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1.- NOTIUNI INTRODUCTIVE

1.1 Scop si domeniu de aplicare

Ghidul de bune practici este un instrument voluntar, deosebit de util, care contine detalii
referitoare la bunele practici de igiena si lucru, prezentate sub forma unor recomandari practice, adresate

personalului care activeaza in unitatile de alimentatie publica, indiferent de specific.

Prezentul ghid are drept scop descrierea regulilor si bunelor practici de lucru pentru activitatiile
desfasurate in blocurile alimentare din unitatile de alimentatie publica, in vederea respectarii cerintelor

privind igiena si siguranta alimentului in procesul de producere si comercializare a produselor specifice .

Utilizarea acestui ghid vine in sprijinul personalului lucrator din bucatariile care deservesc
unitatile de alimentatie publica, incat acestia sa fie in masura sa respecte regulile de igiena ale
alimentelor, sa aplice corect principiile HACCP, permitand obtinerea de produse sigure pentru sanatatea

consumatorilor.

Ghidul va fi insusit si aplicat de catre personalul care activeaza in bucatariile care deservesc
unitatile de alimenmtatie publica, indiferent de specific, pentru activitatile de aprovizionare, manipulare,
preparare, depozitare, transport, livrare / comercializare, precum si persoanelor care desfasoara activitati
de mentenantd si igienizare a elementelor de infrastructura, precum si a spatiilor de procesare si

utilajelor.

De asemenea, regulile care vizeaza siguranta alimentului mentionate in prezentul Ghid sunt

aplicabile si pentru vizitatori si/sau organismele de inspectie si control.

Se vor lua toate masurile necesare pentru ca produsul finit sa se ridica la inaltimea asteptarilor
consumatorului, iar produsele pe care le consuma sa fie sigure si conforme cu toate cerintele impuse de
lege.

Activitatea noastra se bazeaza pe sisteme moderne de managment al calitatii pentru a asigura
calitatea si siguranta produselor pe care le scot pe piata.

Principale sisteme care se folosesc sunt:

e Bune practici de igiena: Good Hygiene Practises (GHP). Acestea impun conditiile si procedurile

de igiena



e Bune Practici de Productie — Good Manufacturing Practises (GMP). Acestea impun conditiile si

procedeele de prelucrare bazate pe o indelungata experienta care s-au dovedit a asigura o calitate

constanta si siguranta alimentelor

e Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP). un sistem de management al sigurantei

alimentelor, care se concentreaza asupra identificarii riscurilor potentiale de contaminare /
depreciere si asupra controlarii lor in productia culinara.

Implementarea programului HACCP se face in functie de complexitatea activitatii si

dimensiunile unitatii fiind hotarata de catre menagerul unitatii.

1.2 Documente de referinta

0 Regulamentul CE nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului Europei
pentru aprobarea Cerintelor generale privind siguranta alimentara;

0 Regulamentul CE nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului Europei
pentru aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor alimentare;

0 Regulamentul CE nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului Europei de
stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala;

o0 Regulamentul CE nr. 2073/2005 , 1441/2007 al Parlamentului European si al Consiliului
Europei pentru aprobarea Criteriilor microbiologice pentru produse alimentare;

0 Regulamentul CE nr. 1069/2009 al Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a
normelor sanitare privind subprodusele de origine animala care nu sunt destinate
consumului uman;

o Regulamentul CE nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului privind

informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare;

Ordonanta nr. 7 din 18 ianuarie 2023 privind calitatea apei destinate consumului uman;

0 Ordinul nr. 111/2008 al ANSVSA privind aprobarea Normei sanitare veterinare si pentru
siguranta alimentelor privind procedura de inregistrare sanitard veterinara si pentru
siguranta alimentelor a activitagilor de obginere si de vanzare directa si/sau cu amanuntul
a produselor alimentare de origine animala sau nonanimald, precum si a activitatilor de
productie, procesare, depozitare, transport si comercializare a produselor alimentare de
origine nonanimala, cu modificarile si completarile ulterioare.

(@)

1.3 Termeni si definitii

- SIGURANTA ALIMENTULUI — concept comform caruia produsul alimentar nu va dauna
consumatorului daca este consumat / preparat comform utilizarii prevazute;

- LANT ALIMENTAR - succesiune de etape si operatii implicate in producerea, procesarea,
distributia, depozitarea si manipularea alimentelor si a ingredientelor sale;

-  CONTAMINANT - agent biologic, chimic, fizic ;

- RISC DE CONTAMINARE - posibilitatea prin care un contaminant poate sa ajunga intr-un
produs pe intreg lantul de productie consum, dupa pierderea controlului.

- PRODUS FINIT — produs care nu va mai suferi procesare sau transformare ulterioara, urmand a
fi servit direct clientului;

- MASURA DE CONTROL — actiune care poate fi folositi pentru a preveni sau elimina un
pericol pentru siguranta alimentara, sau a-l reduce pana la un nivel acceptabil;

- PROGRAM PRELIMINAR- conditii si activitati de baza care sunt necesare pentru a mentine
un mediu igienic in blocul alimentar, adecvat pentru productia, manipularea si furnizarea de



produse finite sigure pentru consumul uman;

- PUNCT CRITIC DE CONTROL — PCC - etapa in care se poate aplica controlul si care este
esentiala pentru a preveni sau elimina un pericol sau de a-1 reduce la un nivel acceptabil din
punct de vedere al sigurantei alimentului;

- PUNCT DE CONTROL — PC- unul sau mai mult puncte in care se poate pierde controlul si care
necesita o atentie deosebita in vederea observarii si eliminarii uni pericol care poate denatura sau
contamina produsul pe fluxul de productie- consum

- LIMITA CRITICA — criteriu care separa acceptabilitatea de inaceptabilitate;

- MONITORIZARE - realizarea de observatii si masuratori pentru a evalua daca masurile de
control functioneaza corespunzator;

- CORECTIE - actiunea de eliminare a unei necomformitati detectate;

- ACTIUNE CORECTIVA - eliminarea cauzei unei necomformitati detectate sau a unei situatii
nedorite printr-o actiune definita anterior;

2.- SIGURANTA ALIMENTARA

2.1- Principii de baza si responsabilitati

Siguranta alimentara este o componentd importanta a politicilor alimentare. In acest context,
globalizarea lantului alimentar determina aparitia constanta de noi provocari si riscuri pentru sanatatea si
interesele consumatorilor.

Obiectivul principal al politiciilor privind siguranta alimentara este reprezentat de atingerea celui
mai inalt grad posibil de protectie a sanatatii umane si a intereselor consumatorilor in ceea ce priveste
alimentele.

Principiul de baza al politicii privind siguranta alimentara este aplicarea unei abordari integrate,
bazate pe principiile trasabilitatii de tipul “de la ferma la consumator”, care sa acopere toate sectoarele
lantului alimentar.

Incepand cu anul 2004 in Comunitatea Europeana a fost aprobat si implementat Pachet de igiena
alcatuit din Regulamentele CE nr. 852/853 si 854/882(abrogate prin R 625/2017) care reglementeaza
calitatea si igiena produselor alimentare destinate consumului uman.

Odata cu aderarea in Uniunea Europeana,acest pachet a devenit si in Roméania obligatoriu.

Nici un produs alimentar periculos pentru sanatate si/sau impropriu consumului uman nu poate fi
introdus 1n consum.

Pentru a determina daca un produs alimentar este sau nu sigur, trebuie sa avem in vedere
urmatoarele:

¢ Ingredientele din care este preparat produsul

e conditiile normale de utilizare

e informatii privind valorile nutritionale minimale

e continutul in alergeni



e existenta unor E-uri in produs

Operatorii trebuie sa aplice legislatia alimentara de la toate etapele lantului alimentar, de la receptia
materiilor prime pana la servirea catre clientul final.

