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1. SCOP

1.1. Prezenta procedurdare ca scop garantia sigurantei alimentelor in spital,de la receptie pana la servirea
bolnavilor.

1.2. Procedura da asigurari cu privire la existenta documentatiei adecvate deruldrii activitatii.

1.3. Asigurd continuitatea activitatii, inclusiv in conditii de fluctuatie a personalului.

1.4. Sprijina auditul si/sau alte organisme abilitate in actiuni de auditare si/sau control, iar pe Manager, in
luarea deciziei.

2. DOMENIU DE APLICARE

2.1. Prevederile prezentei proceduri se aplica de catre personalul din cadrul Spitalului Clinic Céi Ferate
lasi in blocul alimentar, magazia de alimente, oficii alimentare din sectiile medicale din Spital.

2.2. Activitate procedurala:reglementareacircuitelor si traseelor functionale ale alimentelor de la receptia
materiilor prime alimentare pand la alimentele finite servite bolnavilor, cu asigurarea conditiilor de
igiena privind siguranta produselor.

2.3. Prevederile prezentei proceduri se aplica de catre personalul stabilit conform procedurii.
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3. DEFINITII SI ABREVIERI

3.1. Definitii ale termenilor:

crl;'. Termen Definitia si/sau, daca este cazul, actul care definegte termenul

3 precuratare etapa prealabild curatarii care se aplica instrumentarului i
echipamentelor murdirite excesiv cu sange, sputd, materii fecale sau
alte fluide biologice, efectuatd imediat dupa utilizare, in zona de

- ingrijire a pacientului;

4  curitare etapa preliminard obligatorie, permanenté si sistematicd in cadrul
oricdrei activititi sau proceduri de indepartare a murdariei (materie
organicd si anorganicd) de pe suprafete (inclusiv tegumente) sau
obiecte, prin operatii mecanice sau manuale, utilizandu-se agenti
fizici si/sau chimici, care se efectueaza in unitatile sanitare de orice
tip, astfel incat activitatea medicald sd se desfisoare in conditii

] ~ optime de securitate;
5  dezinfectie procedura de distrugere a majoritatii mlcroorgamsmelor patogene sau
nepatogene de pe orice suprafete (inclusiv tegumente), utilizandu-se
- agenti fizici si/sau chimici; -
6  dezinfectie curenti procesul ritmic de curitare si dezinfectie a tuturor spatiilor si
- _ suprafetelor din unitatea sanitard, in timpul activitatilor zilnice;
7  dezinfectia terminald  procesul de curitare si dezinfectare a unei incaperi/unui spatiu la
i eliberarea de citre pacient;

8  sterilizare operatiunea prin care se realizeaza o reducere logaritmica de 107-6
(1/1.000.000) a microorganismelor, inclusiv a sporilor bacterieni de
pe obiectele contaminate; rezultatul acestei operafiuni fiind starea de

- - ~ sterilitate;
9  termodezinfectia dezinfectie prin caldurd umeda (in functie de timp si temperaturi)
care se realizeaza prin procesarea automata in masini de spalat cu
- ~ caracter specific;
10 dezinfectie de nivel procedura de dezinfectie prin care se realizeaza distrugerea bacteriilor
inalt in formd vegetativa, fungilor, virusurilor, micobacteriilor si a
majoritatii sporilor bacterieni;
11  dezinfectie de nivel procedura de dezinfectie prin care se realizeazi dlstrugerea bacteriilor
intermediar (mediu)  in formd vegetativa, a fungilor, a micobacteriilor si a virusurilor, fara
_ actiune asupra sporilor bacterieni; e
12 dezinfectie de nivel procedura de dezinfectie prin care se realizeaza dlstrugerea
scizut majoritatii bacteriilor in forma vegetativd, a unor fungi §i a unor
virusuri, fara actiune asupra micobacteriilor, sporilor de orice tip,
- B virusurilor neanvelopate §i a mucegaiurilor;
13  dispozitivele medicale Sunt reprezentate de accesorii specifice care parte din clasa Ila si
utilizate in procedura IIb;
de dezinfectie o e = N = ]
14 decontaminarea procesul de neutralizare/indepartare a unor substante periculoase
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sau radioactive, inclusiv a incarcaturii microbiene de pe iln_di;iect,
o suprafatdi sau persoand; etapd importantd in dezinfectie i
sterilizare;

obligatia de a declara incidentele sau riscurile de producere a unor

curdtd si

reglementeaza calitatea,

15 materiovigilenta
incidente legate de utilizarea dispozitivelor medicale;

