip de produs frigorifice. lgienizare
culinar cu respectarea duratelor de suplimentara a spatiilor de
depozitare Verificarea starii de igiena a depozitare.
spatiilor de depozitare
Corpuri straine F Pistrarea produselor culinare Reinstruire personal.
ambalate sau Tn recipiente acoperite
pind in momentul livrarii. Instruire
personal privind comportamentul.
Transportul produselor culinare
Contaminarea /cresterea | B Asigurarea transportului produselor Monitorizarea temperaturii

incarcaturii microbiene

culinare cu respectarea conditiilor de
temperatura specifice pentru fiecare tip de
produs

n duba mijlocului de
transport. Repararea
agregatelor frigorifice.
Igienizare suplimentara a
mijloacelor de transport.
Reinstruire personal.

IGIENIZARE

Igienizare echipamente, us

tensile suprafete care vin in contact cu alimentele

Bacterii patogene B Procedurd de igienizare Verificarea procedurii
Respectarea periodicitatii de executare a Reinstruire personal Spélare si
operatilor de igienizare fieZinf?Cﬁe suplimentard
Utilizare de solutii de spalare avizate 1nl(_)cu1re_a substantelor utilizate

L ’ . B Reinstruire personal
sanitar §i de concentrati corespunzatoare
Utilizare de solupi de dezinfectare avizate
sanitar §i de concentratii corespunzatoare
Efectuarea operatiei de dezinfectie in
mod
corespunzator
Monitorizarea starii de curdtenie a acestor
suprafete
Efectuarea de teste de sanitatie

Reziduuri de substante C Proceduri de igienizare Utilizare de Verificarea procedurii

de igienizare substante de spilare si dezinfectare Reinstruire personal. Clatirea
avizate sanitar Utilizare de solutii de suplimentara, inlocuirea
spalare de concentratii corespunzitoare sub_stange_l or utilizate

< D o n . .Reinstruire personal
Spalare si clatire cu apa in cantitate
suficientd si de temperatura ridicata
Verificarea pH-ului pe suprafetele de
contact
Instruire personal pentru respectarea
procedurii de igienizare

Igienizare spatii de lucru

Bacterii patogene B Procedura de igienizare Utilizare de Verificarea procedurii
solupi de spalare de concentratii Reinstruire personal Spélare
corespunzatoare Efectuarea operatiei de suplimentara inlocuirea
dezinfectie in mod corespunzitor substantelor utilizate

Reinstruire personal

Reziduuri de substante de C Proceduri de igienizare Utilizare de Verificarea procedurii

igienizare

solutii de spalare de concentrati
corespunzatoare Spalare si clatire cu apa

in cantitate suficientd
Instruire personal pentru respectarea
procedurii de igienizare

Reinstruire personal Clatire
suplimentara inlocuirea
substantelor utilizate
Reinstruire personal




Anexa 9- exemple de elemente care monitorizeaza pe fluxul tehnologic de obtinere a ,,
papanasilor cu gem si smintina,,

Materii prime/etape | Elemente metode Frecventa responsabil
monitorizate

Faina Proprietati Control senzorial La fiecare lot Bucitar
organoleptice Observare
Infestare

Oua Aspect Observare La fiecare lot Bucitar

Brinza proaspata Proprietati Control senzorial La fiecare lot Bucatar

de vaca organoleptice Observare
stare ambalaj

Zahar Proprietati Control senzorial La fiecare lot Bucatar
organoleptice Observare
stare ambalaj

Smintine pentru Proprietati Control senzorial La fiecare lot Bucitar

consum organoleptice
aciditate

Gem Proprietati Control senzorial La fiecare lot Bucitar
organoleptice

Apa Proprietati Control senzorial Zilnic Bucitar
organoleptice analize microbiene Trimestrial Responsabil CSA?