Operatorii trebuie sa asigure trasabilitatea produselor in toate etapele de productie ,prelucrare si
distributie, inclusive a substantelor care intra in compozitia produselor alimentare.

2.2 — Trasabilitatea

Reprezinta unul dintre cele mai importante principii ale sigurantei alimentare si totodata o mare
responsabilitate a operatorului. Asigurarea trasabilitatii necesita gasirea de solutii pentru stabilirea
traseului alimentului in vederea asigurarii inocuitatii alimentelor, in scopul de a elimina riscurile pentru
siguranta alimentelor.

In acest context, trasabiltatea este un aspect important in evaluarea lantului de productie -consum
si este tot mai mult in atentia factorilor de decizie, producatorilor si consumatorilor.

Trasabilitatea alimentelor este in prezent o cerintd impusa prin legislatia UE, prin regulamentul
178/2002, care stabileste cerinte pentru transparenta si 0 abordarea integrata "de la ferma la furculita”, in
timp ce metodele de control a sigurantei alimentelor sunt in curs de revizuire, pe baza principiului
"controlul controlului”

Trasabilitatea reprezinta posibilitatea identificarii si urmaririi, pe parcursul tuturor etapelor de
productie, procesare si distributie, a unui aliment, sau a unei substante care urmeaza ori care poate fi
incorporata intr-un aliment.

Intr-un lant alimentar este posibila identificarea a cel putin doua niveluri de trasabilitate:

e trasabilitatea interna - legatura dintre un operator si lantul din care face parte, ceea ce permite

furnizarea de informatii despre materiile prime si procese cu produsul final, separate pentru
fiecare etapa de productie, procesare si distributie;

e trasabilitatea lantului alimentar- atentia este concentrata pe informatiile care insotesc un

produs, de la un anumit nivel in lantul alimentar la altul, pentru a extinde trasabilitatea pentru
orice produs, in toate etapele de productie, procesare si distributie.
Caracteristici de baza ale sistemelor moderne de trasabilitate
Caracteristicile de baza ale sistemelor de trasabilitate (ex. identificare, informare si conectare
intre acestea) sunt comune in toate sistemele, indiferent de tipul de produs, sistemul de productie si
control care este aplicat.
e Identificarea unica sau pe loturi a tuturor materiilor prime si ingrendientelor
e Furnizarea de informatii despre momentul si locul unde produsele sunt achizitionate
[/receptionate, depozitate, prelucrate intermediar sau final, creaza un sistem care conecteaza

atele , asigurand trasabilitatea in ambele sensuri de la materia prima — la consumator si invers



3.- Analiza riscurilor alimentare

Managementul riscurilor alimentare este un proces esential in industria ospitalitatii si in orice

activitate care implica productia, prelucrarea, distributia si consumul de alimente. Scopul acestui proces

este sa identifice, sa evalueze si sa gestioneze riscurile potentiale pentru sanatatea umana si pentru

siguranta alimentelor. lata cateva aspecte cheie ale managementului riscurilor alimentare:

a)

b)

d)

9)

Identificarea riscurilor: Primul pas in managementul riscurilor alimentare este identificarea
tuturor posibilelor amenintari pentru siguranta alimentelor. Aceste riscuri pot include
contaminari microbiene, chimice, fizice sau alergene, precum si practici necorespunzatoare de
manipulare a alimentelor.

Evaluarea riscurilor: Dupa ce riscurile au fost identificate, acestea trebuie evaluate pentru a

determina gravitatea si probabilitatea lor de a se materializa. Acest proces poate implica analiza
datelor istorice, studii stiintifice si expertiza tehnica.

Controlul riscurilor: Odata ce riscurile au fost evaluate, trebuie luate masuri pentru a controla sau
a minimiza riscurile. Aceasta poate implica stabilirea de standarde de siguranta alimentara,
punerea in aplicare a procedurilor de igiena, supravegherea calitatii alimentelor si a lantului de
aprovizionare, si alte masuri de control.

Monitorizarea si supravegherea: Managementul riscurilor alimentare implici o monitorizare
continua pentru a se asigura ca masurile de control sunt respectate si pentru a detecta orice
probleme potentiale in timp util.

Comunicarea si informarea publicului: Este important sa se informeze consumatorii si alte parti

interesate cu privire la riscurile alimentare si la masurile de control luate pentru a le gestiona.
Transparenta si comunicarea eficienta pot contribui la increderea publicului in siguranta

alimentelor.

Reactionarea la incidente: In cazul in care apare o amenintare la siguranta alimentelor sau un
incident, trebuie sa fie stabilite protocoale pentru reactionarea rapida si corecta la aceste
evenimente.

Imbunititirea continui: Managementul riscurilor alimentare este un proces in evolutie. Prin

invatare din experiente anterioare si din noile informatii si cercetari, se pot imbunatati constant

masurile de control si se pot adapta la noile riscuri care pot aparea.



3.1 CONTAMINANTI S| CAl DE CONTAMINARE

Contaminarea alimentelor constituie efectul actiunilor prin care acestea au ajuns in contact cu
substante straine de compozitia lor, deseori substante care le produc denaturari ori care sunt daunatoare
pentru consumator.

Poluanti si contaminanti ai alimentelor

Poluarea si contaminarea alimentelor sunt situatii tipice cu incidenta asupra aspectelor igienico-
sanitare si inocuitatii alimentelor.

Starea de poluare si contaminare a alimentelor este generata de:

- continutul de bacterii conditionat patogene peste limitele admise;

- prezenta petelor de mucegai (altele decat mucegaiurile selectionate admise);

- continutul de substante chimice peste limitele admise sau al celor neautorizate;

- prezenta urmelor de rozatoare;

- prezenta unui miros sau gust strain de natura produsului;

- continutul de corpi straini peste limitele admise.

Contaminantii si poluantii alimentari se clasifica, conform Comisie Codex Alimentarius, in
urmatoarele grupe:

- pesticide (insecticide anorganice, uleiuri sau emulsii, insecticide vegetale, insecticide organice
de sinteza, fungicide si bacteriostatice ierbicide, desfoliante, alte pesticide, nematocide, rodenticide etc.;

- produse chimice industriale (dioxine, difenili policlorurati, alte produse chimice, recipiente si
materiale de ambalaj improprii);

- metale grele si alte elemente;

- micotoxine;

- alti contaminanti microbiologici.

Din aceasta grupare lipsesc, dupa cum se poate observa, substantele toxice antinutritionale
(existente in unele materii prime agroalimentare), substantele nocive (care se pot forma in anumite
conditii, in timpul prelucrarii si pastrarii unor produse alimentare), parazitii animali etc., care se afla atat
in tara noastra, cat si in alte tari, sub incidenta legislatiei sanitare veterinare si a controlului fito-sanitar
sau sanitar-veterinar.

Contaminanyii fizici

sunt constituiti din particule metalice, nisip, pietris, resturi vegetale etc

Contaminanyii chimici

cuprind numeroase grupe de substante chimice anorganice si organice care pot patrunde
accidental sau in mod intentionat ( bioterorism) in diferitele etape ale productiei si circulatiei produselor.

Contaminantii biologici de origine vegetala sunt, in principal, urmatorii:



- ciuperci salbatice otravitoare;

- cartofii incoltiti (care acumuleaza solanina).

Otravurile de origing animala sunt constituite din icrele unor pesti (mreana etc.), carnea unor
specii de peste si alte vietati oceanice.

Ingerarea de alimente infesate genereaza toxiinfectiile alimentare, care sunt stari morbide cauzate
de toxine microbiene elaborate la nivelul alimentului sau la nivelul organismului uman.

