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1. SCOP 
 
Prezenta instruc iune are drept scop prevenirea contamin rii încruci ate în procesul de 

preparare a alimentelor în cantin i responsabilit ile persoanelor implicate în procesul de 
preparare a alimentelor la cantina Universit ii „Vasile Alecsandri” din Bac u. 

 
2. DOMENIU DE APLICARE 
 

 Instruc iunea se aplic  în cadrul cantinei Universit ii ”Vasile Alecsandri” din Bac u, la 
manipularea materiilor prime i ingredientelor, prelucrarea i prepararea produselor culinare. 

 
3. DOCUMENTE DE REFERIN  
 

- OMS 1955/1995, pentru aprobarea Normelor de igiena privind unit ile pentru 
ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor, cu modific rile i complet rile 
ulterioare; 

- OMS 976/1998, pentru aprobarea Normelor de igiena privind produc ia, prelucrarea, 
depozitarea, p strarea, transportul si desfacerea alimentelor, cu modific rile i 
complet rile ulterioare; 

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

- Legea 412/2004 pentru modificarea i completarea Legii 150/2004 privind siguran a 
alimentelor 

 
4. DEFINI II I PRESCURT RI 
 
Contaminarea încruci at  - r spândirea bacteriilor de la carnea crud  la alte ingrediente, 

ustensile de buc rie sau suprafe e de lucru. Principala surs  de contaminare încruci at  o 
reprezint  amestecul c rnii crude cu produse gata preparate. 

Contaminarea microbiologica încruci at  se poate produce în cazul: 
 contactului produselor finite cu materiile prime nesp late (legume, fructe, ou  etc. ) sau 

netratate termic (exemple: sânge, ou crud etc.); 
 contactului produselor finite cu ambalaje provenite de la materiile prime (pungi, cutii din 

carton, ambalaje de transport, cofraje ou ); 
 contactului între alimente i personalul purt tor de agen i patogeni (bolnav sau cu leziuni 

ale pielii)/ echipamentul de protec ie al personalului (în cazul în care acesta este 
murdar)/ mâinile nesp late ale personalului (dup  folosirea toaletei sau dup  efectuarea 
altei opera ii neigienice); 

 contactului între alimente i echipamentele/ustensilele de lucru/suprafe ele de lucru 
necur ate sau incorect dezinfectate dup  folosirea lor la o alt  opera ie; 

 utiliz rii veselei din sala de mese insuficient igienizat /dezinfectat  sau incorect 
depozitat /manipulat  dup  sp lare. 

Contaminarea fizic i chimic  
Contaminarea fizic  cu corpuri str ine metalice sau nemetalice este posibil  în procesul 

de preparare, în câteva etape. Controlul acestor pericole se verific  în fiecare etap  în parte, 
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astfel încât produsele alimentare s  fie protejate iar eventualele produse contaminate s  poat  
fi identificate i eliminate din consum. 

Contaminarea chimic  este pu in probabil ; este îns  posibil , mai ales cu substan e 
folosite la cur enie/dezinfec ie sau dezinsec ie/deratizare. Aceste substan e se vor manevra 
cu aten ie, sunt depozitate în locuri special amenajate, sunt utilizate respectând concentra iile 
indicate de produc tori i se cl tesc cu ap  potabil  toate suprafe ele echipamentelor sau 
ustensilelor care într  în contact cu produsele alimentare dup  executarea opera iilor de 
sp lare-dezinfec ie sau dezinsec ie-deratizare. 

 
5. DESCRIEREA ACTIVIT II 
Persoanele care intr  în spatiile de preparare i manipulare a alimentelor men in un înalt 

standard al igienei personale i al echipamentului de lucru pentru a evita transferul unor 
contaminan i în alimente. 

5.1. Prevenirea contamin rii  
Prevenirea contamin rii cu microbi i a amestecului de gusturi i arome, precum i 

strarea mânc rurilor i a ingredientelor la temperaturi adecvate i sigure sunt regulile de 
baz  de care se ine cont atunci când se preg tesc preparatele în cantina Universit ii.  