16  produs detergent- produsul care include in compozifia sa substante care curata si

dezinfectant substante care dezinfecteazd si are actiune dubla:
3 = dezinfecteaza;

17  produse utilizate in domeniul medical pentru dezinfectie sunt reprezentate
biocide/dispozitive de acele substante active/preparate contindnd una sau mai multe
medicale substante active, conditionate intr-un produs cu rol in dezinfectie;

18 dispozitivele medicale. se referd la produsele, cu exceptia medicamentelor, utilizate in
reutilizabile domeniul ingrijirii sanatitii pentru diagnosticarea, prevenirea,

monitorizarea sau ingrijirea pacientilor si care pot fi/suporta
reprocesarea. Numarul de reprocesari ale dispozitivului se va
B - face in functie de indicatiile producatorului;
19  dispozitiv de unica dispozitiv destinat unei singure utilizari pe parcursul unei singure
folosinta proceduri la un pacient; acestea sunt marcate cu simbolul specific
(un cerc in care se afld cifra 2, taiatd cu o linie oblica);
20 standarde EN normd/ansamblu  de norme care
caracteristicile, forma unui produs. Acestea sunt consemnate intr-un
document agreat la nivel european;
21  trasabilitatea

reprezintd istoricul unui proces de la initierea pana la finalizarea
acestuia. Aceasta este o caracteristici de bazd a sistemului de
asigurare a calitatii;

3.2. Abrevieri ale termenilor:

N Abreviere Termen

crt.
1 CPIAAM Compartimentul de Prevenire Infectii Asociate Asistentei Medicale
2  TAAM Infectie Asociata Asistentei Medicale.
3 BA Bloc Alimentar.

4. DOCUMENTE DE REFERINTA

. Document Titlul

crt

1 SR EN ISO 9000:2015 Sisteme de Management al Calitatii. Principii fundamentale si
vocabulary.

2 SRENISO9001:2015 Sisteme de management al calltatn Cennte

3 Legea nr. 46/2003 Legea drepturilor pacientului, cu modificdrile si completarile
ulterioare. -

4  OMS nr. 1.410/2016 Ordin al ministrului sanatdtii privind aprobarea Normelor de
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aplicare a Legii drepturilor pacientului nr. 46/2003, cu modificarile
si completarile ulterioare. -
5 OMS nr. 1.378/2018 Ordin al ministrului sanatatii pentru modificarea Normelor de

igiend i sdnatate publicd privind mediul de viatd al populafiei,
aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 119/2014.

OMS nr. 1.101/2016 Ordin al ministrului sanatitii pentru aprobarea Normelor de
supraveghere, prevenire si limitare a infectiilor asociate asistentei

sterilizarea in unititile sanitare publice si private, evaluarea
eficacitatii procedurilor de curdtenie si dezinfectie efectuate in
cadrul acestora, procedurile recomandate pentru dezinfectia
mainilor in functie de nivelul de risc, precum si metodele de
evaluare a derularii procesului de Bloc operator si controlul

Ordinului ministrului sanatatii nr. 914/2006 pentru aprobarea
normelor privind conditiile pe care trebuie s le indeplineascd un
spital in vederea obtinerii autorizatiei sanitare de functionare.

Codului controlului intern managerial al entitatilor publice.

editia a 2-a, 2017, sub redactia Vasile Cepoi si Doina Azoicii.

6
B ~ medicale in unitatile sanitare. -
7 OMSnr. 1761 /2021  pentru aprobarea Normelor tehnice privind curdtarea, dezinfectia si
B eficientei acestuia.
8  OMS nr. 1.096/2016  Ordin al ministrului sanatatii privind modificarea §i completarea
9  OSGG nr. 600/2018 Ordinul secretarului general al Guvernului privind aprobarea
10 ISP Bucuresti Ghid privind curatenia, dezinfectia si sterilizarea in unitatile de
asistenta medicala. -
11 Ministerul Sanatitii Ghid de management al infectiilor asociate asistentei medicale,
12

Spitalul Clinic CF Iasi Ghidul de Prevenire Infectii Asociate Asistentei Medicale in
Spitalul  Clinic CF lasi — aprobat de managementul spitalului.