Bioagenyii toxiinfecriilor alimentare pot fi grupati in patru categorii:

- coci patogeni enterotoxici (stafilococi si streptococi);
- enterobacteriacee;
- bacterii sporogene (aerobe si anaerobe);

- bacterii care degradeaza anumite substante din alimente, cu formare de substante toxice.

4.-HA.C.C.P., AUTOCONTROL
4.1 H.A.C.C.P.-notiuni generale

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) este un sistem de management al sigurantei
alimentelor conceput pentru a identifica, evalua si controla riscurile asociate cu prelucrarea si distributia
alimentelor.

Conform legislatiei aplicabile in acest domeniu, operatorii pun in aplicare, implementeaza si mentin
0 procedura/proceduri bazate pe principiile HACCP.

Aceste principii se refera la :

Principiul 1 - Efectuarea unei analize a pericolelor in corelatie directa cu riscurile de contaminare
sau depreciere a produsului

In orice etapa se pot petrece evenimente neplacute, in care riscurile de contaminare pot fi: agenti de
curatenie, bacterii, diferite obiecte straine care pot patrunde in alimente, etc. De aceea se are in vedere
identificarea riscului de contaminare potential asociat cu fiecare dintre etapele de realizare ale unui
produs alimentar in blocul alimentar (receptie, depozitare, preparare culinara si consum). In consecinta,
se estimeaza severitatea si probabilitatea de aparitie a pericolului in cauza si se identifica masurile de
control necesare.

Principiul 2 - Determinarea Punctelor Critice de Control (PCC) Determinarea
punctelor/procedurilor/pasilor operationali care pot fi controlati si eliminarea sau minimizarea
probabilitatii de aparitie a riscului de contaminare / depreciere (PCC - Punct Critic de Control).
Principiul 3 - Stabilirea limitelor critice . Pentru a intelege aceasta etapa luam ca exemplu faptul
cunoscut ca fiecare tip de carne are o anumita temperatura minima de fierbere la care sunt inlaturate

riscurile de contaminare. De asemenea, fiecare fel de mancare are 0 zona periculoasa de temperaturi
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cand bacteriile se pot dezvolta si multiplica, motiv pentru care se evita, in general zona dintre + 5°C si +
50°C. Pentru acest motiv trebuie stabilite limitele critice care trebuiesc respectate pentru a se asigura ca
fiecare PCC este mentinut sub control.

Principiul 4 - Stabilirea unui sistem de monitorizare a PCC Principiul presupune stabilirea unui
sistem de monitorizare care sa asigure controlul PCC-urilor prin observare. Verificarea continua a PCC
se face prin cel putin doua metode ( electronica si vizuala cu inregistrare in grafice)

Principiul 5 - Stabilirea actiunilor corective Actiunile corective sunt stabilite pentru fiecare situatie in
care se pierde controlul intr-un PCC, depasindu-se limitele critice stabilite in cazul unitatilor frigorifice
de exemplu ( frigidere, congelatoare, camere frig).

Principiul 6 - Stabilirea procedurilor de verificare Se are in vedere stabilirea unor proceduri de
verificare care includ incercari sau proceduri suplimentare pentru a confirma functionarea efectiva a
sistemului HACCP. Acest principiu se respecta in general prin autocontrol pe baza fisei de autoevaluare
(regasita in anexa 6) sau prin analize de laborator

Principiul 7 - Stabilirea documentelor si inregistrarilor necesare Toate informatiile supuse
principiilor HACCP trebuie structurate in documente care sa descrie modul de lucru si de inregistrare.
Pentru implementarea programului HACCP este indicat sa se apeleze la un consultant autorizat.

In unitatile mici cu numar redus de angajati si care obtin cantitati mici de alimente gatite, un program

HACCP nu este necesar, bunele practici de igiena si fabricatie fiind suficiente.

4.2. Autocontrolul
Autocontrolul reprezinta actiunea de autoverificare a propriei activitati in baza unor proceduri stabilite
prin GMP —uri (ghiduri de bune practici ).
Controlul calitatii se desfasoara in trei directii:
e 1in faza de pregatire a procesului de gatire
e in faza de gatire propriu-zisa
e in faza de livrare a produsului catre consumatorul final.
Autocontrolul in blocul alimentar urmareste:
e sSa nu permitd introducerea in unitate a unor materii prime, auxiliare sau ambalaje
necorespunzatoare;
e sa previna deprecierea semipreparatelor in cursul procesului de procesare;
e sadescopere cauzele si locurile in care se ivesc defectiuni in vederea remedierii lor;
e sa evite introducerea in consum a produselor care nu corespund calitativ si igienic normelor in
vigoare.

Clasificarea controlului in blocul alimentar se poate face dupa mai multe criterii:

11



e In functie de faza in care se efectueaza controlul:
e controlul la receptie a materiilor prime, auxiliare, ambalajelor;
e controlul procesului de gatire;
o controlul produselor finite (controlul final).
¢ In functie de periodicitatea controlului, acesta poate fi:
e control permanent,(se efectuaza conform unei planificari in mod continuu)
e control periodic ( prin recoltare de probe — analize de laborator)

Operatorii si personalul lucrator desemnat, in functie de specificul activitatii desfasurate vor
trebui sa elaboreze un program de autocontrol in care vor consemna toate inregistrarile/monitorizarile,
inclusiv neconformitatile identificate si actiunile corective aplicate. La elaborarea programului de
autocontrol este recomandat sa se ia in considerare: specificul unitatii, dimensiunea, distributia si
destinatia produselor obtinute, natura produselor si a riscurilor identificate in analiza de risc,
complexitatea proceselor de productie, sursa de apa, rezultatele analizelor de laborator, rezultatele
controalelor oficiale.

5. — CERINTE NECESARE PRIVIND DESFASURAREA IN BUNE CONDITII A
ACTIVITATII IN BLOCUL ALIMENTAR.

5.1. BLOCUL ALIMENTAR- SPATII, ECHIPAMENTE

In vederea desfasurarii in bune conditii de lucru si igiena a activitatii in blocul alimentar, Managerii

trebuie sa se asigure ca este posibila aplicarea si respectarea cerintelor prevazute in Reg. 852/2004:

- spatiile si amplasarea echipamentelor/ utilajelor, permite intretinerea si igienizarea acestora astfel
incait contaminarea de orice natura sa fie redusa la minim,

- fluxul materiilor prime si auxiliare, a personalului, a produselor finite si al deseurilor este astfel
elaborat incat se evita contaminarea incrucisata,

- spatiile de depozitare, productie precum si vestiareale au fost structurate in functie de productia
maxima preconizata, precum si de numarul maxim de personal posibil existent la un moment dat
in spatiul de procesare,

- suprafetele de lucru a echipamentelor si utilajelor, in special a celor care vin in contact direct cu
alimentele sunt de asemenea maniera proiectate si executate, incat sa nu constituie o sursa de
contaminare de orice natura ( microbiologica, chimica, fizica) pentru alimente,

- apa folosita la productie sau pentru igienizare va fi numai apa care corespunde parametrilor apei
potabile,

- perimetrul unitatii si spatiile de productie si comercializare vor fi protejate contra daunatorilor,
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- Blocul alimentar — in cadrul blocului alimentar este recomandata o delimitare a spatiilor
de productie astfel incat sa se reduca pe cat posibil posibilitatea aparitiei unei contaminari
incrucisate intre produsele alimentare. Astfel, pentru aplicarea unor bune practici de igiena, in

cadrul blocului alimentar este recomandat sa fie separate cel putin urmatoarele sectoare/zone:

- Zona depozitare materii prime/ ingredient
- Zona spalare, pregatire materii prime

- Zona destinata gatirii

- Zona depozitare produs finit

- Zona depozitare produse curatenie

- Zona facilitati personal ( vestiare, toalete)

5.2. SERVICII ( APA, CANALIZARE, ECHIPAMENTE)

APA provine din reteaua publica sau din foraj propriu avizat si controlat periodic. Apa utilizata este
conforma cu cerintele minime prevazute de lege. Anual se vor recolta probe in vederea realizarii de
examene microbiologice. Anual se va solicita de la furnizorul de apa buletine care sa ateste faptul ca

apa folosita in blocul alimentar are parametrii conformi normelor in vigoare.

