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Prezenta instructiune are drept scop prevenirea contaminarii incrucisate in procesul de

preparare a alimentelor in cantind si responsabilitatile persoanelor implicate in procesul de
preparare a alimentelor la cantina Universitatii ,Vasile Alecsandri” din Bacau.

2. DOMENIU DE APLICARE

Instructiunea se aplica in cadrul cantinei Universitatii "Vasile Alecsandri” din Bacau, la
manipularea materiilor prime gi ingredientelor, prelucrarea si prepararea produselor culinare.

3.

4.

DOCUMENTE DE REFERINTA

- OMS 1955/1995, pentru aprobarea Normelor de igiena privind unitatile pentru
ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor, cu modificarile si completarile
ulterioare;

-  OMS 976/1998, pentru aprobarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor, cu modificarile si
completarile ulterioare;

- HG 924/2005, privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare;

- Legea 412/2004 pentru modificarea si completarea Legii 150/2004 privind siguranta
alimentelor

DEFINITII S| PRESCURTARI

Contaminarea incrucigata - raspandirea bacteriilor de la carnea cruda la alte ingrediente,
ustensile de bucatarie sau suprafete de lucru. Principala sursa de contaminare incrucisata o
reprezinta amestecul carnii crude cu produse gata preparate.

Contaminarea microbiologica incrucigata se poate produce in cazul:

contactului produselor finite cu materiile prime nespalate (legume, fructe, oua etc. ) sau
netratate termic (exemple: sange, ou crud etc.);

contactului produselor finite cu ambalaje provenite de la materiile prime (pungi, cutii din
carton, ambalaje de transport, cofraje oua);

contactului intre alimente si personalul purtator de agenti patogeni (bolnav sau cu leziuni
ale pielii)/ echipamentul de protectie al personalului (in cazul in care acesta este
murdar)/ mainile nespalate ale personalului (dupa folosirea toaletei sau dupa efectuarea
altei operatii neigienice);

contactului intre alimente si echipamentele/ustensilele de lucru/suprafetele de lucru
necuratate sau incorect dezinfectate dupa folosirea lor la o alta operatie;

utilizarii veselei din sala de mese insuficient igienizatd/dezinfectatda sau incorect
depozitatd/manipulata dupa spalare.

Contaminarea fizica si chimica
Contaminarea fizica cu corpuri straine metalice sau nemetalice este posibila Tn procesul
de preparare, in cateva etape. Controlul acestor pericole se verifica in fiecare etapa in parte,
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astfel incéat produsele alimentare sa fie protejate iar eventualele produse contaminate sa poata
fi identificate si eliminate din consum.

Contaminarea chimica este putin probabila; este insa posibila, mai ales cu substante
folosite la curatenie/dezinfectie sau dezinsectie/deratizare. Aceste substante se vor manevra
cu atentie, sunt depozitate in locuri special amenajate, sunt utilizate respectand concentratiile
indicate de producatori si se clatesc cu apa potabila toate suprafetele echipamentelor sau
ustensilelor care intra in contact cu produsele alimentare dupa executarea operatiilor de
spalare-dezinfectie sau dezinsectie-deratizare.