5. DESCRIEREA PROCEDURII

5.1. Regulile genrale privind siguranfa alimentului cuprinde: operatii tehnologice de prelucrare a

materiilor prime si auxiliare in produse finite

5.1.1. Receptia si depozitarea materiilor prime
» se face de catre magazioner, in depozitul special amenajat, format din urmatoarele spatii:
e camera de depozitare a produselor ce necesita refrigerare si/sau congelare (oua,
carne, etc).
camera de depozitare a conservelor de legume, fructe si legume.
camera depozit ambalate (faina, orez, zahar, etc).
spatiu muraturi (beci) si cartofi.

5.1.2. Magazionerul :
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e verifica documentele de insotire a marfii, caracteristici organoleptice ale produselor,
integritatea ambalajelor de protectie, termenul de valabilitate, starea de igiena a
mijlocului de transport.

e raspunde de curatenia spatiilor de depozitare si monitorizeaza temperatura spatiilor
frigorifice de 2 ori/zi si de consemnarea operatiunilor de curatenie efectuate de
personalul auxiliar desemnat.

e respecta conditiile de pastrare a produselor indicate pe eticheta.

e clibereaza din magazie produsele catre asistenta responsabild de BA si respecta
principiul primul intrat -primul iesit si se face pe baza unui program afisat .

5.1.3. Prelucrarea tehnologica:

» incepe in Blocul alimentar, cand asistenta de la BA preia din magazie produsele si verifica
caracteristicile organoleptice.
consemneaza aceasta operatiune in Registru control organoleptic.

» Asistenta de la BA, in fiecare zi va inainta catre oficiile alimentare in vederea afisarii, pentru
aducerea la cunostinta a pacientului, meniurile zilnicepe Sectii si regimuri dietetice.

» Zilnic asistenta de la BA va calcula daca meniurile asigura necesarul zilnic de calorii, precum si
ratiile dietetice pe regimuri.

5.2. Blocul alimentar este alcatuit din:

» instalatii frigorifice, spatiu alimente neprelucrate, spatiu alimente preambalate, spatiu de
prelucrare primara (separeu zarzavat,separeu cartofi si legume.,camera de carne), spatiu de
prelucrare finala (bucataria calda) cu oficiu de distribuire, frigider probe, anexe pt personal
(vestiar, grup sanitar).

5.2.1. Prepararea alimentelor pentru o masa incepe in timp util incat hrana bolnavilor sa fie
servita in aproximativ 30 minute de la preparare.

» Dupa fiecare masa preparata, se preleveaza probe alimentare si se tin la frigider 48 de ore —
max. 72 ore (conform protocolului), operatiune consemnata in Registru probe alimente.

» Este interzisa pastrarea alimentelor de la o masa la alta.

» Obligatoriu este afisat la intrarea in bloc alimentar Meniul zilnic cu gramajul corespunzator.

» Bolnavii internati primesc diferite regimuri alimentare conform indicatiilor medicilor.

5.2.2. Asigurarea regimului dietetic este una din cele mai importante sarcini ale asistentei medicale
si se prescrie in fiecare zi de catre medic (regim hidric, regim hidrozaharat, regim
lactat, regim lacto-fainos-vegetarian, regim carnat, renal, diabet zaharat, comun .etc.)

» Asistentele sefe, pe baza datelor adunate de la asistentele de tura referitor la numarul bolnavilor
pe categorii de boli si dupa indicatiile primite de la medic, alcatuiesc tabele de regim, pe care le
inainteaza asistentei de la BA. Aceasta le transmite la bucatarie in doua exemplare pana la orele
12 ale zilei precedente.

5.3.  Igiena si comportamentul personalului
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» Asistenta de la BA va supraveghea zilnic starea de sanatate a personalului din blocul
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alimentar si consemneaza in Registrul triaj personal.

De asemenea orice lucrator va raporta aparitia unor semne de boala ce ar pune in pericol
starea de sanatate a pacientilor.

Medicul de garda va efectua verificarea finala a starii de sanatate a intregului personal din
blocul alimentar si va consemna verificarea in Registrul de triaj epidemiologic.

Deasemenea tot medicul de garda wverifica final calitatea alimentelor date spre consum
pacientilor si consemneaza in Registrul de calitate al alimentului daca acestea corespund
sau nu organoleptic si fizic.

Echipamentul de protectie al personalului implicat in siguranfa alimentului trebuie sa
indeplineasca urmatoarele conditii:

Sa acopere imbracamintea si parul.