CANALIZAREA Apele uzate rezultate din procesul tehnologic sunt recoltate de reteaua de canalizare.

Toate incaperile trebuie prevazute cu sifoane de pardoseala cu clopot.

APA CALDA Unitatea trebuie sa dispuna de facilitati necesare producerii de apa calda necesara

desfasurarii proceselor tehnologice si procedurilor de igienizare.

FACILITATI DEPOZITARE SI PRODUCTIE Amplasarea si dimensiunea spatiilor de depozitare
permit aplicarea bunelor practici de igiena. Solutiile tehnice alese la realizarea spatiilor de depozitare si
de productie nu permit acumularea murdariei, contactul produselor alimentare cu produse toxice,
formarea de condens si mucegai.

In zonele unde se depoziteaza materia prima se vor asigura conditii corespunzatoare de temperatura si
umiditate relativa a aerului, de igienizare, precum si 0 buna ventilare si iluminare, asigurate natural sau
artificial, necesare pastrarii calitatii si salubritatii produselor depozitate.

Se recomandia respectarea conditiile de depozitare ale produselor receptionate, asa cum sunt
prescrise de producitor !
Depozitul de materii prime dispune de o capacitate suficientda pentru pastrarea in regim termic

corespunzator a acestora. Parametrii ambientali (temperatura, umiditate, dupa caz) sunt monitorizati si
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inregistrati, conform procedurilor proprii care stabilesc frecventa si responsabilitatile aferente.
Chiuvetele au fost amplasate tindnd cont de necesarul acestora pe fluxul de productie, astfel incat
operatorii sa nu contamineze in vreun fel alimentele.

Acestea dispun de apa calda si rece, de substante detergente si dezinfectante si de materiale pentru
uscatul igienic al mainilor.

Sistemul de ventilatie este proiectat incat sa impiedice patrunderea daunatorilor si sa nu reprezinte o
sursa de contaminare pentru produsele alimentare; asigura circulatia curentilor de aer din zona curata,
impiedicand formarea de condens; asigura eliminarea prin hota instalata deasupra zonei de gatit a
mirosurilor si aburilor rezultati.

Usi si ferestre - usile si tocurile acestora trebuie sa aiba suprafete netede si neabsorbante, pentru a putea
fi usor igienizate, trebuie sa asigure o buna etansare, inclusiv la partea inferioara.

Usile si ferestrele care fac legatura cu exteriorul vor fi prevazute cu plase, perdele sau alte mijloace de
prevenire a patrunderii daunatorilor.

Sistemul de iluminare poate fi mixt, natural sau artficial, creand astfel un iluminat adecvat.. Sursele de
iluminare artificiala sunt prevazute cu protectii care sa impiedice caderea cioburilor de la corpurile de
iluminat 1n cazul in care acestea se sparg.

Echipamente si utilaje Echipamentele si utilajele sunt astfel amplasate inca permit o inaintare liniara a
fluxului de productie, precum si o igienizare corespunzatoare a acestora si a spatiilor adiacente lor.
Materialele din care sunt confectionate echipamentele si utilajele necesare procesului tehnologic, si in
special cele care intra in contact direct cu alimentele sunt materiale agreate pentru industria alimentara,
cu suprafete netede, usor de curatat si igienizat, rezistente la actiunea detergentilor si dezinfectantilor.
Lubrifiantii utilizati sunt agreati pentru folosirea in industria alimentara.

Zilnic la sfarsitul activitatii, dupa efectuarea curatenieiii si dezinfectiei echipamentelor/ utilajelor, se va
efectua o verificare a starii tehnice a acestora, a integritatii fizice a tuturor componentelor (inclusiv
subansamble).

Dupa caz, se prevad spatii adecvate pentru curatarea, dezinfectarea si depozitarea instrumentelor si
echipamentelor de lucru.

Deseuri alimentare — deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi se
depoziteaza in recipiente care se pot inchide; acestea trebuie mentinute in buna stare, usor de curatat si,
dupa caz, de dezinfectat; evacuarea deseurilor din blocul alimentar se face cat mai rapid posibil sau cu o
frecventa corespunzatoare incat sa se evite acumularea lor; depozitarea deseurilor se face la o distanta

sigura de blocul alimentar.
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5.3 -APARATE DE MASURA S| CONTROL
Exista o varietate de aparate de masura si control pe care le poti utiliza in bucatarie pentru a te ajuta

sa pregatesti mancarea in mod precis si sigur. lata cateva exemple:

1. Termometru pentru carne: termometru pentru carne digital sau analog iti permite sa masori

temperatura interna a carnii pentru a o gati la nivelul de gatire dorit (joasa, medie, bine facuta).
Acest lucru te ajuta sa eviti supracoacerea sau subcoacerea carnii.

2. Cantar de bucatarie: cantar digital precis esential pentru masurarea corecta a ingredientelor in
retete. Este util atat pentru cantitatile de baza (faina, zahar, lapte), cat si pentru portionarea
corecta a mancarii.

3. Cronometru de bucatarie: cronometru te ajuta sa monitorizezi timpul de gatire al diferitelor

preparate. Se pot utiliza un ceas de bucatarie sau aplicatii mobile pentru a seta alarme.

4. Termometru pentru cuptor: daca cuptorul nu are un termometru incorporat poti utiliza un

termometru pentru cuptor pentru a asigura ca temperatura este corecta pentru gatirea alimentelor.

5. Termometru pentru spatiile frigorifice ( congelatoare . frigidere): daca frigiderul nu are un

termometru incorporat, poti utiliza un termometru pentru frigider pentru a asigura ca temperatura
este corecta pentru depozitarea si pastrarea alimentelor.
6. Tester de aluat: ajuta la verificarea texturii aluatului, mai ales in coacerea painii sau a produselor

de patiserie.

temperatura corecta a uleiului pentru a evita arsurile sau coacerea inegala.

Acestea sunt doar cateva exemple de aparate de masura si control care se pot utiliza in bucétarie pentru a

tine sub control procesele de depozitare si gatire.

Toate aparatele de masura si control trebuiesc calibrate si verificate periodic. Rezultatul verificarilor vor

fi atestate prin buletine metrologice. Confom legii nu este admisa folosirea termometrelor cu mercur.
6.- BUNE PRACTICI DE LUCRU SI IGIENA LA RECEPTIE SI DEPOZITARE

6.1. - BUNE PRACTICI DE LUCRU SI IGIENA IN PROCESUL DE RECEPTIE

Toate operatiunile de receptie, depozitare, manipulare, procesare, ambalare si control desfasurate
in procesul de gatire sunt astfel concepute si efectuate incat sa asigure salubritatea, securitatea si
trasabilitatea produsului.

Trasabilitatea produsului este realizata in conformitate cu prevederile procedurii.

Pentru activitatea de identificare a riscurilor in punctele critice de control se efectueaza
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ANALIZA RISCULUI, care identifica actiunile necesare pentru realizarea unor produse sigure pentru

consum.

La receptie se va acorda o atentie deosebita urmatoarelor grupe de materii prime: oua, fructe

proaspete, legume proaspete, smantana sau frisca, carne proaspatd sau carne tocata- carne preparata,

miere de albine, lactate si branzeturi .

