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BUNE PRACTICI DE IGIENA ALIMENTARA

(GHP)

Bune practici de igiena alimentara GHP

Cuprins:

Cerinte care trebuie respectate :

Regulamentul CE nr. 852/ 2004

Ordin ANSVSA 111/2010

Cerinte SR EN 1SO 22000:2019

A.  STRUCTURA CONSTRUCTIVA. DESCRIERE FLUX.

B.

C.

D.

E.

F.  SANITATIE
G.

H. ANEXE

IGIENA PERSONALA
IGIENIZARI. DEZINFECTII
PREVENIREA CONTAMINARII INCRUCISATE.

PREVENIREA TOXI-INFECTHLOR ALIMENTARE

DEZINSECTII. DERATIZARI
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A. Structura constructivi. Descriere {lux

- Receptia materiilor prime. Ingredientele-materii prime utilizate la pregatirea
meniurilor sunt receptionate, verificate si dezambalate in zona prestabilita. La receptie se
verifica existenta documentelor legale insotitoare respectiv factura, aviz de expeditie,
certificat de sanatate publica veterinara, declaratie de conformitate, dupa caz. La
produsele ambalate se verificd integritatea ambalajului, eticheta produsului, data limita de
consum, identificarea lotului. Ambalajele colective de transport folii, cartoane se elimina
inainte de introducerea produselor in spatiul de depozitare. Produscle nealimentare
(ambalaje, substante de igenizare etc.) nu se receptioneaza in acelas timp cu produsele
alimentare.

- Loc pentru depozitarea materiilor prime si ingrediente in conditii normale de
temperatura. In acest loc sunt stocate materii prime ambalate individual sau colectiv.
Depozitarea materiilor prime si a ingredientelor se face pe rafturi cu asigurarea
conditiilor de ventilare si igenizare a spatiului. Fiecare tip de produs este usor de
identificat prin eticheta, lot, data receptiei .

- Spatiu (loc) de depozitare legume proaspete. Acest spatiu asigura o legatura
functionala intre zona de receptie si zona de prelucrare preliminara a legumelor /
fructelor. Pentru legume care necesita pastrarea la temperaturi scazute, depozitarea se
face in frigidere amplasate in zona de prelucrare preliminara.

- Frigidere pentru depozitarea materiilor prime si ingrediente in conditii de
temperatura controlata refrigelare/congelare. in care sunt stocate oricc
materii prime / ingredientg care necesita temperatura controlata. Manipularea produselor
in aceste spatii s face cu respectarea lantului de frig.
Se verifica temperatura din frigidere de doua ori pe zi si se inregistreaza in formularul
GHP/F06. Periodic se fac verificari ale functionarii termometrelor din spatiile frigerifice
prin comparare cu un termometru etalonat.

-Spatiu/loc pentru pregitirea preliminara ingrediente. Carnca de pasare, peste se
prelucreaza separat in timp, cu igenizarea suprafetelor si ustensilelor dupa fiecare

operatie. Pentru colectarea deseurilor -SNCU- se utilizeaza galeti cu clapeta si saci de
unica [olosinta.

Spatiu/loc pentru spalarea si deconaminarea oualelor. Se procedcaza la:
-verificarea integritatii cojii, spalarea oualelor murdare, urmaté de dezinfectarea,
clatirea cu apa rece.
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- spargerea individuald a oudlelor pentru evitarea contaminarii intregii cantitati (se
utilizeaza 3 vase.)
- verificarea starii de prospetime a fiecarui ou.
Se va respecta instructiunea de fucru Cod 1L-02
Lucrarea de pregatire preliminara legume este considerata o activitate cu grad
ridicat de contaminare fizica si micotica. In acesta zona se face o verificare si sortare
riguroasa a produselor ce urmeaza sa fie prelucrate,urmate de curatare, spalare, decojire.
Activitatea este detaliata in Instructiunea de lucru Cod 1L-03

- Bucataria centrala este situata pe fluxul de prelucrare a produselor. Spatiul este
prevazut cu echipamente de ventilare si filtrare a aerului. Bucataria este echipatd cu
utilaje, instalatii si ustensile confectionate din materiale care sa nu contamineze produsele
alimentare, rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice, usor de curatat, cu
suprafete netede. Amplasarea utilajelor in flux previne intersectarea fazelor salubre de
cele insalubre, a materiilor prime cu semipreparatele sau produsele finite. Bucataria este
dotata cu plita pe gaz, cuptor, masina de tocat, friteuza. Se recomanda schimbarea
uleiurilor de prajire ori de care ori este necesar, adica in momentul in care incep sa se
inchida la culoare, sa miroasa intepator si sa spumeze. Nu se permite aducerea sau
utilizarea de ustensile murdare in spatiul bucatariei; acestea trebuie sa fie spalate dupa
fiecare utilizare.

Pentru colectarea deseurilor se utilizeaza saci de polietilena de unica folosinta care
se evacueaza si se inlocuiesc in urma umplerii lor cel putin o data pe zi.
Igienizarea spatiului se realizeaza pe parcursul intregii zile.

-Spatiu/loc pentru igenizarea ustensilelor si dispozitivelor de lucru. Spalarea
se face cu detergenti avizati pentru uz alimentar, cu respectarea concentratiilor si

cerintelor, recomandate de producator. Clatirea dupa spalare se face intens, cu apa calda
(fierbinte).

- Anexe social sanitare —vestiare, toalete sunt amplasate si dotate corespunzator.
Instalatiile sanitare sunt racordate la sursa de apa calda si rece si conducte de evacuare
racordate direct la canalizare. Vestiarele sunt dotate cu dulapuri pentru haine de strada si
separat haine de lucru. Grupurile sanitare pentru personal sunt dotate cu hartie igenica,
sapun lichid, cosuri cu pedala pentru gunoi.
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C. IGIENA PERSONALA-MASURI SPECIALE IN ETAPA ACTUALA

1. Scop :

1.1. Scopul asigurarii igienei personale este de a preveni contaminarea produselor,mediului de lucru si
personalului. In acest scop se va asigura:
— mentinerea unui nivel adecvat de igiena persoanala ;

practicarea unui comportament adecvat de catre personal;

dotarea cu echipament de protectie sanitara a alimentelor curat si complet.