bacterii patogene

Cernere faina Stare plasa la sita observare Cel putin o datd pe | Ajutor bucatar
schimb
Pregitire Aspect exterior § al Control senzorial La fiecare lot Ajutor bucatar
preliminard oua continutului Observare Verificare
albug/galbenus individuald
Proprietati
organoleptice
(culoare, miros)
Dozare Igiend ustensile Observare La fiecare utilizare | Bucitar
Igiena personal Teste de sanitatie Zilnic Bucitar
Responsabil CSA
Framintare Igiend cuve Igiend observare La fiecare utilizare | Bucitar
personal zilnic
Modelare Igiend personal observare La fiecare utilizare | Bucitar
Igiend mese de zilnic
lucru si ustensile
Prijire Temperatura/timp Misurare Tnainte de Bucitar
Aspect/miros ulei de | Observare introducerea
prajire Igiena produselor
personal Zilnic
Pregitire gem Proprietati Control senzorial Tnainte de utilizare | Ajutor de bucitar

organoleptice Igiena
ustensile Igiend

Observare

personal
Pregétire smintind | Proprietati Control senzorial Inainte de utilizare | Ajutor de bucitar
organoleptice Igienda | Qpservare
ustensile Igiend
personal
Portionare-montare | Igiend vesela Stare observare La fiecare portie Bucatar
veseld Igiena Zilnic Bucitar
personal zilnic Maistru
bucatar
servire Igiend veseld Igiend | observare La fiecare portie Bucatar
personal zilnic Maistru

bucatar




Anexa 10 Plan de actiune a PCC (model)

PLAN DE ACTIUNE IN PCC
(model formular)
Pentru PCC nr....

PRODUS CULINAR

Cod..coviiiee e DATA ELABORARII
Aprobat.........ccooniiiinnnn. Revizia nr.

Tipul Masuri | Limite | monitorizare Actiuni Responsabil | Documente | verificare
de de critice | cum | cind | cine | corective | actiuni de

control | control corective nregistrare

Anexa 11- Program de verificare (model)

Denumirea societtii PROGRA PRODUS CULINAR
.............................................. M DE
(©foo RS VERIFIC Data elaborarii
ARE ]
AProbat.........cccceeeeeevereeeererenenn, (FORMU Revizia
LAR) Ml
Nr.crt. | Domeniul de verificare Frecventa® | Documente verificate Responsabil
1 Verificarea respectarii Lunar Conformitatea specificatiilor | Conducatorul
procedurii de selectare a cu certificatele furnizorilor compartimentului
furnizorilor si de achizitie comercial
materiilor prime,
ingredientelor si
ambalajelor.
2 Verificarea modului de Bilunar Mijloace de transport, Sef compartiment
transport materii prime si registru de receptie receptie
materiale
3 Verificarea modului de saptaminal | Registru de receptie ( fise de | Responsabil cu calitate si
efectuare a receptiei analize senzoriale) siguranta alimentelor
calitative si de siguranta
alimentelor
4 Verificarea modului de | Bilunar inregistrarile parametrilor de Responsabil cu calitatea
depozitare si iesire spre microclimat si ale iesirilor si siguranta alimentelor
procesare a materiilor conform sistemului FIFO
prime, ingredientelor si
a materialelor
5 Verificarea respectarii Lunar Tnregistrarile privind Responsabil cu calitatea
procedurii privind calitatea apei si siguranta alimentelor
asigurarea cu apa potabila
6 Bilunar Inregistrarile parametrilor de | Conducitorul

Verificarea respectarii
instructiunilor cu
privire la etapele de
pregatire preliminard
ale materiilor prime
si/sau ingredientelor

procese

compartimentului de
productie culinara




7 Verificarea respectirii Bilunar Inregistririle parametrilor de | Conducatorul
instructiunilor cu procese compartimentului de
privire la etapele de productie culinara
preparare si prelucrare
a semipreparatelor

8 Verificarea respectarii Bilunar Fise de inregistrare specifice | Conducatorul
instructiunilor cu privire la compartimentului de
etapele de portionare si productie culinara
montare a produse culinare ’

9 Verificarea respectarii Bilunar Fise de nregistrare Conducitorul
instructiunilor cu privire la compartimentului de
ambalarea produselor finite productie culinard

10 Verificarea respectarii Bilunar Inregistrarile parametrilor de | Conducitorul
instructiunilor de operare proces compartimentului de
pentru utilajele din unitate productie culinard

11 Verificarea respectirii Lunar Inregistrari privind C Conducitorul
procedurilor cu privire la reparatiile si operatiile de compartimentului de
mentenanta echipamentelor intretinere efectuate productie culinara.