Factorii fizici (de proces si de mediu), care pot afecta calitatea si siguranta produsului, si anume:

timpul de prelucrare/ depozitarea produsului intr-o anumita faza

temperatura (depozitarea materiilor prime - ingredientelor)

Traseul materiilor prime si al materialelor folosite in procesul de gatire este stabilit astfel incat sa

se evita riscul de aparitie a oricarui tip de contaminare incrucisata, si anume:

Nu se aprovizioneaza unitatea cu materii prime pe traseul de afluire a produsului finit
sau invers ( se poate aplica o procedura de receptie inaintea inceperi lucrului in blocul
alimentar in cazul unitatilor mici);

Nu se aprovizioneaza materiale de ambalare prin blocul alimentar in timpul desfasurarii
ciclului de gatire (separare in timp);

Fluxul de gatire este asigurat astfel incat manipularea ingredientelor, produsului finit, a
semifabricatelor, a apei, a materialelor, a ambalajelor, a substantelor de igienizare nu
creaza risc de contaminare incrucisata pentru produsul finit.

Deseurile rezultate din proces se colecteaza in recipiente cu capac destinate exclusiv
acestui scop, plasate in blocul alimentar si se indeparteaza periodic si la sfarsitul
programului in locurile comune special amenajate ale organizatiei, in conformitate cu
bunele practici de lucru referitoare la managementul deseurilor,

La ANEXA 1 se regisesc bune practici de lucru pentru receptia materiilor prime

6.2. — BUNE PRACTICI DE LUCRU iN TIMPUL DEPOZITARII ( anexa- 2)

Aprovizionarea se va face de o0 asemenea maniera incat sa nu se mentind o mare cantitate de

materii prime / auxiliare pe stoc, evitand supraincarcarea spatiului de depozitare, cu toate efectele

negative care pot rezulta din aceasta (presiune microbiologica, umiditate ridicata, lipsa ventilatiei,

alterarea de produse, dificultati privind verificarea si retragerea produselor pe baza principiului FI-FO,

etc.)

Depozitarea se va face diferentiat pe produse in functie de: regimul termic de pastrare, natura

produselor ( animala — vegetala; produse lactate — produse din carne, alimente ce nu sunt gata pentru

consum - alimente gata pentru consum etc.)
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6.2.1. - MARFURI FARA REGIM TERMIC

Spatiul de depozitare al produselor care nu necesita pastrarea sub regim termic controlat trebuie
sa fie amenajat tinandu-se seama de cantitatea si sortimentatia produselor ce urmeaza a fi pastrate.
Rafturile trebuie sa fie usor de intretinut, iar marfurile depozitate sa fie usor de asezat, abordat,
examinat, preluat conform principiului FI-FO.

In timpul pastrarii se va asigura conservarea calitatilor organoleptice ale alimentelor, respectiv
protejarea acestora de poluarea de orice natura (biologica, chimica, fizica).

Periodic se verifica modificarile, mai ales semnele de alterare ale produselor si termenele de
valabilitate.

In depozitul de uscate se va asigura un bun iluminat si 0 ventilatie corespunzitoare.

Alimentele vor fi pastrate pe paleti- rafturi- stative din material lemnos sau de plastic, amplasate
la o distanta corespunzatoare (5-10 cm) de pardoseala, pereti, conducte de agent termic sau apa calda.
NU SE PERMITE DEPOZITAREA ALIMENTELOR DIRECT PE PARDOSEA ( exceptie: depozitarea
bauturilor imbuteliate, a butoaielor — galetilor ce contin lichide/ produse alimentare).

Marfurile cu mirosuri puternice (arome, condimente) se vor pastra la distanta de produsele cu o
buna capacitate de legare a mirosurilor ( ex: faina) si pe cat posibil inchise.

Legumele si fructele proaspete pot fi depozitate de asemenea in acest spatiu cu conditia ca
legumele/fructele cu pamant sa fie depozitate astfel incat sa nu reprezinte o sursa de contaminare, iar
pastrarea lor se va face intr-o zona strict destinata acestui scop.

Sacii sau pungile de faina, zahar, malai se vor acoperi sau lega dupa fiecare utilizare.

Painea, chiflele se pot pastra in acest spatiu cu conditia depozitarii in cutii sau lazi destinate
acestui scop, in cosuri de rachita, material plastic sau in navete acoperite, ferite de praf si insecte.

Diverse produse alimentare ( mustar, ketchup, etc.) se vor pastra in recipientii/ ambalajele
originale 1n depozitul de uscate.

Conservele vor fi verificate periodic, iar cele cu bombaje, neinchise ermetic, ruginite vor fi

eliminate.

6.2.2. PRODUSE REFRIGERATE ( anexa- 2)

Temperaturile de depozitare in frigider pentru diferite tipuri de carne sunt importante pentru a preveni

cresterea bacteriilor si mentinerea sigurantei alimentare. Sunt recomandate urmatoarele temperaturi:

Carnea de vita: Se recomanda pastrarea la o temperatura intre 2°C si 7 °C.
Carnea de oaie: Aceeasi temperatura ca si cea pentru carne de vita, adica intre 2°C i 7 °C.

Carnea de porc: De asemenea, se pastreaza cel mai bine intre 2°C i 4 °C.
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Peste: Majoritatea tipurilor de peste proaspat trebuie pastrate la o temperatura apropiata de cea a
ghetii topite, intre 0°C si 2 9 C.
Pasari: Carnea de pasare, cum ar fi puiul si curcanul, trebuie pastrata la o temperatura mai

scazuta decat carnea rosie. Recomandarea este intre 2°C i 4°C

Este important sa se mentina o temperatura constanta in frigider in functie de tipul de produse si de
recomandarile producatorului.

lapte si produse din lapte: in functie de tipul de produse si de recomandarile producatorului.

preparate reci si semipreparate, antreuri: +2°C...+4 °C.

Preparatele de cofetirie si patiserie pot fi pastrate pe o perioada de maxim 48 de ore sau pe o
perioada garantata de catre producator.

Preparatele reci , mai ales cele pe baza de maioneza, pot fi pastrate pe o perioda de maximum 48
de ore, cu exceptia cazului in care maioneza este de origine vegetala, cand se va tine cont de perioada de
garantie oferita de catre producatorul acesteia.

Semipreparatele si preparatele culinare pot fi pastrate pe o perioada de maxim 48 de ore.

Ouale, conform legislatie sanitare-veterinare in vigoare, se pot pastra in spatii ferite de razele
solare. Dezinfectia spatiului de depozitare oua se face ori de cate ori este cazul dar cel putin o data pe
saptamana.

Pe perioada depozitarii toate produsele vor fi marcate, si protejate de contaminare.

Toate alimentele care se pastreaza la rece, in cazul in care ele nu sunt depozitate in ambalajele
originele, se vor ambala (proteja) si marca, sau se vor pastra in recipienti inchisi si marcati.

ETICHETA trebuie sa contina date despre data de fabricatie, nr. lot, data de expirare/ termen de
valabilitate sau trimitere la un document comercial prin care sa se poata obtine in timp util toate aceste
informatii. In cazul alimentelor preparate (preparate sau semipreparate culinare) inscrisul trebuie si

contina date referitoare la data prepararii, data si ora introducerii la frigider, data maxima de consum.

IN INTERIORUL FRIGIDERULUI TOATE PRODUSELE ALIMENTARE SE VOR PASTRA
PROTEJATE SI ETICHETATE

In cazul in care produse din mai multe categorii sunt introduse in acelasi frigider (frigiderul de
mana), acestea se vor separa fizic. Pe cat posibil, alimentele gata pentru consum se vor pastra in

frigidere diferite fata de cele in care se depoziteaza materiile prime.