Sa poate fi spalat usor.

Sa fie bine intretinut (fara rupturi).

Sa nu degaje mirosuri sau substante toxice.

Sa nu se incheie cu bolduri, ace siguranta.

Personalul se va imbraca numai in vestiar.

Nu se intra cu sortul in WC -uri.

Echipamentul nu se transmite de la un muncitor la altul.

Examenele medicale sunt reglementate de legislatia in vigoare si cuprinde:

Examin clinic general-semestrial.

Examen coprobacteriologic - anual in trimestrul 2 sau 3.

Examen parazitologic —annual.

Se vor pastra la nivelul blocului alimentar carnetele de sdnatate ale personalului, respectiv
copii ale fiselor de aptitudine.

Este interzisa intrarea in Bloc alimentar a persoanelor cu boli de piele, cu afectiuni buco-
nazo-faringiene sau pulmonare.

5.4. Circuitului alimentelor

» Bucataria are circuit inchis, cu acces direct din exterior pentru aprovizionare si evacuare deseuri.
» Livrarea alimentelor sa face pentru intreaga cantitate necesara unei sectii:

O

Fie in recipiente mari, transportate pe carucioare pana la lift sau sectie de unde vor fi
preluate si duse in oficiile de distributie. Aici sunt repartizate in vase individuale (farfurii,
cani, pahare) si servite in sala de mese. Vasele colective nu vin niciodata in contact cu
pacientii, ele se spala si dezinfecteaza in sectie. Dupa fiecare transport carutul va fi igienizat
conform programului afisat si se consemneaza in formularul de Curatenie si dezinfectie
echipamente.

Fie — precum in prezent — individualizat in caserole de uz unic; modalitate introdusa cu
ocazia pandemiei de CoVID19; acestea nu se reutilizeaza si se evacueaza ca deseu menajer
dupa debarasarea de resturile alimentare.
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» Contaminarea fizica cu corpuri straine metalice sau nemetalice este posibila in procesul de
preparare, in cateva etape. Controlul acestor pericole trebuie riguros realizat in fiecare etapa in
parte, astfel incat produsele alimentare sa fie protejate iar eventualele produsele 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 vor fi manevrate cu atentie,
vor fi depozitate in locuri special amenajate, vor fi utilizate respectand concentratiile indicate de
producatori si se vor clati cu apa potabila toate suprafetele echipamentelor sau ustensilelor care
intra in contact cu produsele alimentare dupa executarea operatiilor de spalare-dezinfectie sau
dezinsectie-deratizare.

» Masuri de prevenire a contaminarii incrucisate: se elimina ambalajele de transport ale
materiilor prime (ex: cutii din carton, cofraje oua) inainte de a ajunge in zona de preparare a
alimentelor sau in cea de manipulare a semifabricatelor / produselor finite;

- materiile prime si produsele finite se vor separa fizic sau daca nu este posibil, nu vor fi
prezente in acelasi timp in acelasi spatiu fizic; separarea zonelor salubre de cele insalubre
(spatii diferite pentru legume murdare, legume curate, oua murdare, oua curate, etc);
intre operatiile intermediare se vor efectua curatenii si dezinfectari; operatiile de spalare
carne, peste, oua si legume se fac utilizand doar apa potabila;

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

- nu se vor portiona in acelasi timp tipuri diferite de carne;

- nu se vor portiona in acelasi timp tipuri diferite de mezeluri, branzeturi;

- dupa fiecare tip de produs se vor igieniza blaturile de lucru, cutitele si suprafetele de lucru;
se vor folosi tocatoare diferite identificate vizibil (ex: cod de culoare prestabilit ) pentru
carne cruda, carne gatita, peste, legume, preparate ;

- starea de igiena a tocatoarelor, cutitelor si suprafetele de lucru se va verifica inainte de
fiecare folosire;

- starea de igiena a recipientelelor/capacelor utilizate pentru pastrarea semipreparatelor vor fi
verificate inainte 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 va fi instruit periodic si va avea bune practici
igienice (personalul bolnav sau cu leziuni ale pielii, degetelor, mucoaselor nazo-orale nu
va fi acceptat in spatiul de productie, pana la vindecarea lui completa;

- accesul operatorilor in spatiile de depozitare si de preparare a alimentelor se va face numai
dupa scoaterea hainelor si incaltamintei de strada si imbracarea echipamentului de lucru
complet si curat; dupa folosirea toaletei, personalul va fi educat si obligat sa-si spele si
dezinfecteze mainile; etc) ;