Responsabil cu calitatea
si siguranta alimentelor
onducatorul
compartimentului tehnic

12 Verificarea calibrarii Semestrial | Inregistririle documentelor | Conductorul
aparatelor de mésurd si de calibrare compartimentului tehnic
control

13 Verificarea modului de Bilunar Mijloacele de transport sef compartiment
transport al produselor finite (igiend, autorizare sanitard, | desfacere

documente de transport)

14 Verificarea respectatii Lunar Inregistrarile privind Conducatorul
procedurii cu privire la cantititile de deseuri, compartimentului de
colectarea, depozitarea, analizele senzoriale; productie culinard.
trierea si destinatia Inregistrarile privind modul | Responsabil cu calitatea
deseurilor tehnologice de triere si destinatia si siguranta alimentelor

deseurilor.

15 Verificarea stérii de igienda | Lunar Inregistrarile privind Conducatorul
spatiilor de productie, igienizarea. Rezultatele compartimentului de
anexelor si grupurilor sociale testelor de sanitatie. productie culinara.

Responsabil cu calitatea
si siguranta alimentelor

16 Verificarea respectarii Inregistrari privind Conducatorul
programului de intretinere executarea acsiunilor de compartimentului tehnic
spatii de productie, anexe, intretinere.
grupuri sociale gi exterioare ’

17 Verificarea controlului starii | Lunar Tnregistrarile privind Conducatorul
de sanatate a personalului controlul stirii de santate. compartimentului de

Analizele medicale. productie culinara.

18 Verificarea starii de Lunar inregistrarile privind controlul Conducatorul
igiend a echipamentului igienei; Contractele cu societati | compartimentu lui de
de lucru si protectie specializate de spalatorie productie culinara
sanitara

19 Verificarea modului de Saptamina | inregistrérile privind evacuarea | Responsabil cu calitatea si
asigurare a evacudrii | deseurilor Contractele cu siguranta alimentelor
deseurilor menajere si/sau societati specializate
tehnologice nevalorificabile

20 Verificarea respectarii Lunar inregistrari privind combaterea | Responsabil cu calitatea si
procedurii de combatere a daunatorilor Contractele cu siguranta alimentelor
daunatorilor societdti specializate

21 Verificarea inregistrarilor Zilnic inregistrarile parametrilor Responsabil cu calitatea si
din PCC: Instruirea personalului siguranta alimentelor,
Abateri de la limitele critice; inregistrarile privind modul de Bucatar sef
Executarea actiunilor aplicare a actiunilor corective
corective

22 Verificarea modului de Bilunar Registrul de evidenta a Responsabil cu calitatea si

inregistrare si solutionare a

reclamatiilor inregistrarea

siguranta alimentelor




reclamatiilor corespondentei legatd de
reclamatii
23 Verificarea modului de Trimestria | inregistririle instruirilor si ale Responsabil resurse umane;
asigurare a instruirii | proceselor verbale Tncheiate Responsabil cu calitatea si
personalului Testele de finalizare a siguranta alimentelor
instruirilor
24 Verificarea activitatii de Lunar inregistrari. Registre Responsabil secretariat
nregistrare Tn formularele
/figele specifice
25 Verificarea controlului Lunar inregistrarile analizelor Responsabil cu calitatea si
calitatii si sigurantei senzoriale si a rezultatelor siguranta alimentelor
produselor finite acestora inregistrarile analizelor
fizico-chimice si
microbiologice, efectuate la
probele martor

Anexa 12- Chestionar pentru audit intern

1.SIGURANTA ALIMENTELOR -DECIZIE, OBIECTIVE. ECHIPA HACCP
o Sunt stabilite obiective concrete si bine definite referitor la asigurarea sigurantei
alimentelor?
Exista organigrama societdtii in forma actualizata?
Exista decizii pentru numirea echipei HACCP si a liderului acesteia?