DEPOZITAREA PRODUSELOR MATERIE PRIMA SI A PRODUSELOR ALIMENTARE GATA
PENTRU CONSUM TREBUIE SA SE REALIZEZE ASTFEL INCAT SA NU SE PRODUCA
CONTAMINAREA INCRUCISATA. DACA SE DEPOZITEAZA IN ACELASI SPATIU/ FRIGIDER,
ACESTEA TREBUIE SA FIE DEPOZITATE IN RECIPIENTE/CUTII CE SE INCHID, AMBALATE
SI PLASATE PE RAFTURI SEPARATE CU ETICHETAREA CORESPUNZATOARE.
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In cazul in care se folosesc produse congelate, decongelarea acestora se va face in frigiderul
pentru produse din carne, in tavi care sa permita acumularea lichidului de decongelare, si prevazute cu

gratare astfel incat in timpul decongelarii produsul sa nu intre in contact direct cu lichidul rezultat.

DECONGELAREA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA LA TEMPERATURI MAI MARI DE
+8° C NU ESTE RECOMANDATA.

in frigider nu se vor depozita produse in cantitati ce depiasesc capacitatea de refrigerare a
acestuia. Nu se vor introduce alimente in stare calda. Frigiderul va fi supus periodic operatiunilor de
dezghetare urmate de spalarea si dezinfectia acestuia. Frigiderele cu sisteme automatizate de dezghetare
se vor supune saptamanal operatiunii de dezinfectie.

Toate spatiile de depozitare produse sub regim termic, (refrigerare/ congelare) vor fi dotate cu
termometre si vor avea aplicate termograme de monitorizare a temperaturilor.

In cazul in care se constata prezenta unui produs alterat intr-unul din frigidere, operatorul care
constata acest lucru va anunta imediat responsabilul de unitate, iar produsul va fi eliminat din frigider.

Este strict interzisa reintroducerea resturilor alimentare in frigiderele sau congelatoarele unde se

pastreaza alimente destinate consumului uman.

6.2.3 ALIMENTE CONGELATE ( anexa-12)

Preparatele congelate se pastreza la temperaturi sub -18 °C sau la temperaturile precizate de catre
producator.

Se va decongela numai acea cantitate de produse care urmeaza a fi supuse procesarii. Alimentele
partial sau total decongelate NU SE VOR RECONGELA.
In cazul congelarii de semipreparate produse in unitate, produsele vor fi etichetate fiind inscrise data
prepararii, data congelarii, termenul de valabilitate.

Decongelarea se va face conform celor mai sus mentionate,

La anexa 2 si anexa 3 se regasesc bune practici de lucru pentru depozitare..

7. - BUNE PRACTICI DE LUCRU SI IGIENA IN TIMPUL PROCESULUI DE
PRODUCTIE (anexa-7)

Pregatirea preparatelor culinare se va face in spatiile special amenajate.

Pegatirea materiilor prime — curatare si pregatire legume, zarzavaturi, fructe proaspete;
dezinfectare oua; tocare; fractionare mustar, ketchup, gemuri, masline, faina, zahar, etc, se va face in
spatiul special destinat acestui scop.

Pentru evitarea contaminarilor incrucisate aceste activitati se vor separa in timp, iar in limita

T
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Bazinele/ vasele in care se spald/ dezinfecteaza materiile prime se vor marca corespunzator.

Legumele/ zarzavaturile se vor spala de cel putin doua ori, manopera aplicabila si fructelor in
coaja. Fructele cu un inalt risc la adresa sigurantei alimentului (zmeura, capsune, mure) se vor pregati
doar inainte de utilizare, indiferent de starea termica in care acestea se afla ( refrigerata sau congelata).

Ouale, se vor depozita in ambalajele originale si vor fi spalate si dezinfectate numai inainte de
folosire.

Ouale se vor spala si dezinfecta intr-un loc din unitate destinat acestui scop, de obicei in camera
de zarzavat. Acest loc se va marca in mod corespunzator. Dupa spalare si dezinfectare ouale se clatesc
sub jet de apa, dupa care se pot introduce in zona de preparare.

Dezinfectia se va face utilizind dezinfectanti autorizati, cu respectarea timpilor de contact si a
temperaturii apei de clatire.

Ouale odata spalate, dezinfectate si clatite se pot supune prelucrarii ( spargere sau fierbere ca

atare).

NU ESTE RECOMANDAT SA FIE FOLOSITE IN PROCESUL DE GATIT OUA CARE
PREZINTA COAJA CRAPATA SAU CU PETE DE MUCEGAL.

Odata sparte, se vor folosi imediat. In cazul in care din motive tehnologice acestea nu pot fi
imediat supuse prelucrarii se vor depozita in recipienti acoperiti, care se vor pastra la temperaturi cu
valori cuprinse intre +2...+4 0C.

Felierea se va realiza pe blaturi din material plastic folosindu-se coduri de culori pe cat posibil,
pentru a diferentia blaturile folosite la felierea materiilor prime fata de cele utilizate la felierea
alimentelor gata pentru consum.

Indiferent de natura produselor materii prime, se va evita pe cat posibil mentinerea alimentelor la
temperatura camerei, pentru a reduce la minim riscul dezvoltarii germenilor patogeni si sau a toxinelor
acestora. Dupa pregatire, materiile prime se vor introduce imediat in masa rece, in frigider, la o

temperatura de +2...+4 °C cu etichetare corespunzatoare sau se vor supune tratamentului termic.

7.1 - TRATAMENTUL TERMIC ( anexa- 7)

Schimbarea parametrilor de temperatura - timp este permisa numai cu aprobarea bucatarului sef.

Periodic se va monitoriza temperatura la iesirea din cuptor a oricarui sortiment care se va supune
tratamentului termic.

Spatiul de tratare termica a preparatelor va fi prevazut cu un exhaustor pentru a preveni formarea

condensului 1n blocul alimentar.
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7.2 - RACIREA PREPARATELOR ( anexa- 7)

Pastele fainoase, orezul fiert vor fi racite imediat dupa tratamentul termic si depozitate dupa
etichetarea acestora (inscriindu-se si ora fierberii) in frigider. Timpul maxim de depozitare este de 3 ore.

Mancarurile fierte se vor servi, pastra la cald, sau raci in conditii specifice, imediat dupa
preparare.

Regulile racirii - intr-o perioada de timp de maxim 90 de minute, mincarurile vor fi racite la
temperaturi de +10-+15°C , iar apoi in maxim 150 minute se vor raci la temperatura frigiderului, de sub
+7°C . In cazul in care au trecut 240 minute de la preparare, iar temperatura mancarurilor nu a coborat
sub +7°C, bucatarul sef va decide calea de utilizare a acestora, respectiv: servirea, retratarea termica,
continuarea racirii.

Nu se recomanda pastrarea de pe 0 zi pe alta, sau de la o perioada de sevire la alta, a
mancarurilor praparate la comanda, a mancarurilor usor degradabile, a mancarurilor care isi pierd
calitatile organoleptice, in cazul reincalzirii (ex.: paste fainoase, cartofi, peste, orez, ciuperci, etc.).

In cadrul restaurantelor cu meniu, respectiv in restaurantele in care se organizeaza mese festive,
din fiecare sortiment servit se vor pastra cate 100g de produs, timp de 48 de ore intr-un spatiu frigorific
separat.

Pentru pastrarea probelor de mancare se vor achizitiona recipiente din sticla sterilizabile, ce se
pot inchide ermetic.

Capacele acestor recipiente vor fi marcate cu data si ora recoltarii probei si continutul

recipientului.

7.3. INCALZIREA/ REINCALZIREA PREPARATELOR ( anexa-7)

In cazul in care tehnologia culinara, respectiv caracteristicile produsului permit acest lucru,
mancarurile vor fi incalzite inainte de servire.

Reancalzirea mancarurilor refrigerate, se permite numai in cazul in care acestea au fost pastrate
si ambalate confrom cerintelor.

Se va verifica data de valabilitate a mancarurilor inscrisa pe etichete.