Asigurarea materialelor de igenizare a mainilor si pentru grupul sanitar

2. Precizari inportante :

2.1. Starea se sanatate si comportamentul personalului prezinta o importanta deosebita pentru obtinerea
produselor in conditii sigure din punct de vedere al igienei prevazute de legislatia sanitara si sanitara
veterinara in vigoare .In cazul in care personalul respecta cu strictete bunele practici de igiena
personala nu exista posibilitatea ca acesta sa contamineze produsele alimentare pe care le
manipuleaza sau suprafetele de lucru.

2.2. Regulile de igiena sunt obligatorii pentru :

- personalul operator ;

- persoanele care detin functii de management ;

- pesoanele externe care au acces in unitate (furnizori de materii prime,
colaboratori, organe de control, vizitatori, practicanti etc.).

3.Reguli specifice

In activitatea de alimentatie publica sunt absolut necesara respectarea unor reguli referitoare la :
¢ Control medical la angajare ;
Control periodic ;
Carnete de sanatate ale angajatilor ;
Controlul starii de sanatate inainte de inceperea lucrului ;
Respectarea regulilor de igiena in timpul lucrului ;
Respectarea regulilor de igiena la terminarea programului de lucru ;
lgiena personala si folosirea corespunzatoare a vestiarelor filtru si a grupurilor sociale ;
Educatia sanitara prin instruiri periodice ;
Reguli de conduita pentru vizitatori

3.1. Controlul medical la angajare
3.1.1Examenul medical la angajare consta in :
a) conformitatea cu legisiatia in vigoare a datelor din Dosarul medical (atentie: examenul
tegumentelor si mucoaselor);
b) - examen coprobacteriologic ;
- examen coproparazitologic ;

Persoanele bolnave sau depistate ca fiind purtatoare de germeni patogeni, fiind gasite in urma
efectuarii controlului cu :
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- afectiuni dermatologice transmisibile, acute sau cronice (furunculoze, piodermite);
- boli infectocontagioase in evolutie pana la vindecare;
- leziuni tuberculoase pleuro-pulmonare evolutive;
nu sunt admise pentru angajare, evitandu-se astfel contaminarea materiei prime si a produselor finite.

3.1.2. Controlul medical periodic
Scopul controlului medical este de e depista pe parcursul activitatii, persoanele bolnave sau
purtatoare de germeni patogeni.
Examenul medical periodic consta in :
a) - examen clinic general - semestrial (atentie examenul tegumentelor si mucoaselor) ;
- examen coprobacteriologic - in trimestrul II si trimestrul 111 ;
- examen coproparazitologic — anual;

3.2.  Carnete de sanatate ale angajatilor/Fisa de aptitudini si responsabilitati

- Fiecare angajat are un carnet de sanatate tipizat/Fisa de aptitudini si responsabilitati.

~ Rezultatele analizelor controlului medical la angajare si ale controlului medical periodic sunt
consemnate in aceste carnete de sanatate, de medicii specialisti.

— Examenul clinic general este efectuat semestrial de medicul de medicina muncii.

~ Tinerea sub control al carnetelor de sanatate este efectuatdi de CESA/asistentul medical din
blocul alimentar care urmareste :
- Concluziile medicului de medicina muncii ;
- Data expirarii valabilitatii analizelor efectuate, respectiv controlului medical periodic ;

— Sustragerea sau refuzul prezentarii angajatului la examenele medicale este sanctionata conform
legislatiei in vigoare.

— CESA/asistentul medical din blocul alimentar interzice accesul in spatiile de productie a
persoanelor care nu au efectuate controalele medicale conform legislatiei.

3.3.  Controlul starii de sanatate inainte de inceperea lucrului

3.3.1. Prin stare de sanatate se intelege integritatea si functionalitatea organismului la un moment
dat, fapt care este reflectat asupra capacitatii de munca individuale si a starii de bine a persoanelor.
3.3.2. Controlul starii de sanatate al personalului operator este efectuat inainte de inceperea

lucrului de persoana nominalizata prin decizia Managerului si consta in observarea si verificarea
urmatoarelor :

* semnelor de boala (infectii ale pielii, plagi, febra, diaree, abcese, tuse, dureri in gat, scurgeri
din urechi, ochi, etc) ;
* semnelor de oboseala fizica avansata ;
* semnelor de stres;
* prezentei starii de ebrietate.
Personalul operator completeaza la angajare si la solicitarea conducerii formularul Cod GHP/FO1 si isi
asuma raspunderea asupra conformitatii celor declarate, prin semnatura.

- Personalul cu stare de sanatate necorespunzatoare nu este acceptat la locul de munca si este trimis la
medic.

- Persoanlul este reprimit la locul de munca numai cu avizul medicului specialist
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3.4. Respectarea regulilor de igiena inainte de inceperea programului de lucru

34.1.

Normativele sanitare prevad pentru operatorii care receptioneaza, prepara, ambaleaza,

livreaza, transporta produse sau vin in contact cu utilajele folosite la prelucrarea acestora,

obligativitatea respectarii urmatoarelor reguli de igiena personala :

—  Utilizarea corespunzatoare a vestiarului filtru - hainele de strada se lasa in vestiarele
special amenajate in acest scop ;

— asezarea hainelor de strada in dulapuri individuale, separate de echipamentul de lucru ;

— scoaterea bijuteriilor (inele, lantisoare, cercei, etc.), agrafelor, ceasurilor, telefoanelor
mobile si alte obiecte personale si lasarea lor in vestiarul filtru in spatiul destinat
hainelor de strada ;

— igenizare cu apa calda si sapun, urmat de dezinfectia mainelor ;

— unghiile trebuie sa fie scurte, nelacuite si intr-o stare impecabila de igiena ;

— sunt folosite periute individuale de unghii, din material plastic, care sunt spalate si
dezinfectate;

— imbracarea echipamentului de protectie (halate, salopete, sorturi, manusi, capeline/filee
de par, pantofi albi ), in vestiarul cu aceasta destinatie ;

— echipamentul acopera complet corpul;

— echipamentul de protectie este este utilizat numai in timpul lucrului, este curat si bine
intretinut ;

— echipamentul nu se imprumuta de la o persoana la alta, este schimbat in fiecare zi sau
ori de cate ori se impune pentru a fi in permanenta curat;

— capelina acopera complet parul si urechile ;

— cand situatia o impune personalul poarta obligatoriu masca ;

3.5. Respectarea regulilor de igiena in timpul lucrului

3.5.1.