Sunt elaborate decizii pentru responsabilitéti in cadrul echipeit HACCP?

o o o o

Este echipa manageriald implicata activ in implementarea, intretinerea si revizuirea
sistemului (documente cu agende de lucru, rapoarte de sedinta etc)?
2. INFORMAREA SI INSTRUIREA ECHIPEI

o Existd o descriere a nivelului de pregatire, instruire, abilitati, experienta pentru membrii
echipei?

O Au fost folositi consultanti externi pentru a ajuta echipa?

o Cum s-a facut instruirea si informarea echipei?

3. INFORMATII DESPRE PRODUS

o Exista specificatii care sa asigure ca materiile prime/ ingredientele sunt in concordanta
cu obiectivul definit?

Exista specificatii pentru produsele finite care sa descrie toate caracteristicile legate de
siguranta alimentelor?

O La stabilirea nomenclatorului de produse / listei de menu sunt luate in considerare
cerintele clientilor?

o Este disponibil un sistem de identificare care sa asigure trasabilitatea in cazul
necesitatii retragerii de pe piata?

0 Existda masuri de prevenire a utilizdrii necorespunzatoare a produselor finite?
O S-aluat in considerare legislatia Tn domeniu?
4. INFORMATII DESPRE PROCES

o Existd diagrame de flux care sa descrie procesele cu toate etapele?
o S-a verificat conformitatea cu fluxurile reale?



o o o o O

O

Decizia conducerii societatii cu privire la igiena alimentelor tine cont de infrastructura
de cerintele procesului?

Existd documente care sa indice respectarea regulilor de bune practici d igiena?
Se respecta regulile de bune practici de igiena stabilite n societate?

Exista posibilitatea contaminarii incrucisate?

Existd documente privind combaterea daunatorilor?

Cum se efectueaza receptia si asigurarea calitdtii si sigurantei la matern prime,
ingrediente, ambalaje?

Se respecta principiul ,,primul intrat, primul iesit" la scoaterea din depozite

5. IDENTIFICAREA SI EVALUAREA PERICOLELOR POTENTIALE

|

|

O

Au fost identificate toate pericolele biologice, chimice si fizice in toni etapele
procesului; au fost inregistrate?

Au fost evaluate pericolele potentiale identificate; modul cum s-a procedat.’

Este precizata literatura de specialitate, legislatia in domeniu?

6. MASURI DE CONTROL

|

|

Existd masuri de control care sa asigure ca pericolele identificate sun eliminate, reduse
sau tinute sub control la un nivel acceptabil?

Existd instructiuni de lucru, operare sau de control care sa asigure siguranta alimentului
n unitate?

Exista proceduri functionale pentru toate activitdtile care pot aduce atinr nivelului de
siguranta alimentelor?

Masurile de control stabilite sunt puse in aplicare?

7. DETERMINARE PCC SI PC

|

|

|

Existd documentul care prezintd rezultatele aplicarii arborelui decizional?

Digramele de flux sunt complete (sunt prezentate tipurile de contam n aferenti materiilor
prime/ingredientelor si etapelor de proces, PCC/P si etapele de control, monitorizare si
verificare)?

S-a stabilit ce masuri de control trebuie considerate in PCC/PC ?

8. LIMITE TINTA SI CRITICE

|

|

O

Sunt stabilite valori in fiecare PCC si PC pentru parametrii contjalabili/ masurabili?

S-a tinut seama de legislatie, de literatura de specialitate?

S-a facut o validare a acestor limite prin analize de laborator fizico- himice sau
microbiologice?

9. MONITORIZARE

O

Exista un sistem de monitorizare functional?

o Sunt inregistrate toate elementele fundamentale ale sistemului de monitorizare
(metode, frecventad, acuratete, precizie, calibrare etc.)?

o Exista instructiuni de lucru, de operare pentru instrumentele de masura si de control
functionale?



o Cum se inregistreazad monitorizarea? Sunt stabilite responsabilitdti pentru
monitorizare (exista forJnulare)?

O Sunt stabilite responsabilitati pentru monitorizare (exista furmalare)?