Carne crud  (vit , porc, pui): 
 Întotdeauna se separ  carnea crud  de mâncarea gata preparat  sau care este deja 

preg tit  pentru a fi consumat . 
Dulapurile, sertarele i blaturile de buc rie: 
 Aceste suprafe e se spal  bine cu ap  fierbinte i detergent i apoi se aplic  solu ie de 

cloramin  în propor iile indicate de produc tor; 
 De fiecare dat  când se termin  de preg tit o mâncare sau de manevrat un anumit 

ingredient, se spal  foarte bine blatul de buc rie. 
Fundurile utilizate:  
 Fundurile confec ionate din plastic se cur  în mod igienic cu ajutorul unei solu ii de 

în lbit sau sp lându-le în ma ina de sp lat vase i apoi uscate la usc tor.  
Prosoapele, cârpele, bure ii de buc rie: 
 Se înlocuiesc periodic pentru a preveni contaminarea microbiologic ;  
 Vasele sp late se las  s  se usuce natural - nu se folosesc prosoape pentru ters, 

pentru a evita contaminarea cu microbi. 
Ustensilele i vasele pentru servit mâncarea crud  sau g tit : 
 Se spal , se dezinfecteaz  sau se folosesc alte ustensile i tacâmuri decât cele utilizate 

la prepararea mânc rii, cât timp aceasta era crud . 
Ingredientele crude:  
 Pentru a preveni contaminarea încruci at , întotdeauna se spal  separat ingredientele 

într-un vas sau bol i nu într-o chiuvet  plin  cu ap . 
5.2. Con tientizarea personalului 
Fiecare persoan  care intr  în procesul de preparare trebuie s  con tientizeze importan a 

rolului s u pentru evitarea contamin rii i deterior rii calit ii alimentelor. Pentru informare i 
con tientizare se folosesc elemente de avertizare/instruc iuni de lucru. 

5.2.1. Igiena i comportamentul personalului referitor la siguran a alimentelor. 
Controlul medical de medicina muncii i controlul st rii de s tate a personalului din 
cantin  este obligatorie. 
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Conducerea asigur  angaja ilor efectuarea controalelor medicale conform legilor sanitare în 
vigoare: la angajare, periodic i ori de câte ori exist  suspiciunea vreunei boli. eful de cantin  
inspecteaz  zilnic, la începutul programului, dac  personalul nu prezint : semne de boal , de 
oboseal  fizic  avansat , stare de ebrietate precum i starea de cur enie a echipamentului de 
protec ie. Personalul care prezint  una din aceste afec iuni sau st ri nu va fi l sat s  intre în 
spa iul de preparare a alimentelor, va fi trimis la medicul de familie sau la medicul care asigur  
asisten a medical  a Universit ii. Personalul angajat este obligat s  declare, la începutul zilei 
de lucru, dac  sufer  de vreo boal , dac  are vreo ran . 

5.2.2. Cur enia zilnic  – se realizeaz  conform programului de cur enie 
5.2.3 Cur enia general  - se efectueaz  periodic i implic  o aten ie deosebit  deoarece 

se realizeaz  detaliat astfel încât s  se asigure cur area/igienizarea tuturor spa iilor 
(pardoseal , pere i, tavane, corpuri de iluminat, filtre instala ie de ventila ie/climatizare, plase 
contra insectelor etc.), echipamentelor, suprafe elor de lucru.  

Cur enia se realizeaz  de sus în jos (tavane, hote, pere i, rafturi, utilaje, mese de lucru, 
ustensile de lucru, pardoseala) i dinspre zonele curate spre cele murdare (buc rie, spa ii de 
depozitare, holuri, toalete) utilizând ustensilele de igienizare specifice fiec rei zone. Ordinea de 
efectuare a activit ii de igienizare este urm toarea: 

 cur are mecanic , sp lare cu detergen i, cl tire, dezinfec ie, cl tire, uscare, verificarea 
modului de realizare a igieniz rii 

Persoanele responsabile cu efectuarea cur eniei zilnice/generale precum i cele care 
verific  modul de realizare a opera iei semneaz  în fi a de igienizare corespunz toare fiec rei 
zone. 