In timpul programului de lucru personalul respecta urmatoarele reguli de igiena :

-aplica practici de productie a alimentelor sigure.
- lucreaza numai cu echipament de protectie specific activitatii ce o desfasoara;
- evitarea contactului/ aproprierii,atunci cand este posibil,cu orice persoana care prezinta
simptome de boala respiratorie, cum ar fi tuse, stranut, jetaj.

- isi spala mainile cu apa calda si sapun lichid dezinfectant, apoi le clatesc bine in jet de apa
dupa urmatoarele momente :

manipularea materiilor prime, ingredientelor si materialelor auxiliare;
schimbarea operatie de lucru;

atingerea parului, nasului, fetei, gurii, pielii, etc;

dupa ce stranuta, tusesc sau folosesc batista ;

dupa ce fumeaza la reintrarea in zona de lucru;

dupa ce mananca la reintrarea in zona de lucru;

imediat dupa folosirea toaletei,

dupa ce efectueaza reglaje ale utilajelor ;

curatarea si dezinfectarea locului de munca;

dupa ce vin in contact cu deseuri, produse confiscate, etc.
ori de cate ori este necesar.
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3.6.

3.7.

3.8.

- lucratorii care prezinta leziuni cutanate deschise au obligatia de a purta plasturi intens colorati si

/ sau manusi de unica folosinta ;

- in cazul in care, in timpul desfasurarii activitatii, operatorul sufera un accident —s-a taiat, s-a

zgariat, acesta paraseste imediat locul de munca pentru evitarea contaminarii si acoperirea ranti
cu plasture intens colorat;

Respectarea regulilor de igiena la terminarea programului de lucru
3.6.1. Laterminarea programului de lucru operatorii respecta urmatoarele reguli de igiena :

- curata si dezinfecteaza utilajele, accesoriile, intrumentarul si ustensilele cu care a lucrat ;
- curata si dezinfecteaza spatiile de productie si spatiile adiacente (depozite materii prime si

ingrediente, depozite materiale de ambalare) ;

- colecteaza deseurile rezultate in urma desfasurarii activitatii si le depoziteaza in locul special

destinat acestui scop ;

- merge la vestiarul filtru, lasa echipamentul de protectie in spatiu special amenajat pentru a fi

colectat si spalat , face dus isi pune echipamentul de strada.

Educatia privind regulile de igiena prin instruiri periodice.
Cunoasterea regulilor de igiena de catre personalul operator este deosebit de importanta deoarece
influenteaza nu numai starea de sanatate a individului ci si a colectivitatii si a consumatorului.
Operatorii sunt instruiti periodic privind regulile de igiena alimentara ce trebuie respectate

cursurile sunt sustinute de personal specializat si finalizate prin teste de evaluare a cunostintelor
accumulate

Reguli de conduita pentru vizitatori.

Vizitatori : personal de intretinere a utilajelor, operatori DD, inspectori de la autoritati.
Unitatea are stabilita o procedura pentru vizitatori prin care sunt stabilita traseele acestora,
persoanele insotitoare si responsabilitatile acestora privind respectarea normelor de igiena.
Vizitatorii trebuie sa respecte toate regulile de comportament si de pastrare a igienei stabilite in
zonele pe care le viziteaza, in functie de gradul de risc pe care prezenta lor il implica :

e  declara pe propria raspundere ca nu prezinta semne de boala GHP/F02 ;

e intra in spatiile de lucru numai prin vestiarele tip filtru ;

e poarta echipament de protectie alcatuit din halat de unica folosinta, capelina si
botosei;

e laintrarea in spatiul de lucru isi dezinfecteaza mainile cu solutia de dezinfectant ;

e  nu gusta nici un produs in spatiul de lucru ;

*  nu atinge, pe toata durata vizitei in sectorul de productie, nici un produs / materie
prima / ingredient / material de ambalare, etc..

Formulare-inregistrari:

- Formular declarative pe propria raspundere a personalului operator Cod GHP/F01
- Formular evidenta acces vizitatori Cod GHP/F03 si Declaratie vizitator Cod GHP/F02
- Fise de aptitudini si responsabilitati —formular tipizat
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C. PROCEDURA DE IGIENIZARE.

C.1.PRECIZARI TEHNICE

Igienizarea reprezintd procesul de prespalare si dezinfectie a spatiilor de depozitare, productie,
acces, a utilajelor, a ustensilelor de lucru si a tuturor recipientelor folosite. Scopul igienizirii este de a
indepirta resturile, de a reduce incarcatura microbiand si de a distruge microorganismele generatoare de
afectiuni, astfel incat sa fie asigurata salubritatea preparatelor fabricate. Igienizarea este o componenta
foarte importanta si permanenta a activitatii unitatii. Igienizarea se executd dupi o schemi zilnica si una
saptdmanald (in ziua de luni a fiecarei saptamani).

-Igienizarea zilnica se executd de catre personalul desemnat cu igienizarea alituri de personalul
care lucreaza in respectiva sectie. Igienizarea zilnica se executa in fiecare zi, la sfarsitul programului de
lucru si constd in: curdtirea mecanic, curitirea chimica, clitirea.

- Pregatirea zonei pentru igienizare se executd dupa terminarea lucrului si consta in:

* materia prima si semipreparatele existente se depoziteazi in depozitele frigorifice, dupi o
prealabila etichetare a acestora;

*recipientele si ustensilele folosite (cutite, masate etc) se vor igieniza in spatiul special destinat
igienizarii acesteia;

* resturile ramase se vor depune in recipientele cu pedala pentru colectarea deseurilor;

* se dezasambleaza partile componente ale echipamentelor care necesitd aceastid operatiune
(masina de tocat, malaxor), pentru o igienizare cat mai eficienta.