10. ACTIUNI CORECTIVE/CORECTII

O

Sunt stabilite actiuni corective/corectii care trebuie puse 1n aplicare cind apar abateri de
la limitele critice stabilite in PCC?

Sunt stabilite actiuni corective/corectii care trebuie puse 1n aplicare cind apar abateri de
la proceduri?

Exista formulare in care se Inscriu toate actiunile corective/corectiile executate?

Exista o procedurd de retragere a produsului de pe piata in situatiile de urgentd
functionala?

Exista responsabilitati clare si autoritatea pentru aplicarea actiunilor
corective/corectiilor?

11. ELABORARE DOCUMENTE SI iNREGISTRARE

O

O

O

Exista programe preliminare pentru asigurarea siguranta alimentelor?
Este stabilit o procedura de control al documentelor functionala?

Exista o procedura pentru inregistrari? Cum se colecteaza, evalueaza si controleaza

formularele de nregistrare?

|

|

Documentele sunt clare, concise si conform cerintelor?

S-a stabilit durata de pastrare si modul de revizuire?

12. VERIFICAREA

O

O

O

Exista o procedurd de verificare si audit intern functionala?
Sistemul de siguranta alimentului si Planul HACCP sunt validate?

Sistemul de siguranta alimentelor este revizuit in conformitate cu oria modificare
privind materiile prime, compozitia produselor, sisteme d< procesare, infrastructurd,
masuri §i cerinte generale de igienad?

Existd un plan de audit ?

Existd un coordonator al auditului care se ocupa de organizarea acestuia si d< trimiterea
rezultatelor catre echipa HACCP si conducerea manageriala?

Se nregistreaza constatarile echipei de audit intr-un raport; aceste raportur sunt supuse
evaludrii echipei manageriale?

Sistemul de siguranta alimentelor este revizuit in conformitate cu rezultatei auditului?

Editiile revizuite ale sistemului HACCP sunt validate ?

Anexa 13- formular de raport de neconformitate

DENUMIREA SOCIETATI.....ccoovvirirrerrnnns

RAPORT DE NECONFORMITATE
MODEL FORMULAR

NECONFORMITATE.......cco oo



DOMENIU: Materii prime Ambalaj Proces

depozitare

educatie BIOLOGIE CHIMIC

FIZIC

1. Descriere neconformitate: ..........ccooeevrvveevrreinncinnnenes
2.Produse implicate........ccoooveiiiiiiecee e
3. Numar de lot (alte detalii de identificare): ..................
4. Elemente de deSCriere: .......ccoovvvreeneieneneeneenesneens
5. Cantitate 1ot .......oeeeiicccc Valoare:.
6. Date identificare a constatatorului neconformi tatii: ..................

7. Data constatarii neconformitatii:..........cocvvvrerereieiinienicnee Ora:

produs retinut | ||
PRODUS RETINUT

11.Destinatie produs:

PRODUS OPRIT

12.Elemente de identificare a
13.Locul Tn care a fost izolat:..........ccovviiciciiiinnnccce
14 MESULT TUALE: ...
15.Dovezi fizice CONStAtate: .........ocoveiiiiiniriiiecceees e

16. Decizia fInala: ......cccoveiieiieiiie e

INTOCMIT COMPLECTAT

NUME PRENUME

SEMNATURA

DATA

Anexa 14 - Model formular pentru procedura

Denumirea societatii

Cod:

TIPUL PROCEDURII

Editia:

Revizia: / data:

Pagina:

DENUMIREA PROCEDURII

Exemplar nr.

CUPRINS
Pag.

SCOP

DOMENIU DE APLICARE
DEFINITII. ABREVIERI
DOCUMENTE DE REFERINTA
REGULI DE PROCEDURA
RESPONSABILITATI

I R N

Ambalare

APROBAT




7.