La reincalzirea mancarurilor se va avea grija ca temperatura din centrul termic al acestora sa
atinga 72°C , iar fierbere uniforma sa fie sustinuta timp de minim 2 minute.

Este recomandat sa se foloseasca termometrului sonda

Reancalzirea mancarurilor este permisa numai sub controlul bucatarului sef.

Nu este recomandata racirea si pastrarea la rece a alimentelor reancalzite!

Mancarurile pastrate calde se pot reincalzi o singura data, dupa care ele se servesc.

Recondimentarea mancarurilor va fi efectuata inainte de servire.
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7.4-. PASTRAREA LA CALD ( anexa- 7)

Temperatura minima de pastrare la cald este de 63°C. La aceasta temperatura mancarurile se
pot pastra timp de cel mult 4 ore, dupa care se refierb si se pot servi pe o perioada de maxim alte 3 ore.

Pe toata perioada aceasta se va monitoriza respectare temperaturii.

Exista o practica culinara specifica in blocul alimentar, prin care carnea din ciorbe / supe
este pastrata separat pentru a mentine texturile si a evita fierberea carnii in exces, in timpul
gatirii prelungite a ciorbei, care poate duce la modificarea structurii si proprietatilor
organoleptice.

Aceasta ofera posibilitatea de a controla totodata cantitigile de carne pentru fiecare portie
de ciorba/supa servita.

Pe tot parcursul pastrarii la cald se va avea grija de pastrarea igienei personale a celor care
manipuleaza mancarea, precum si a igienei generale.

Mancarurile pastrate la cald vor fi acoperite.

Nu se recomanda completarea mancarurilor pastrate la cald.

7.5 -. SERVIREA (anexa- 7)

Mancarurile servite spre consum sunt expuse unui risc crescut de contaminare (in cazul liniilor in
regim de autoservire) daca nu se respecta protectia corespunzatoare a mancarurilor in vederea evitarii
contaminarii din partea consumatorului.

Painea feliata si produsele de panificatie nu se va atinge cu mana, ele vor fi apucate cu ajutorul
clestilor de prindere.

Luand in considerare ciclurile de spalare, se vor asigura un numar corespunzator de tacamuri,
farfurii si pahare.

Ustensilele folosite la portionarea, deservirea si amestecarea mancarurilor vor fi intotdeauna
igienice. La procedeele unde este inevitabila atingerea mancarurilor, se vor folosi manusi de unica
folosinta.

Ospatarii sunt obligati sa serveasca consumatorul, cat mai curand posibil, cu mancarea deservita
de bucatar. Dupa debarasarea farfuriilor murdare, persoana debarasoare se spala obligatoriu pe maini, in
cazul in care debarasarea se efectuecaza de aceeasi persoana care serveste mancare.

Introducerea farfuriilor murdare sau a resturilor alimentare in bucatarie, este interzisa!

La mesele tip bufet, se vor proteja painea, respectiv mancarurile si ustensilele ce urmeaza a fi
folosite la portionarea acestora de catre consumator.

Regulile de igiena personala sunt esentiale la personalul care serveste mancarea!

La servirea, portionarea mancarurilor la masa clientului, este obligatorie folosirea ustensilelor de
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servire-portionare si protejarea mainilor (manusi de protectie).

Mancarurile livrate direct consumatorilor vor fi predate numai dupa ambalare corespunzatoare.
in mod vuluntar, pe ambalaj se poate marca corespunzator termenul de valabilitate, conditiile minime de
pastrare (ex.: se pot pastra la max. +5°C, pe o perioada de..), iar in mod obligatoriu consumatorul trebuie

sa fie informat despre orice ingredient care provoaca alergii sau intoleranta.

7.6 -. REGULI PRIVIND LIVRAREA PRODUSELOR ( COMANDA SAU CATERING)

in cazul cand alimentele urmeaza sa fie transportate la comanda sau in varianta catering se vor
lua masuri speciale care sa protejeze alimentul, asigurand conditiile de igiena si temperatura specifice si
necesare pentru fiecare categorie de produs .

Acestea vor fi ambalate in asa fel incat ambalajul sa le protejeze de efectele negative din mediu

( temperatura, umiditate), respectiv de riscurile de contaminare.

Materialele de ambalare folosite vor fi intacte, curate si confectionate din materiale agreate.

Alimentele ambalate vor fi etichetate corespunzator. Depozitarea materialelor de ambalare se va
face 1in spatii igienice, uscate, ferite de contaminari, de insecte si rozatoare.

Materialele pentru ambalare nu vor fi asezate in contact direct cu peretii si pardoseala.

Materialele pentru ambalare refolosibile vor fi reutilizate numai dupa o prealabila igienizare si
dezinfectie corespunzatoare.

Ambalajele care nu pot fi igienizate nu se vor refolosi.

In timpul transportului, incarcarii, descarcarii alimentelor, acestea pot fi supuse riscului de
contaminare. Pentru prevenirea acestor riscuri recipientii de transport vor avea capacele fixate, iar
recipientii de transport a mancarurilor calde vor fi inchise ermetic.

Produsele culinare destinate altor unitati inregistrate sau colectivitatilor (gradinite, scoli, spitale,
azile, etc. ) se vor transporta exclusiv cu mijloace de transport igienizate corespunzator, dotate cu
termoboxuri.

Produsele culinare se pot transporta in recipiente termoizolatoare catre destinatar, durata maxima
recomandata fiind de maxim 240 minute.

In cazul alimentelor destinate direct consumatorul uman transportul se poate realiza prin
intermediul firmelor specilizate in acest sens (Glovo, Panda, etc.) iar acestea trebuie sa utilizeze

echipamete igienice pentru transportul mancarurilor.

La anexele 7,8,9,10,11,12 se regasesc bune practici de lucru pentru preparare, congelare gatire.
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8.- IGIENA PERSONALULUI ( anexa- 4)
8.1. Starea de sanatate

La recrutarea personalului, acestia vor prezenta rezultatul examenului medical la angajarea in
munca, efectuat de un cabinet autorizat de medicina muncii, in conformitate cu prevederile Hotararii de
Guvern nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, si vor semna o declaratie pe propria
raspundere, in care sa mengioneze ca nu exista motive medicale pentru care nu ar trebui sa li se permita

manipularea alimentelor, sau sa lucreze in procesarea acestora.

Inainte de angajare personalul va fi supus in mod obligatoriu examenelor medicale de

specialitate cu intocmirea fisei de aptitudini, a fisei de medicina a muncii.

PROGRAMUL ANUAL DE VERIFICARE A STARII DE SANATATE conform prevederilor
HG 355/2007

Examen medical la angajare Examen medical periodic

a) conform datelor din Dosarul medical (atentie: | - examen clinic general - semestrial (atentie examenul

examenul tegumentelor si mucoaselor) tegumentelor si mucoaselor)
b) - examen coprobacteriologic - examen coprobacteriologic - in trimestrul Il si
trimestrul 1l1;

- examen coproparazitologic

_VDRL - examen coproparazitologic — anual;

- VDRL - anual

Contraindicatii:
- afectiuni dermatologice transmisibile, acute sau cronice (furunculoze, piodermite);
- boli infectocontagioase in evolutie pana la vindecare;

- leziuni tuberculoase pleuropulmonare evolutive;

OBS: Continutul si prevederile acestei fise se aplica numai persoanelor care vin in contact direct cu

alimente neambalate
Zilnic inainte de inceperea programului de lucru se va monitoriza starea de sanatate a
personalului care se materializeaza prin completarea formularului REGISTRUL DE IMBOLNAVIRI

PERSONAL .