- Curatirea mecanica inseamni indepirtarea resturilor de pe utilaje, pereti si pardoseli, cu
ajutorul apei la temperaturd de 55°C folosind maturi, perii, bureti etc. Acestea se depoziteazi in
recipientul pentru colectarea deseurilor. Mesele din inox, utilajele se vor sterge pentru indepirtarea
resturilor. Pavimentul sectiilor se va matura, gunoiul strans se va depune in recipiente speciale. Partile
componente ale ustensilelor vor fi curatate cu ajutorul periilor.

- Curatarea chimicd si dezinfectia se vor executa numai dupd ce curitarea mecanica este
terminata si este corect efectuata, si consta in indepartarea murdariei de pe toate suprafetele existente, cu
ajutorul apei la temperatura de 55°C si a unor preparate care contin atat substante tensio-active pentru
indepartarea murdariei, cat si substante dezinfectante pentru reducerea incarcaturii microbiene. Aceste
substante folosite, cat si ustensilele folosite la igienizare, vor fi depozitate in spatiul special destinat.

- la fiecare 3 luni se vor schimba substantele folosite la igienizare!!
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- mesele din inox, chiuvetele, utilajele se spald cu buretii; peretii, usile, pavimentul se spala
folosind perii {ordinea este: pereti, mese, paviment). Se va insista asupra suprafetelor greu accesibile,
unde se poate acumula murdérie: colturi, imbinari, fante, suprafete poroase, zone greu accesibile, s.a,
partile componente ale ustensilelor. La sfarsit se vor spila sifoanele de pardoseala.

-dupd efectuarea curatdrii chimice se va efectua inspectie vizuala a suprafetelor si daci este
nevoie se va repeta aceastd etapd asupra zonelor unde murdaria nu a fost indepartata in totalitate. Se vor
respecta timpii de contact recomandati de catre producitori pentru substantele folosite la spilare si
dezinfectie.

- clatirea consta in stergerea suprafetelor cu lavete si apa pana la indepirtarea in totalitate a
substantelor folosite la igienizare. Dupi efectuarea clatirii apa rimasa pe suprafete se va indepirta. Apa
ramasa pe paviment se va indeparta cu racletele.

-igienizarea ustensilelor, recipientelor si a partilor componente ale utilajelor se executa in spatiul
special destinat, unde are loc o spilare manuala a acestora, folosindu-se detergenti avizafi de Ministerul
Sanatatii. Se efectueazi cladirea corpurilor igienizate si apoi acestea se pun la scurs pe rastele. Navetele
din PVC vor fi igienizate zilnic in spatiul destinat igienizarii recipientelor si ustensilelor, apoi acestea
vor fi puse la scurs (cu gura in jos) una peste cealalta.

- iglenizarea sdptdmanala constd in aceleasi operatiuni ca st la igienizarea zilnica, in plus, se vor
igieniza depozitul de refrigerare, peretii si pavimentul de dupa utilaje. Lunar vor fi igienizate protectiile
corpurilor de iluminat. Substantele si ustensilele folosite la igienizare vor sta in spatiul special destinat,
care este securizat.

Instructiunile de curatenie vor fi aplicate pe parcursul tuturor activitatilor de preparare a
produselor alimentare si a bauturilor.

C.2.Cerintele pentru solutiile de igienizare:

- Solutiile de spalare trebuie si aibi o buni capacitate de umectare;

- Solutiile si dizolve impurititile de pe suprafete;

- in timpul procesului de spalare s3 nu produci corodarea suprafetelor si sd fie compatibile si cu
alte amestecuri.

Cerintele referitoare la solutiile de dezinfectare:

- Spectru larg de distrugere a microbilor;

- Efect satisfacitor in timp scurt, la concentratii mici;
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- Intrebuintare usoars;

-S4 fie stabile In timp, compusii rezultati din reactie s nu fie periculosi;

- Solutia, in concentratie corespunzitoare, si nu afecteze sinitatea omului.

Dozarea solutiilor de curatat si dezinfectat se efectueazi dupi metoda recomandati de
producdtor. Dozarea se face pe cét posibil, la cantitatea necesari pentru utilizare. Recipientele folosite

pentru dozare trebuie sa fie marcate vizibil si este interzisa folosirea acestora in alt scop.

C.3.DERULARE PROCES. Igienizarea in timpul procesului de preparare alimente.

In timpul procesului, pe parcursul fluxului tehnologic se face curat, respectdnd conditiile
igienico-sanitare la servire/livrare meniuri si igienizarea de la sfarsitul programului de lucru.
PROCEDURA - igienizarea in timpul desfasurdrii activititii intre diverse operatiuni si manopere, la
aparitia spontand a impuritatilor (scurgeri, imprastieri) trebuie efectuata corespunzator. Pe tot parcursul
operatiei de igienizare se va asigura protectia corespunzitoare a produsului alimentar. in timpul,
procesului deseurile care apar, se indeparteazi continuu sau periodic, conform procedurii deseurilor, in
locul de depozitare special amenajat.

Igienizarea zilnica

Curatirea si dezinfectarea

- Mobilierului, utilajelor, aparatelor folosite trebuie efectuati la sfarsitul fiecarei zile de lucru.

- lgienizarea utilajelor si a spatiilor de depozitare, igienizarea depozitelor — permanent.

- lgienizarea instalatiilor frigorifice (frigidere, congelatoare, lazi frigorifice, vitrine etc):
PROCEDURA: curatarea suprafetelor exterioare instalatiilor frigorifice se va efectua cu solutiile de
curatare si dezinfectare (curatarea se efectueaza zilnic).

- Curatarea suprafetelor interioare instalatiilor frigorifice se efectueaza cu solutia de curatat
adecvati, dozati la concentratia recomandati pentru utilizare.

- Inainte de utilizarea instalatiilor, dupa curitarea lor mecanici, acestea trebuie dezinfectate.
Urmele solutiilor de dezinfectare se vor spala cu Jjet de apa.

- In timpul intretinerii, instalatiile demontate trebuie curdfate si dezinfectate cu solutii;

- Trebuie sd acorddm o atentie sporita ca apa si nu patrunda la prize si intrerupitoare.