5. DESCRIEREA ACTIVITATII
Persoanele care intra in spatiile de preparare si manipulare a alimentelor mentin un nalt
standard al igienei personale si al echipamentului de lucru pentru a evita transferul unor
contaminanti in alimente.
5.1. Prevenirea contaminarii
Prevenirea contaminarii cu microbi si a amestecului de gusturi si arome, precum Si
pastrarea mancarurilor si a ingredientelor la temperaturi adecvate si sigure sunt regulile de
baza de care se tine cont atunci cand se pregatesc preparatele in cantina Universitatii.
Carne cruda (vita, porc, pui):
= Intotdeauna se separa carnea cruda de mancarea gata preparatd sau care este deja
pregatita pentru a fi consumata.
Dulapurile, sertarele si blaturile de bucatarie:
= Aceste suprafete se spala bine cu apa fierbinte si detergent si apoi se aplica solutie de
cloramina in proportiile indicate de producator;
» De fiecare data cand se termina de pregatit o mancare sau de manevrat un anumit
ingredient, se spala foarte bine blatul de bucatarie.
Fundurile utilizate:
» Fundurile confectionate din plastic se curata in mod igienic cu ajutorul unei solutii de
Tnalbit sau spalandu-le in masina de spalat vase si apoi uscate la uscator.
Prosoapele, carpele, buretii de bucatarie:
= Seinlocuiesc periodic pentru a preveni contaminarea microbiologica;
» Vasele spalate se lasa sa se usuce natural - nu se folosesc prosoape pentru sters,
pentru a evita contaminarea cu microbi.
Ustensilele gi vasele pentru servit mancarea cruda sau gatita:
» Se spala, se dezinfecteaza sau se folosesc alte ustensile si tacAmuri decat cele utilizate
la prepararea mancarii, cat timp aceasta era cruda.
Ingredientele crude:
» Pentru a preveni contaminarea incrucigata, intotdeauna se spala separat ingredientele
intr-un vas sau bol si nu intr-o chiuveta plina cu apa.
5.2. Constientizarea personalului
Fiecare persoana care intra in procesul de preparare trebuie sa constientizeze importanta
rolului sau pentru evitarea contaminarii si deteriorarii calitatii alimentelor. Pentru informare gi
constientizare se folosesc elemente de avertizare/instructiuni de lucru.
5.2.1. Igiena si comportamentul personalului referitor la siguranta alimentelor.
Controlul medical de medicina muncii si controlul starii de sanatate a personalului din
cantina este obligatorie.
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Conducerea asigura angajatilor efectuarea controalelor medicale conform legilor sanitare n
vigoare: la angajare, periodic si ori de cate ori exista suspiciunea vreunei boli. Seful de cantina
inspecteaza zilnic, la Tnceputul programului, daca personalul nu prezinta: semne de boala, de
oboseala fizica avansata, stare de ebrietate precum si starea de curatenie a echipamentului de
protectie. Personalul care prezinta una din aceste afectiuni sau stari nu va fi lasat sa intre in
spatiul de preparare a alimentelor, va fi trimis la medicul de familie sau la medicul care asigura
asistenta medicala a Universitatii. Personalul angajat este obligat sa declare, la inceputul zilei
de lucru, daca sufera de vreo boala, daca are vreo rana.

5.2.2. Curatenia zilnica — se realizeaza conform programului de curatenie

5.2.3 Curatenia generala - se efectueaza periodic gi implica o atentie deosebitd deoarece
se realizeaza detaliat astfel incat sa se asigure curatareal/igienizarea tuturor spatiilor
(pardoseala, pereti, tavane, corpuri de iluminat, filtre instalatie de ventilatie/climatizare, plase
contra insectelor etc.), echipamentelor, suprafetelor de lucru.

Curatenia se realizeaza de sus in jos (tavane, hote, pereti, rafturi, utilaje, mese de lucru,
ustensile de lucru, pardoseala) si dinspre zonele curate spre cele murdare (bucatarie, spatii de
depozitare, holuri, toalete) utilizdnd ustensilele de igienizare specifice fiecarei zone. Ordinea de
efectuare a activitatii de igienizare este urmatoarea:

» curatare mecanica, spalare cu detergenti, clatire, dezinfectie, clatire, uscare, verificarea

modului de realizare a igienizarii

Persoanele responsabile cu efectuarea curateniei zilnice/generale precum si cele care
verifica modul de realizare a operatiei semneaza in fisa de igienizare corespunzatoare fiecarei
zone.

6. CONTROLUL CONTAMINARII PRODUSELOR ALIMENTARE

6.1. Manipularea materiilor prime si a produselor finite

La manipularea igienica a materiilor prime si produselor finite se respecta normele de igiena
pentru protectia alimentelor, pentru a evita contaminarea produselor.