- efectuarea curateniei se va face respectand principiul "dinspre zonele salubre spre cele
insalubre " — de la cele mai putin murdare catre cele mai murdare - si"de ,,sus in jos" —
intai blaturile si apoi partea inferioara si pavimentele ; in functie de riscul microbiologic,
se vor utiliza seturi de ustensile de igienizare (matura, galeti, mop) pe zone: bucataria
calda, zonele de pregatire legume, carne, etc, spalator vase, holuri, toalete,vestiar , care
vor fi identificate si depozitate si utilizate separat.
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5.5. Siguranta alimentelor - Depozitare, transport si prelucrare
» Transport si prelucrare oui.

- Pe baza listei zilnice de alimente, intocmita de asistenta de la BA , magazionerul elibereaza
ouale .

- Oul trebuie sa fie cu coaja intacta, in intermen de valabilitate. Inainte de prepararea termica,
ouale se spala, se dezinfecteaza prin imersie in solutie clorigena, preparata conform
instructiunile.Aceasta operatiune se face in separeul desemnat.

» Transport si prelucrare carne pui

- Carnea de pui congelata se scoate din ambalajul comun si se va dezgheta (doar cantitatea
necesara prepararii in ziua respectiva) in instalatia frigorifica prevazuta cu termometru prin care
se va monitoriza temperatura. Nu se recomanda decongelarea in apa rece pentru a nu se pierde
calitatile nutritive si gustative.Se verifica starea de curatenie, se flambeaza pe toate partile, se
spala in jet de apa, apoi se portioneaza

» Carne de alt tip

- Carnea, indiferent de origine, congelata se scoate din ambalajul comun si se va dezgheta (doar
cantitatea necesara prepararii in ziua respectiva) in instalatie frigorifica prevazuta cu termometru
prin care se va monitoriza temperatura.

- Carnea trebuie sa fie preparata termic suficient ( nu se admite ,,in sange”™).

» Conserve
- se verifica starea ambalajului sa fie intact, capac etans, inchis ermetic, sa nu fie bombat sau
ruginit, se verifica termenul de valabilitate. Se sterge cu laveta umezita inainte de
deschiderea lor.
» Lactatele
- se depoziteaza separat in spatiu frigorific special amenajat temperatura +2/+8C.
» Painea
- se receptioneaza de magazioner si se preda direct in blocul alimentar pentru depozitare
temporara, in dulapul —rastel special amenajat. Zilnic se reinnoieste stocul de paine.
» Legume:
- usor perisabile se pastreaza la temperatura 12-16°C umiditate de 80-95%, greu perisabile se
pastreaza la temperatura 0-5°C si umiditate de 25-80%.
» Fructe proaspete
- se pastreaza la temperatura 0-5°C si umiditate 60-80%.
5.6. Curatirea si dezinfectia borcanelor pentru recoltare probe alimente si prelevarea si pastrarea

acestor probe.

- Se folosesc borcane de 400 ml;

- Se degreseaza cu detergent;

- Se dezinfecteaza cu solutie clorigena;
- Se limpezesc;

- Sterilizarea :

Metode de sterilizare :

|
o

Se umplu cu apa si se inchide capacul;
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o Se aseaza in cratita cu apa, pe foc;
o Se fierb timp de 30 minute din momentul in care a inceput sa fiarba apa din cratita;
o Seia de pe foc, se lasa sa se raceasca, apoi se extrag borcanele;
o Se goleste apa din borcane si se lasa la uscat sau se usuci in cuptorul electric;
2
o Dupa prelucrare se sterilizeaza borcanele de sticla in cuptorul electric la 180 °C ,timp de 1 ora.
o Capacele se dezinfecteazi in solutii clorigene dupd metoda recomandati, apoi se clatesc.
o Se preferi sterilizarea la cuptor si doar in caz de nevoie prin fierbere.
» Se recolteaza proba aliment inainte de portionare si distributie hrana;
» Se eticheteaza proba (data, nume proba, persoana ce a recoltat);
» Dupa ce s-au racit se pastreaza la frigider minim 48 h max. - 72 ore ;
» Asistenta consemneaza in Registru probe alimente.