Igienizarea veselei. Operatiunea se face in fiecare sectie,unde este distribuita mancarea.
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- Igienizarea veselei constd in curatirea si dezinfectarea cu solutii adecvate a recipientelor
folosite pentru depozitarea, servirea produselor alimentare. Deoarece aceste vase si ustensile intrd in
contact direct cu produsele alimentare, se curiti si se dezinfecteazi cu produse adecvate, dozate la
concentratia corespunzatoare, respectind cerintele de siguranta a alimentelor.

- lgienizarea veselei cuprinde obligatoriu si dezinfectarea, deoarece in lipsa acesteia nu este
asiguratd igiena microbiologici.

PROCEDURA: Regulamente generale referitoare la igienizarea veselei/:

- Pentru spilarea veselei trebuie asigurati apa caldi si rece in cantitate corespunzatoare.

- Se interzice folosirea chiuvetelor in alt scop;

- In timpul lucrului (daca este necesar) si la terminarea schimbului, chiuvetele-spalator si
spatiul in care sunt amplasate, trebuie curatate si dezinfectate.

- Pentru spilarea veselei se utilizeazi perii specifice, adecvate acestui scop, care trebuie
dezinfectate ori de cite ori sunt folosite;

- Recipientele si ustensilele folosite in spatiile de pregitire, trebuie marcate conform scopului
de utilizare. Spalarea si dezinfectarea acestora se efectueazi tot in aceste spatii.

- Vasele trebuie spilate ori de cate ori au fost folosite pentru ca resturile alimentare si nu fie
uscate pe acestea.

- Pentru igienizarea veselei se folosesc doar solutii controlate si avizate de organele sanitare.

- Amestecarea solutiilor se efectueazi respectdnd cu strictete modul de utilizare.

Eficienta solutiei de degresare si nu depindad in mare masura de temperatura apei in care s-a
dizolvat. Temperatura recomandati a apei este de aproximativ 40-45°C.

Este indicata verificarea din timp in timp a eficacitatii limpezirii prin controlul pH-ului realizat
cu hartia indicator sau prin examen de determinare a substantelor chimice. Rezultatul analizei este
considerat corespunzitor atunci cand pH-ul solutiei din picaturile apei rimase pe vesela, dupa limpezire,
este identic cu cel al apei potabile.

Igienizare siptimanala

- Stergerea prafului de pe capacul recipientelor dec depozitare si de pe pervazuri.

- Maturarea se face dinspre colturi inspre traseele de evacuare, dupd care se colecteazi in

containere bine inchise si izolate
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Igienizarea lunari

- Stergerea prafului de pe pereti si indepirtarea panzelor de pdianjen

- Stergerea prafului si spalarea tocurilor de usi si pervazurile ferestrelor, curatarea suprafetelor
de sticla

- Curatarea elementelor de iluminat

Igienizarea anuala

-varuirea (var lavabil)

-deratizarea si dezinsectia

C.4. PROCEDURA DE CONTROL PREOPERATIONAL

Scopul controlului preoperational este acela de a urmari modul in care s-a efectuat igienizarea
spatiilor, utilajelor, ustensilelor de mana folosite.

- controlul preoperational se realizeazi zilnic la prima ord, fnainte de inceperea programului de
lucru.

- persoana responsabila care efectueaza controlul preoperational verifica starea de igiend a
vestiarelor, integritatea dulapurilor individuale, functionarea chiuvetelor, existenta sapunului lichid si a
prosoapelor de hartie de unica folosinta.

- pentru efectuarea controlului preoperational, responsabilul se deplaseazi in aria de productie
urmdrind modul in care s-a efectuat gradul de curitenie al echipamentelor, in special imbindrile si a
locurilor unde se poate acumula murdarie, controlandu-se si partile ascunse ale utilajelor si ustensilelor
de mana, rezultatele controlului inregistrandu-se in fisa de control preoperational.

- in cazul in care la controlul preoperational vizual se constata neconformititi si anume
murdarie vizibild pe echipamente sau utilaje, baltirea apei pe paviment, pe mese, pe utilaje, navete in
locuri nepermise, ustensile de igienizat in aria de productie, sifoane de pardoseali incdrcate, se vor lua
urmdtoarele masuri corective:

s Se remediazi imediat deficienta (se depoziteazi navetele, se curdfi sifoanele de
pardoseald, se pun ustensilele de igienizat in locul special amenajat, se indeparteazi apa care bailteste pe
paviment sau mese),

° Se reigienizeazi zona si echipamentul in cauza,

° Se reinstruieste personalul care face igienizarea,
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. Se face recontrolul,
¢ Se supravegheazd personalul care efectueazi igienizarea pentru a se observa daci se

aplicd corect procedura de igienizare.

- La sosirea personalului operator, persoana responsabild va urmiri starea de sinitate a
personalului, existenta leziunilor la nivelul mainilor, igiena madinilor (curate, unghiile tdiate scurt), starea
de igiend a echipamentului, daca este complet.

- Rezultatele controlului preoperational si a stirii de sinitate a personalului precum si misurile
corective in cazul descoperirii unor neconformititi, se trec in fisa de control preoperational.

C.5. PROCEDURA DE MANIPULARE SI DEPOZITARE A DESEURILOR DE ORIGINE
ANIMALA SI A GUNOIULUI MENAJER

Prin deseuri de origine animalad - SNCU se infelege partile de carcasa improprii consumului
uman (oase, cartilaje, tendoane, fascii, flaxurt); partile de carcasa, semifabricatele sau produsele finite
care au venit in contact cu pavimentul sau cu modificari organoleptice; partile de carcasi murdare de
vaselind pentru carlige; resturile de carne colectate de pe sitele sifoanelor pentru pardoseald, in timpul
operatiunii de igienizare.

- Scopul manipularii, depozitarii si evacuirii corecte a deseurilor este acela de a preveni

contaminarea materiei prime si produselor fabricate;

C. 6. Formulare inregistrari:
-Formular autocontrol Cod GHP/F04
-Lista substantelor utilizate la igenizare Cod GHP/F05

D.PREVENIREA CONTAMINARII INCRUCISATE

lgiena personalului,a spatiilor,utilajelor si ustensilelor sunt,de asemenea,importante pentru a

evita contaminarea incrucisata intre materiile prime netratate termic sau semipreparate si cele care sunt
gata de consum.