6.2. Controlul daunatorilor

Este necesar sa existe un control eficient si un program continuu de control al animalelor si
insectelor. Zonele inconjuratoare si cladirea trebuie periodic inspectate pentru prezenta
rozatoarelor si a gandacilor.

6.3. Managementul substantelor periculoase

Pesticidele si alte substante care pot prezenta un risc pentru sanatate trebuie etichetate in
mod corespunzator cu evidentierea pericolului pe care il reprezintd pentru sanatate. Aceste
substante trebuie pastrate in spatii inchise utilizate numai pentru acest scop si eliberate numai
de personalul autorizat.

6.4. Instruirea gi perfectionarea continua a personalului

Instruirea si perfectionarea continua a personalului trebuie sa urmareasca urmatoarele
aspecte:

e securitatea si sanatatea muncii conform Legii 319/2006;

e instruirea personalului privind normele de igiena personala si alimentara.

7. MASURI DE PREVENIRE A CONTAMINARII INCRUCISATE

> se elimina ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton, cofraje oua)

Tnainte de a ajunge in zona de preparare a alimentelor sau in cea de manipulare a
produselor finite;
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> materiile prime si produsele finite se separa fizic sau, daca nu este posibil, nu vor fi
prezente in acelagi timp in acelasi spatiu fizic;

> intre operatiile intermediare se efectueaza curatenia si dezinfectarea;

> operatiile de spalare carne, oua si legume se face utilizand doar apa potabila;

» capacele cutiilor de conserve se sterg inainte de deschidere cu o laveta umeda curata;

» nu se portioneaza in acelagi timp tipuri diferite de carne;

» dupa fiecare tip de produs se igienizeaza blaturile de lucru, cutitele si suprafetele de
lucru;

> se folosesc tocatoare diferite identificate vizibil (culori diferite) pentru carne cruda, carne

gatita, legume, fructe, paine;

> starea de igiena a tocatoarelor, cutitelor si suprafetelor de lucru se verifica inainte de
fiecare folosire;

> starea de igiena a recipientelor/capacelor utilizate pentru pastrarea preparatelor se
verifica Thainte de fiecare folosire;

» deseurile se arunca in container cu capac, prevazut la interior cu sac de plastic;
containerul va fi golit periodic, pentru evitarea deversarii;

» personalul care manipuleaza alimentele este instruit periodic si are bune practici
igienice;

» accesul personalului in spatiile de depozitare si de preparare a alimentelor se face
numai dupa scoaterea hainelor gi incaltamintei de strada si imbracarea echipamentului
de lucru complet si curat;

» dupa folosirea toaletei, personalul este obligat sa-si spele si dezinfecteze mainile;

» echipamentele, ustensilele si suprafetele de lucru, sunt curatate si dezinfectate la
sfarsitul zilei de lucru sau ori de cate ori este necesat;

» efectuarea curateniei se face respectand principiul "dinspre zonele salubre spre cele
insalubre" si "de sus in jos";

» se Uutilizeaza 4 seturi de ustensile de igienizare (matura, galeata, mop) pe zone:
bucatarie, sala de mese, holuri, toalete care sunt identificate, depozitate si utilizate
separat;

» detergentii si substaniele antibacteriene pot fi utilizate Tn lupta contra contaminarii
incrucisate, dar nu sunt suficiente; ele sunt considerate o protectie in plus, dar nu o
garantie completa si infailibila.

8. INREGISTRARI

8.1. Programul de curatenie zilnica.

8.2. Programul de igienizare.

8.3. Procesul verbal pentru dezinsectie/deratizare.

8.4. Planul de amplasare a utilajelor din cantina si schema fluxurilor de fabricatie (materii
prime, ingrediente, produs finit), pentru a preveni contaminarea incrucisata.
8.5.Termogramele de inregistrare a temperaturilor pentru produsele refrigerate,
congelate si produse calde.

8.6. Contractul de ridicare a uleiului uzat.

8.7. Fisele de instruire periodica.
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