5%

Igiena masinii de transport alimente (Obligatiile firmelor contractate)

» Personalul spitalului care receptioneaza marfa pot observa direct daca firmele respecta obligatiile
minime.Pot solicita detalii privind conservarea pe timpul transportului anumitor produse.

» Firmele care livreaza materii prime perisabile pentru alimentatia pacientului sunt obligate sa respecte
standardele privind :

5.8.

Curatenia si dezinfectia masinii de transport alimente constituie un factor important de prevenire a
contaminarii microbiene, produselor alimentare.

Transportul hranei se realizeaza numai cu masina de transport autorizata sanitar, cu peretii interiori
din materiale rezistent, impermeabile si usor lavabile.

Nu se admite utilizarea altor produse in afara celor alimentare.

Masina de transport alimente, precum si recipientele de transport vor fi mereu pastrate in stare
perfecta de curatenie.

Se spala si se dezinfecteaza dupa fiecare transport.

La sfarsit de saptamana se va spala la spalatorie autorizata.

Se utilizeaza dezinfectant pentru suprafete, de nivel mediu, prin pulverizare.

Se respecta instructiunile producatorului si normele tehnice de securitate.

Personalul care asigura transportul si manipularea alimentelor va purta echipament de
protectie,pastrat in masina si va avea aviz de la medicul de medicina muncii.

Program transport si igienizare cdruf de alimente

Graficul de curatenie si dezinfectie a carutului de transport alimente se afla la nivelul Oficiului alimentar ,
obligatia igienizarii si dezinfectiei lui revenind infirmierelor acestei sectii.
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5.9. Program circuite pentru personalul auxiliar

TUTE [ 7-8% | 8%-9% [ 10%.10® | 10%12% [ 12713% [ 13%-14% 13- [ 17" | 18718
14% 17>

Lenjeria X X
murdara

Lenjeria curata X

Alimente X X X X
preparate
pentru bolnavi

Materiale X
consumabile

Deseuri X : X X

spitalicesti

6. RESPONSABILITATI

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Director medical
» Urmadreste aplicarea procedurii

Medicul epidemiolog
» Urmareste aplicarea prevederilor prezentei proceduri
» Recolteaza probe microbiologice de sanitatie

Medic sef sectie/compartiment
» Informeazd medicii care efectueaza garzi pe spital
» Urmareste aplicarea prevederilor procedurii de catre medicul de garda

Asistenta sefa din sectie

» Urmadreste aplicarea prevederilor prezentei proceduri

» Raspunde de respectarea circuitelor

» Semnaleaza disfunctii ale circuitelor alimentelor inclusiv medicului epidemiolog de la CPTAAM

Asistenta desemnati de la Blocul Alimentar

» Conduce si coordoneaza activitatea echipei din bloc alimentar

» Intocmeste zilnic lista cu alimente si cantitatile necesare si le incarca in program (cand va fi
functional)

» Verifica calitatea si valabilitatea alimentelor cu care se aprovizioneaza si consemneaza in Registru.

» Conduce si coordoneaza activitatea echipei din blocul alimentar,procesul de pregatire al
hranei,respectarea normelor de protectie,triajul personalului din bucatarie consemnat in Registru

» Calculeaza regimuri alimentare si respecta principiile alimentare

Supravegheaza aplicarea normelor de igiena in bloc alimentar si verificd consemnarea in Fisa

operatiunilor

Recolteaza si pastreaza probele de alimente,operatiune consemnata in Registru

Respecta regulamentul de ordine interioara

Controleaza starea de functionare e instalatiilor frigorifice pentru conservarea alimentelor

Informeaza conducerea spitalului despre deficientele constatate privind prepararea, distribuirea,

conservarea alimentelor si alte aspecte legate de siguranta alimentelor

b 4

v v v wv
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6.6.

6.7.

6.8.

» Respecta normele igienico-sanitare si de protectie a muncii

» Se ocupa permanent de actualizarea cunostintelor profesionala prin studiu individual sau alte forme
de educatie continua conform cerintelor postului

» Informeaza seful superior direct si medicul epidemiolog de la CPIAAM de orice disfunctionalitate
in siguranta alimentului

Magazionerul

» Gestioneaza spatiile de depozitare a alimentelor

» Raspunde de pastrarea corespunzatoare a produselor

» Monitorizeazi temperatura din agregatele frigorifice si o consemneazi in termograma

» Verifica termenul de valabilitate a produselor.