 
6. CONTROLUL CONTAMIN RII PRODUSELOR ALIMENTARE 

6.1. Manipularea materiilor prime i a produselor finite  
La manipularea igienic  a materiilor prime i produselor finite se respect  normele de igien  

pentru protec ia alimentelor, pentru a evita contaminarea produselor.  
6.2. Controlul d un torilor 
Este necesar s  existe un control eficient i un program continuu de control al animalelor i 

insectelor. Zonele înconjur toare i cl direa trebuie periodic inspectate pentru prezen a 
roz toarelor i a gândacilor. 

6.3. Managementul substan elor periculoase 
Pesticidele i alte substan e care pot prezenta un risc pentru s tate trebuie etichetate în 

mod corespunz tor cu eviden ierea pericolului pe care îl reprezint  pentru s tate. Aceste 
substan e trebuie p strate în spa ii închise utilizate numai pentru acest scop i eliberate numai 
de personalul autorizat.  

6.4. Instruirea i perfec ionarea continu  a personalului 
Instruirea i perfec ionarea continu  a personalului trebuie s  urm reasc  urm toarele 

aspecte: 
 securitatea i s tatea muncii  conform Legii 319/2006; 
 instruirea personalului privind normele de igien  personal i alimentar . 

7. MASURI DE PREVENIRE A CONTAMIN RII ÎNCRUCI ATE 
 se elimin  ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton, cofraje ou ) 

înainte de a ajunge în zona de preparare a alimentelor sau în cea de manipulare a 
produselor finite; 
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 materiile prime i produsele finite se separ  fizic sau, dac  nu este posibil, nu vor fi 
prezente în acela i timp în acela i spa iu fizic; 

 între opera iile intermediare se efectueaz  cur enia i dezinfectarea; 
 opera iile de sp lare carne, ou i legume se face utilizând doar apa potabil ; 
 capacele cutiilor de conserve se terg înainte de deschidere cu o laveta umed  curat ; 
 nu se por ioneaz  în acela i timp tipuri diferite de carne; 
 dup  fiecare tip de produs se igienizeaz  blaturile de lucru, cu itele i suprafe ele de 

lucru; 
 se folosesc toc toare diferite identificate vizibil (culori diferite) pentru carne crud , carne 

tita, legume, fructe, pâine; 
 starea de igiena a toc toarelor, cu itelor i suprafe elor de lucru se verific  înainte de 

fiecare folosire; 
 starea de igien  a recipientelor/capacelor utilizate pentru p strarea preparatelor se 

verific  înainte de fiecare folosire; 
 de eurile se arunc  în container cu capac, prev zut la interior cu sac de plastic; 

containerul va fi golit periodic, pentru evitarea devers rii; 
 personalul care manipuleaz  alimentele este instruit periodic i are bune practici 

igienice; 
 accesul personalului în spatiile de depozitare i de preparare a alimentelor se face 

numai dup  scoaterea hainelor i înc mintei de strad i îmbr carea echipamentului 
de lucru complet i curat;  

 dup  folosirea toaletei, personalul este obligat s i spele i dezinfecteze mâinile;  
 echipamentele, ustensilele i suprafe ele de lucru, sunt cur ate i dezinfectate la 

sfâr itul zilei de lucru sau ori de cate ori este necesar; 
 efectuarea cur eniei se face respectând principiul "dinspre zonele salubre spre cele 

insalubre" i "de sus in jos"; 
 se utilizeaz  4 seturi de ustensile de igienizare (m tur , g leat , mop) pe zone: 

buc rie, sal  de mese, holuri, toalete care sunt identificate, depozitate i utilizate 
separat; 

 detergen ii i substan ele antibacteriene pot fi utilizate în lupta contra contamin rii 
încruci ate, dar nu sunt suficiente; ele sunt considerate o protec ie în plus, dar nu o 
garan ie complet i infailibil . 

 
8. ÎNREGISTR RI 
8.1. Programul de cur enie zilnic . 
8.2. Programul de igienizare. 
8.3. Procesul verbal pentru dezinsec ie/deratizare. 
8.4. Planul de amplasare a utilajelor din cantin i schema fluxurilor de fabrica ie (materii 
prime, ingrediente, produs finit), pentru a preveni contaminarea încruci at . 
8.5.Termogramele de înregistrare a temperaturilor pentru produsele refrigerate, 
congelate i produse calde. 
8.6. Contractul de ridicare a uleiului uzat. 
8.7. Fi ele de instruire periodic . 