Contaminare microbiologica incrucisata intre produse in diferite stadii de
executie, materiale, ambalaje:

- materiile prime, semipreparatele si produsele finite se vor separa fizic (in
depozite sau spatii alocate diferite;

- ambalajele se vor separa de materii prime si semipreparate;

- ¢ va respecta fluxul tehnologic.



s ), Sistemul de Management al Sigurantei Cod: GHP
e o é -

Alimentelor Ed.: 1 |Rev.: 0
SPITALUL CLINIC BUNE PRACTICI DE IGIENA
CAI FERATE IASI ALIMENTARA (GHP)

Pag.: 15/21

Bloc alimentar/ Cantina

Contaminare incrucisata intre produse neconforme si produse sigure pentru
consum:

- produsele reprocesate se vor folosi doar dupa o atenta examinare si asigurarea ca
sunt conforme;

- se interzice reintroducerea in circuit a unor produse expirate sau potential
nesigure ;

- se interzice reintroducerea in produs a unor ingrediente cazute pe jos sau in alte
spatii insalubre;

Contaminare microbiologica incrucisata intre personal posibil contaminat si
spatiul de lucru sau alimente:

- personalul cu echipamant murdar, maini nespalate dupa folosirea toaletei sau alte
operatii, nu vor intra in spatiul de pregatire alimente;

- s va respecta regula vestiarului filtru de fiecare data cand se iese din interiorul
spatiului de lucru;

- dupa folosirea toaletei, personalul va fi educat si obligat sa-si spele si
dezinfecteze mainile;

- personalul va purta in timpul programului echipament de lucru curat ;Se va
pastra,pe cat posibil distanta preventiva intre persoane de 1-1,5 m.

- personalul bolnav sau cu leziuni ale pielii nu va fi acceptat in spatiul de
preparare, pana la vindecarea lui completa;

- accesul personalului neproductiv sau al vizitatorilor va fi interzis sau se va face
respectand Regulile de vizitare.

Contaminare microbiologica incrucisata de la ustensile, echipamente si spatii:

- echipamentele, ustensilele si suprafetele de lucru vor fi curatate si deinfectate
dupa procesarea unui lot de materii prime;

- scurgerile de lichide trebuie curatate cu promtitudine;

- se va evita stagnarea apei pe pardoseli sau pe traseele exterioare;

- produsele nu se vor depozita pe pardoseala (cel putin 15 ¢cm deasupra pardoselii)
si nu lipite de pereti;

- s¢ vor respecta regulile in ceea ce priveste asigurarea mentenantei pentru utilaje

Contaminare microbiologicd incrucisatd de la gunoi, produse neconforme sau
ustensilele de curatenie in vestiare:

- S¢ va realiza separarea in timp a evacuarii gunoiului de alte activitati;

- igienizarea spatiilor de depozitare a gunoiului;

- respectarea etapelor curateniei si concentratiile substantelor de igienizare;

- ustensilele de curatenie folosite in vestiar nu vor fi folosite in spatiul de lucru;

- produsele expirate sau neconforme vor fi izolate pentru a preveni contaminarea
altor produse sau spatii.
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Contaminare prin mediul de lucru:

- S¢ asigura prevenirea contaminarii spatiului de productie cu aer contaminat din
exterior: crearea unei suprapresiuni de aer in interior pentru prevenirea patrunderii
aerului contaminat in interior la deschiderea usilor de acces.

Contaminare fizica incrucisata:

- s€ va evita contaminarea produselor cu corpuri straine din mediul de lucru (sticla,
bucati rupte din ambalaje, echipamente, etc.)

- inspectarea corpurilor sau echipamentelor din sticla sau alte materiale casante
pentru evidentierea unor eventuale bucati lipsa.

Contaminare chimica incrucisata:

- substantele utilizate la igienizarea ustensilelor de lucru, echipamentelor si a
tututor suprafetelor care vin in contact cu produsul, vor fi preparate conform
instructiunilor producatorului si vor fi respectate etapele igienizarii;

- personalul care manipuleaza si utilizeaza substantele de igienizare va fi instruit si
va avea acces la instructiunile de utilizare a acestora.

E. Masuri pentru prevenirea toxi-infectiilor alimentare cu preparatele culinare

1. Evitarea prepararii alimentelor cu 2-3 ore inainte de consum in situatia in care nu
se pot asigura conditiile de temperatura necesare pastrarii alimentelor preparate

2. Asigurarea pastrarii alimentelor la temperatura de 4-8 grade C in situatia
alimentelor ce vor fii consummate dupa 2-3 ore de la preparare

3. In cazul alimentelor gatite asigurarea unei temperature,in centrul

geometric al produsului, de peste 70 grade C

4. Evitarea contactului intre alimentele preparate si cele nepreparate

[gienizarea recipientelor dupa fiecare utilizare

Igienizarea suprafetelor de lucru

Evitarea prepararii alimentelor de catre personae care prezinta leziuni (panaritii ) la

nivelul mainilor sau protejarea acestora cu manusi sau pansamente

8. Evitarea contactului intre alimente , Insecte si rozatoare

9. Utilizarea sursei de apa potabila la gatirea alimentelor

10.Recoltare si pastrare contraprobe in situatia unor consumuri colective si
inregistrare  in formular cod GHP/F10

oW

F. SANITATIE
1. Principii generale :

1.1, Scopul vizat prin efectuarea testelor de sanitatie este de a verifica eficacitatea igienizarilor
si dezinfectiilor.
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1.2, Controlul eficacitatii nu poate fi realizat prin observarea cu ajutorul organelor de simt.
Testarea consta in analizele de laborator referitoare la :

- reducerea numarului total de germeni ( deci implicit si a celor patogeni) in
limitele admise pentru ca sa poata fi considerate nepericuloase pentru
consumatori;

- disparitia germenilor patogeni.

1.3. Acest control este facut de catre un laborator autorizat cu ajutorul « testelor de sanitatie »
- respectiv prin recoltarea din aerul incaperilor (microaeroflora) si de pe suprafetele de
testat (personal operator, echipament de lucru, utilaje si accesorii, instrumentar si
recipienti, spatii de productie si spatii de depozitare, mijloace de transport, etc.) utilizand
tampoane sterile, a incarcaturii microbiene care este apoi insamantata pe medii de cultura,
unde microbii se dezvolta. Dupa un interval de timp, in coloniile dezvoltate, fiecare
microorganism este identificat.