» Produsele se elibereaza zilnic dimineata la prima ord de program

» Raspunde de mentinerea curateniei si dezinfectiei in aceste spatii, iar operatiunile de curatenie sunt
efectuate de ingrijitorul de curatenie din blocul alimentar, conform graficului

» Informeazi seful superior direct $i medicul epidemiolog de la CPIAAM de orice disfunctionalitate
in siguranta alimentului

Bucatarul de serviciu

Verifica calitatea produselor

Primeste comanda de productie, planifica si introduce in fabricatie produsele
Stabileste programul de execufie a produselor

Realizeaza programul de productie

Monitorizeaza procesele de fabricatie

Verifica starea tehnicd a utilajelor i modul de desfasurare a proceselor tehnologice
Portioneaza, cantareste si distribuie hrana prin oficiul de distributie

Monitorizeaza temperatura din agregatele frigorifice si 0 consemneazi in termograma
Are in grija curdtarea (spalare,degresare,etc) utilajelor de lucru (plita, cuptor, hotd) dupa fiecare
masa preparata

v v VvV vV v v v v w

Personalul auxiliar din blocul alimentar

» Respectad circuitele functionale

» Efectueaza operatiunile de curdtenie/dezinfectie sub directa supraveghere a bucitarului de serviciu
si a a asistentei de la BA atat in spatiile BA cit si in depozitele de alimente

» Completeaza oparatiunile in fisa de curatenie

» Semnaleaza disfunctii ale circuitelor

7. EVIDENTE SI INREGISTRARI

7.1,
7.2.
73
7.4.
T
7.6.

7.7.
7.8.

Lista alimente

Fisa monitorizare temperatura si umiditate ambientala

Registru control organoleptic

Registru probe alimente

Meniul zilei

Registru de triaj epidemiologic personal cu rubrici separate pentru consemnarea de catre asistent BA
si medic de garda

Graficul de curatenie si dezinfectie

Registru calitatea alimentului (consemneaza medicul de garda)
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8. ANEXE

8.1. PO-CPIAAM-21 Ed. Il Rev 0 /F1 - Anexa 1 - Fisa monitorizare temperatura si umiditate
8.2. PO-CPIAAM-21Ed. Il Rev 0 /F2 - Anexa 2 - Registru control organoleptic

8.3. PO-CPIAAM-21Ed. Il Rev 0/F3 - Anexa 3 - Registru probe aliment
84. PO-CPIAAM-21Ed. Il Rev 0 /F4 -Anexa 4 - Triaj epidemiologic personal

9. DIFUZARE

Procedura se difuzeaza pe baza Listei de difuzare, cod PS 01/F3 sau in format electronic
Inregistrarile generate de aceasta activitate se pastreaza / arhiveaza conform cerintelor SMC/SCIM

implementat.

10. INDICATORI DE MONITORIZARE

Indicatori de monitorizare ai

METODA DE PERIOADA DE
rezultatelor TINTA CALCUL MONITORIZARE

Indicatori de structura Nr. salariati prezenti

e Ponderea personalului ca numdr si 100 pe turd / nr. salariati Semestrial
structurd in BA pe fiecare turd in grafic pe tura

Indicatori de proces Nr. teste pozitive /

® Procent teste pozitive din 0 nr. total teste Semestrial
total teste recoltate in BA

Indicatori de rezultat Nr. toxiinfectii in

e Toxiinfectii alimentare 0 perioada analizati Semestrial

inregistrate in unitatea de timp
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TEMPERATURA $I1 UMIDITATE
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DATA

TEMPERATURA UMIDITATE

SEMNATURA

S| e Q| S ] | W R -

[
[

—
k.

[
-

b
w

ey
L

o
n

ot
=2l

oy
e |

—
- -]

-
b=

N
(=]

]
=

[ o4
9

[ =]
L]

L
F -

[
th

i
o

(]
-~

o
oo

[ ]
b=}

w
(]

w
-




CETITECYY VANLVNINES RIVLVISNOD viva
= 1$v1 3LV¥3d 1Y)
bl .u.mn_ JINITD INTV.LIdS
S 1 e O1LdITONVOHO TO¥LNOD NULSIOIN B4
Z4/1Z-WYVIdO-0d P02 e~/




fd_'-ﬁ‘\"\ Cod: PO-CPIAAM-21/F3
+f-x'
=t W Ed.: 2 Rev.: 0
SPITALUL CLINIC REGISTRU PROBE ALIMENTARE I =
CAI FERATE IASI Pag.: 1/1
DATA | ORA PROBA ALIMENT SEMNATURA | SEMNATURA VERIFICARE