8. ANEXE

INREGISTRARI

FISA DE CONTROL A DOCUMENTULUI

NUME FUNCTIE NIVEL SEMNATURA
Elaboreaza
Avizeaza
aproba
Anexa 15-Fisa de control receptie
S.C. FORMULAR CONTROL Anul. o
............................................. RECEPTIE LUNA....ciiiiiiiiiiiiiee e
Nr. inregistrarii (model) Pag. 1/1
Dat | Denumir | Producédt | Termen Document | cantit | caracteristici Decizie/ | Executa
a e produs | or/ valabilitate | calitate ate ambalaj | produ | documen | nt
furnizor S t control
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
04 | Carnede | SC....... 25.03.2007 | BA 30kg | N C Respins/
porc 1/505/22m (devida nota nr...
refrigerat art. t)
a vidala
06 | zahar SC....... 14.06.2007 | DC 50kg | C C Acceptat/
3/870/02 nota
mart. receptie
nr.
09 | Brinza SC........ 24.03.2007 | CC 10kg | C N Respins/
proaspata 8/135/22 (qust | nota nr...
de vaca mart. amar)
Anexa 16-Formular de monitorizare a prospetimii oualelor
SC FORMULARE DE Anul:
................................ MONITORIZARE A Luna:
PROSPETIMII OUALELOR
(model)
Nr. inregistrare Pag 1/1
data | Nrbuc Termen Aspect | Continut Actiune Responsa-
Lot | Verificare | valabilitate Albus | gilbenug | corectiva bilitate
(marcaj) Oud in document
coaja
15 200 | 10 30marite N N N Lot respins




mart.
16 300 | 10 30martie | C C C
mart.
SAU
17 150 |7 31martie N- C N- miros | Retur
Mart. coaja usor depozit
fisurata modificat | Notanr.
57/17mart.
Unde :
C-conform; N-neconform.
SC NOTA RETUR NR. 57 Anul:
................................ (model) Luna:
Nr. inregistrare Pag 1/1
Data | produs Cantitate Motivatie sef sectie productie
Nume Semnatura
17 oua 150 buc. Termen de
martie valabilitate peste
173
Inceput de alterare
Anexa 17- Formular de analiza senzoriala la produsele finite
Denumire a societitii | FORMULAR DE ANALIZA DATA/SCHIMB
SENZORIALA LA PRODUSELE
FINITE
(model)
Nr. inregistrare Pag 1/1
denumirea Aspect Gust Miros Ambalare/ | Actiune responsabil
sortimentului etichetare | corectiva
Salata de C C C C - -
telina cu
maioneza
Peste prajit | C N-gust C C 50 bucati | Gestionar
strain retrase, produse

marcate: finite

produs

neconform
Papanasi cu
gem si

smintina




Unde : C- conform; N- neconform.

NOTA: in coloana a doua pot fi listate toate produsele, iar in momentul efectuirii deciziei
pentru sortimentele care nu s-au fabricat se trage o linie de la un capat la celalalt al rubricii
(exemplu:nr.3).

Anexal8- Formular de executie si verificare igiena utilaj

Data/ | Utilaje Ustensile Actiune | executant
schimb Observatii denumire | Observatii corectiva/
denumire | C N C N corectie
LEGENDA:
C-corespunzator
N- necorespunzator
Anexa 19- Formular de executie si verificare a actiunilor de igienizare
DATA [SCHIMB/ [LOCUL/  |ACTIUNEA |MATERIALE |CANTITATE/ OPERATOR VERIFICARE EXECUTIE| OBSERVATII
ORA UTLAJUL UTILIZATE  |CONCENTRATIE [NUME [SEMNATURA [NUME | SEMNATURA|  TEST




Anexa 20- Formular monitorizare stare de sanatate personal si echipament de protectie

Nr. | Numele Stare de sanatate Stare Actiuni verificat
crt. | prenumele echipament corective/
angajat generala Infectii co |ico | mur | COrect data | sem
mp | mp | dar | perso | echipa natu
_ | let | let nal ment ra
Core | Nec | Re |rani
Spu. | ores. | spi.
1 |IONESCU | X X Dirij
ANA at la
cabin
et
2 POPESCU X Dirij | schimb
ELENA atla |at
cabin
et
3 IVAN X X Dirij | comple
ANGELA atla |ct
cabin
et
4 | RADU X X
PETRE