1.4. In cazul in care din rezultatele primite de la prestatorul autorizat sunt identificate
neconformitati, persoana responsabila completeaza o fisa de neconformitate Cod PS
04/F01 si o urmareste pani la eliminare.

2. Reguli specifice :

2.1.  Regulile de prelevare probe:

2.1.1 Inaintea prelevarii probelor de sanitatie, mainile persoanei desemnate sunt spalate
si dezinfectate.

2.1.2.  Materialele necesare prelevarii probelor sunt aprovizionate din laboratoarele
specializate si autorizate (DSP, DSVSA).

2.1.3. Probele de sanitatie sunt recoltate: dupa igienizarea suprafetelor, inaintea inceperii
lucrului si in timpul programului de lucru.

2.1.4. Probele de sanitatie prelevate sunt identificate prin etichetare. Pe eticheta sunt
completate urmatoarele date:

¢ denumirea unitatii;

¢ denumirea obiectivului;

» data, ora prelevarii probei;

¢ locul de recoltare;

* numele / prenumele persoanei care a recoltat proba.

2.1.5. Probele de sanitatie sunt expediate spre laboratoarele specializate si autorizate /
acreditate, imediat dupa recoltare de catre persoanele desemnate

2.2.  Mod de prelevare probe de sanitatie:

2.2.1. Controlul bacteriologic al mainilor personalului operator:
Controlul bacteriologic al mainilor personalului operator este efectuat inaintea inceperii
programului de lucru, de persoana desemnata.
Materiale utilizate:
® cprubete cu tije din material plastic sigilate, tijele fiind dotate in varf cu tampoane
de vata hidrofila si sterila.
Tehnica prelevarii probelor:
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* tamponul de vata este umectat in ser fiziologic;

* palma si spatiile interdigitale de la 0 mana este stearsa cu tamponul de vata, de trei
ori in acelasi loc;

* in acelasi mod este recoltata proba si de pe cealalta mana.

2.2.2. Controlul bacteriologic al utilajelor si accesoriilor, instrumentarului si recipientilor,
echipamentului de lucru si mijloacelor de transport :

Prelevarea probelor este efectuata de catre persoana desemnata, inaintea inceperii

programului de lucru, dupa igienizare si in timpul programului de lucru.

Materiale necesare:

* eprubete cu tije din material plastic, sigilate; tijele sunt dotate in varf cu tampoane
de vate hidrofila, sterile.

Tehnica prelevarii probelor:

* ceprubeta este desigilata prin rotirea tijei;

* o suprafata de cca. 100 cm? este stearsa cu tamponul de vata prin trecerea acestuia
de 3 ori in acelasi loc, in directii diferite (a doua trecere perpendiculara de prima,
iar a treia oblica pe primele doua);

* tamponul de vata este introdus imediat in eprubeta;

* tampoanele sunt transportate imediat la laboratorul autorizat.

Se anexeaza : Programul de autocontrol pe anul 2023 cod GHP/F08
P.V.Recoltari probe in autocontrol cod GHP/ F09

G. DEZINSECTII. DERATIZARI

1. Principii generale :

1.1. Scopurile vizate sunt prevenirea si combaterea insectelor si rozatoarelor din spatiile de
productie si depozitele de materii prime, ingrediente, materiale de ambalare si produs finit,
L.2. Insectele (muste, gandaci, furnici, etc.) si rozatoarele (soareci, sobolani, etc.) sunt agenti
vectori care intermediaza transportul bacteriilor, virusilor, oualor de paraziti, sporilor de
mucegaiuri, constituind focare de transmitere a bolilor infecto-contagioase si parazitare.
1.3. Unele insecte pot infesta masiv produsele, generand :
- deprecierea acestora (pierderi economice) ;
- rol patogen, prin substante alergice si toxice pe care insectele le lasa in produse.
1.4. Rozatoarele sunt surse generatoare de
- transmiterea bolilor infecto-contagioase prin contaminarea alimentelor cu
leptospiroza, trichineloza, febra tifoida, etc. ;
- pierderi materiale ;
- disconfort datorat mirosului, urmelor de roadere si fecalelor.
1.5, Periodicitate efectuarii operatiilor de dezinsectii si deratizari este documentata intr-un
PROGRAM ANUAL elaborat de A.D. . Acest program este elaborat la inceputul fiecarui an
calendaristic.
1.6. Programul anual este transmis prestatorului autorizat pentru conformare.
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1.7. Prestatorul autorizat elaboreaza si actualizeaza ori de cate ori este necesar schema de
amplasare a tuturor statiilor de intoxicare din cadrul firmei. Fiecare astfel de statie este codificata
atat pe schema generala elaborata cat si faptic, in cadrul firmei.

1.8. Verificarea eficacitatii statiilor de intoxicare este efectuata de persoana desemntata care
consemneaza concluziile in formularul inten prestabilit. In cazul in care aceasta persoana
identifica neconformitati informeaza pe loc A.D..

1.9. Cadavrele rozatoarelor sunt colectate si incinerate.

2. Reguli specifice :

2.1. Dezinsectia
Dezinsectia este ansamblul mijloacelor si metodelor de combatere a insectelor, care
vehiculeaza si transmit boli infecto-contagioase si parazitare pricinuind pagube prin distrugerea si
degradarea produselor alimentare, materiilor prime, ambalajelor, etc.
2.1.1. Metode de prevenire si combatere:
2.1.1.1. Dezinsectia preventiva consta in:

2.1.1.2.
a)

b)

¢)

d)

a)

impiedicarea patrunderii insectelor prin protejarea cu site sau alte sisteme, a usilor,
ferestrelor si a gurilor de ventilare ;

b) pastrarea permanenta a spatiilor de productie si depozitare in stare de curatenie

<)

evitarea stagnarii apei pe pardoseli sau pe traseele exterioare ;

d) protejarea materiilor prime si ingredientelor prin inchiderea ambalajelor imediat

e)
f)

dupa utilizare;

depozitarea deseurilor rezultate in urma procesului tehnologic numai in recipienti
etansi, special identificati, prevazuti cu pungi de unica folosinta, capac si pedala;
zonele in care sunt amplasati recipientii sunt mentinute in perfecta stare de
curatenie;

g) evacuarea zilnica a deseurilor, la sfarsitul fiecarui schimb de lucru;
h) containerele de gunoi din curtea organizatiei sunt amplasate la distanta de sectiile

)

de productie pentru eliminarea riscului de acces al insectelor ;
indepartarea vegetatiei agatatoare din vecinatatea spatiilor de productie.