BUCATAR

ASISTENT BLOC ALIMENTAR




VINALSISY

TTVNOSHAd

LATdINOD/LVIND (xde)

VHNLVNINES VANLYNINES NEONT INTWVAIHDE | ALVLVNVS JUVLS JNANTHA IS INON viva
L\ Bed 1SVI 3LV¥3d 1IyD
JINMD INTV LIS
0o ¢-pd 1YNOSY3d J190101N3ald3 ViYL ¥
¥4/1Z-NVV1dD-0Od :POD U~/




p.- ".‘..\.._] Cod: PS 01/F3
1w FORMULAR DE DIFUZARE  |Rev:0
SPITALUL CLINIC Pag: 1/3
CAl FERATE IASI
Titlul documentului:
SIGURANTA ALIMENTULUI
Cod document / Indice revizie : PO - CPIAAM-21 / Ed.2/Rev. 0
Nr. | Nr. Destinatarul documentlflni Difuzare Data | )
crt. | ex. Functia Nisncles Semnitura |H | E | C difuzarii beervaii
prenumele
1 Director medical Dr. Emilia ;() (}’
Solomon . - X|x z 1
Pt M- >
2 Sectia Clinica Conf. Dr Irina / / 55 6d
Medicina Interna Esanu / X | x N
/ (
3 Sectia Clinica _ Dr. Radu 3 64
Chirurgie- Generald | Terinte ; - x|x 7¢ 7"
(6]
4 Sectia Clinicd ORL Dr. Alexandru _ N X
Vlase \ X | X 5 1.
, il
5 Sectia Clinica Dr.lon ;- L ef
Oftalmologie Cijevschi el X | x 25 1 w
r .
6 Sectia ATI Dr. lulia L, % o d}
Andreea XX 5L
Mihalcut Al (5]
7 Sectia Neurologie Dr. Izabela / § Od/
Frunza /b X | X L
| L1 " Lg)
8 Sectia Clinica Dr. Mihaiela \\ e L 6y
Recuperare Medicinid | Chicu ! " x| x > 1
Fizica si Balneologie L e
9 Sectia Clinici Prof. Dr. 504
Dermatovenerologie | Daciana f x| £ Fyus
Branisteanu |7V, |'
10 Sectia Clinica As. Maricela i} g L o
Chirurgie Generala Chitac ’> A XX 1o 1L
£\
11 Sectia Clinici ORL As. Angela < ( (_3,37
Marciue x| % 121 /8
12 Sectia Clinic As. Mihaela Q 2 o
Oftalmologie Ciobanu s 7 X | X 10 (s
13 Sectia Neurologie As. Cornelia o 10y
Cretu w X | % 7oL
.
14 | [ Sectia Clinica As. Mihaela N Loy
Medicini Interni Condurache Q}S}ﬁl X% 11

Legenda: H = suport hirtie; E = suport electronic; C = difuzare controlata; | = difuzare informativa /necontrolata
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15 Sectia Clinici As. Petronela KXY
Recuperare Medicind | Hurdubae [ ?/f X[ x oL
Fizica si Balneologie (o
16 Sectia Clinica As. Elena ) % G d/
Dermatovenerologie | Hutanu ‘{_/-/" X|x LS
(s
17 Sectia A.T.I As. Nicoleta 5 0 y
Brinici ¢ X|x To 1 Q
18 Bloc alimentar As Donose (( A d7
. Q
Mariana X1 X o
t Lot
19 Administrativ Roman ,7“0 J/
Aprovizionare Adriana X|x T 07
Transport . ¢
20 Magazioner alimente | Derevenschi /N \ 5 6}
Cristian A’\ X|X ? s 1L
e
al Cabinet Medicina :ﬁ::;::" <l = £ of
Muncii . 22
22 CMCSS Dr. Stela- 7 504
Maria Leonte <%§Iﬁ‘é{¢_ X | x LQ rl;q_
23 CPIAAM Dr. Petruta | A
Drugociu \® 'L\" X|x ? 57 L
24 Comisia de receptie
alimente X | X
25
X|x
26
X|x
27
X |x
28
X|x
29
30
X | X
31
X | X

Legenda: H = suport hirtie; E = suport electronic; C = difuzare controlata; | = difuzare informativa /necontrolata
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