Dezinsectia propriu-zisa (de combatere):

pentru combaterea insectelor sunt folosite substante de atac si remanente (care persista)

in

cazul unei infestari masive, numite insecticide;

insecticidele utilizate sunt avizate sanitar pentru a fi folosite in alimentatia publica, sa
aiba fise tehnice de securitate si certificate de conformitate, pentru :

® asecunoaste toxicitatea lor pentru om si masurile de prevenire a intoxicatiei;
* astabili dozele exacte necesare;
* anu fiexpirate sau degradate astfel incat substanta activa sa fie eficace.

mod de administrare

a) prin pulverizare cu insecticide (solutii, emulsii, etc.);;

b) prin utilizarea statiilor de intoxicare ;

¢) prin atragerea si distrugerea insectelor cu ajutorul aparatelor electronice cu
lumina ultravioleta.

locuri supuse dezinsectiei:
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e simultan pe toata aria deoarece insectele se refugiaza in incaperile netratate,
de unde revin apoi;

* interiorul spatiilor de productie cu conditia sistarii activitatii si a protejarii
utilajelor si accesoriilor, instrumentarului si recipientilor, echipamentelor,
etc. cu folii din material plastic;

* zona depozitelor de materii prime/ingrediente/ materiale de ambalare :

* zona depozitare/ambalare/livrare produse finite ;

* in zonele anexelor sanitare (vestiare filtru si grupuri sociale);

e in birouri, holuri ,etc;

e in zona exterioara a cladirilor (usi, ferestre, guri de aerisire, zona
containerelor de depozitare deseuri);

e) frecventa efectuare dezinsectie: conform « Programului anual de dezinsectie si
deratizare » sau ori de cate ori este necesar.

2.2. Deratizare
Deratizarea este ansamblul mijloacelor si metodelor de combatere a rozatoarelor, care
vehiculeaza si transmit boli infecto-contagioase si parazitare pricinuind pagube prin distrugerea si
degradarea produselor alimentare, materiilor prime, ambalajelor, etc.

2.2.1. Metode de prevenire si combatere:
2.2.1.1.  Deratizarea preventiva consta in :
a) blocarea posibilelor locuri de acces (goluri si fisuri in elementele de constructie, fisuri
de pe langa instalatiile de apa si canalizare, etc.) ;
b) montarea de site etanse la sifoanele de pardoseala si canalizare ;
¢) indepartarea din spatiile de productie si depozitare a oricaror materiale care pot constitui
adapost pentru rozatoare ;
d) protejarea materiilor prime si ingredientelor prin inchiderea ambalajelor imediat dupa
utilizare;
f) depozitarea deseurilor rezultate in urma procesului tehnologic numai in recipienti etansi,
special identificati, prevazuti cu pungi de unica folosinta, capac si pedala;
g) zonele in care sunt amplasati recipientii sunt mentinute in perfecta stare de curatenie;
h) evacuarea zilnica a deseurilor, la sfarsitul fiecarui schimb de lucru;
i) containerele de depozitare deseuri din curtea interioara sunt amplasate la distanta de
sectiile de productie pentru eliminarea riscului de acces al rozatoarelor :
J) igienizarea vecinatatilor prin distrugerea focarelor.

2.2.1.2.  Deratizarea propriu-zisa (de combatere):
a) Metodele utilizate pentru combaterea rozatoarelor sunt :

® mecanice, cu statii de intoxicare, capcane si aparate ecologice amplasate pa
baza unor planuri (schite) bine determinate ;

* chimice, prin utilizarea de substante numite rodenticide (raticide), care sunt
avizate sanitar, pentru asigurarea conformitatii cu cerintele legislative in
domeniu, au fisa tehnica de securitate si declaratie de conformitate.

b) Locurile supuse deratizarii:
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in interiorul spatiului de ambalare/livrare produs finit ;
in interiorul spatiilor de productie;

. in zonele anexelor sanitare (vestiare filtru si grupuri sociale);

. in birouri, holurt ;

. in zone inaccesibile operatorilor ;

J in jurul cladirilor (spatiul de depozitare deseuri).
¢) frecventa deratizarii: conform « Programului de dezinsectie si deratizare » si ori de cate este
necesar ;

Formulare/inregistrart :

— P.V. de dezinsectie/deratizare

—  Formular de monitorizare actiuni DDD Cod GHP/F07
Formular monitorizare curse rozatoare Cod GHP/F07-01

Personalul lucrator va fi instruit sub semnatura cu procedurile documentate in acest ghid.

Instruirea se va consemna in formularul PP 01/F03

H. ANEXE
Formulare/inregistrari :
- GHP/Fo01 IGIENA PERSONAL
— GHP/F02 DECLARATIE VIZITATORI
— GHP/F03 EVIDENTA VIZITATORI
— GHP/F04 FISA DE AUTOCONTROL
— GHP/F05 LISTA SUBSTANTE
-~ GHP/F06 GRAFIC TEMPERATURI
- GHP/F07 EVIDENTA DDD
— GHP/F07-01 GRAFIC MONITORIZARE CURSE ROZATOARE.
— GHP/F08 PROGRAM AUTOCONTROL
— GHP/F09 P.V. Recoltari probe in autocontrol
- GHP/F10 FORMULAR EVIDENTA CONTRAPROBE ALIMENTE

Instructiuni de lucru — Cod IL

— Depozitare materii prime si produse - Cod IL-01
~ lIgenizare oua - Cod 1L-02

— Pregatire preliminard materii prime - Cod 1L-03
—  Pregatire produs finit - Cod 1L-04

— lgenizare vesela, ustensile - Cod 1L-05