Managementul unitatii incurajeaza raportarea prompta a aparigiei unei afectiuni in randul

personalului care ar face indezirabila prezenta acestuia in zona de manipulare/ procesare alimente.
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Personalul care prezinta :

Icter;

Diaree;

Voma sau stare de voma;

Febra;

Dureri de gat si febra;

Leziuni vizibile ale pielii, leziuni infectate ale pielii;

Scurgeri de la nivelul ochiului, nasului, urechii, cavitatii bucale,
va raporta conducerii problemele aparute, fie in momentul prezentarii la locul de munca, in mod
obligatoriu inainte de intrarea in blocul alimentar, iar daca simptomele apar in timpul lucrului acesta va
raporta in cel mai scurt timp problemele aparute bucatarului sef.

Raportarea imbolnavirii se va inregistra in formularul REGISTRU IMBOLNAVIRI PERSONAL
pentru a demonstra actiunea corespunzatoare intreprinsa.

Personalului care sufera de o toxiinfectie alimentara ce este purtator al unor germeni care
determina toxinfectii alimentare, sau prezinta rani infectate, infectii ale pielii, abcese, diaree, etc., nu i se
va permite sa manipuleze / proceseze alimente.

Taieturile/ ranile neinfectate se vor acoperi cu bandaj impermeabil, de dimensiuni adecvate,
peste care se vor pune manusi de unica folosinta, evitandu-se in acest fel riscul de contaminare.

Pentru a preveni posibilitatea introducerii de asemenea boli de catre terte persoane, se va limita
pe cat posibil accesul acestora in spatiile de depozitare -procesare.

in situatiile in care persoane straine trebuie sa intre in blocul alimentar, acestia vor completa
registrul destinat vizitatorilor pe care il vor semna pe propria raspundere.

Intrarea si vizitarea blocului alimentar este posibila numai dupa intrarea prin vestiarul filtru si

echiparea cu echipementul de protectie de unica folosinta pentru vizitatori.
8.2 Starea de igiena

La inceputul programului de lucru intreg personalul va face dovada, prin inspectie, a starii
corespunzatoare de igiena personala si a igieniei echipamentului de protectie.

Personalul va imbraca la inceputul fiecarei zile de lucru, echipamentul de protectie curat si il va
schimba ori de cite ori este necesar pe parcursul unei zile.

La intrarea in blocul alimentar, personalul va spala si dezinfecta mainile cu apa calda si sapun,
solutie dezinfectanta si clatire .

Uscarea se face folosind prosoape de hartie de unica folosinta sau un dispozitiv destinat acestui
scop.

Sapunul si dezinfectatele utilizate trebuie sa fie netoxice, si inodore, evitandu-se imprimarea de
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mirosuri foarte puternice mainilor, care se pot transfera apoi alimentelor.
Personalul trebuie sa se spele pe maini ori de cate ori considera ca igiena poate afecta siguranta
alimentara, dar neaparat in urmatoarele situatii:

la inceputul activitatilor care implica manipularea alimentelor,

dupa fiecare folosire a toaletel,

dupa ce folosesc batista (isi sufla nasul) tusesc, sau stranuta,

dupa ce fumeaza, mananca, bea,

dupa ce vin in contact cu deseuri, produse confiscate, gunoi,

dupa ce desfasoara activitati de igienizare,

dupa ce manipuleaza orice fel de substanta de dezinfectie, dezinsectie, sau deratizare,
dupa ce isi scot manusile si inainte sa isi puna manusile,

dupa ce ating intrerupatoare, termometre etc.

10 dupa manipularea materiilor prime.

Echipamentul de protectie trebuie sa fie adecvat mediului de lucru, acest lucru referindu- se la

CoNoRA~WNE

tunica, sorturi de protectie, manusi de unica folosinta, pantalon, sapca sau boneta pentru acoperirea
parului, incaltaminte adecvata, etc.

Schimbarea manusilor este imperios necesar, daca acestea s-au deterioarat pentru a preveni
pericolul de contaminare.

Fileurile de prins parul trebuie sa acopere in intregime parul si urechile. Purtarea fileurilor de par

este obligatorie 1n blocul alimentar.
8.3. Comportamentul personalului

Respectarea regulilor de igiena este obligatorie pentru intreg personalul, indiferent de functie,
sau grad de pregatire profesionala.

Vizitatorii de orice fel — autoritati, inspectori oficiali, personalul care asigurd mentenanta
diferitelor utilaje/ echipamente, consultanti, etc. — trebuie sa respecte aceleasi reguli de igiena impuse
personalului propriu.

In acest sens, vizitatorii vor citi procedura de intrare in unitate si vor semna in registrul unic
pentru vizitatori, asumandu-si ca nu sufera de boli infecto-contagioase.

La intrarea in spatiul de productie sunt strict interzise :
- purtarea bijuteriilor, ceasurilor, insignelor;
- purtarea unghilor false, sau a unghilor acoperite cu un strat de lac de unghi,
- aplicarea cremelor de maini parfumate, a parfumurilor, sau a lotiunilor de barbierit puternic
parfumate, care pot transfera mirosuri straine produselor alimentare,
- folosirea telefoanelor mobile si a altor obiecte care ar putea genera riscuri de contaminare,
- fumatul, mestacatul gumei, mancatul si bautul cu exceptia locurilor special amenajate,
- practici neigienice cum ar fi : scuipatul, scarpinatul in nas sau ureche, rosul unghilor, scobitul in
nas sau urechi, atingerea frecventa a parului, linsul degetelor, atingerea de cosuri sau alte leziuni,
Aceste lucruri se vor aduce la cunostinta personalui prin instruirea periodica a personalului. De
aemenea la angajare personalul nou angajat va fi instruit privind regulile de bune practici si de igiena
impuse de unitate.

La anexa 4 se regasesc bune practici de lucru pentru personal
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9.- INSTRUIREA PERSONALULUI

Personalul implicat in manipularea /procesarea alimentelor trebuie sa detina cunostinte teoretice
despre manipularera igienica a alimentelor si despre riscurile de contaminare.
Periodic se vor organiza instruiri si verificari ale aptitudinilor personalului, atat din punct de
vedere teoretiv cat si practic.
Se vor organiza instruiri ori de cate ori apar modificari in activitatea specifica prin modificarea
unor proceduri de lucru sau inlocuirea unor echipamente/ utilajele folosite in blocul alimentar.
Ele se vor organiza de asemenea cand se constatd o crestere a gradului de necomformitate a
modului de lucru.
Instruirile se vor efectua si in functie de atributiile personalului,
Personalul va fi instruit cu privire la
- bunele practici de receptie, depozitare, procesare,
igiena personalului,
igiena unitatii,
igiena produsului alimentar,
controlul temperaturii,

Notiuni generale privind HACCP/ Autocontrol / Trasabilitate.

10.- ANEXE

Implementarea managementului al calitatii pe baza Bunelor practici de lucru
Conform DEX — prin BUNE PRACTICI DE LUCRU ( procedura de lucru) se intelege :

O serie de activitati care trebuie executate intr-un proces ( tehnologic)

Bunele practici de lucrule de mai jos sunt parte a Manualului GMP si sunt concepute conform
cerintelor legislatiei specifice activitatii din unitatile de productie culinara

Lista Bunelor practici de lucru, specifice
pentru o unitate de alimentatie publica

Cod Denumire instructiune de lucru Pag
1. BPL 001 Bune practici de lucru privind receptia materiilor prime 28
2. BPL 002 Bune practici de lucru privind depozitarea materiilor prime 29
3. BPL 003 Bune practici de lucru privind depozitarea oualor 31
4. BPL 004 Bune practici de lucru privind intrarea in unitate si igiena personalului 32
5. BPL 005 Bune practici de lucru privind trasabilitatea 34
6. BPL 006 Bune practici de lucru privind autocontrolul 35
7. BPL 007 Bune practici de lucru privind regimul termic al preparatelor culinare 40
8. BPLO08 Bune practici de lucru privind prepararea sous vide 43
9. BPLO09 Bune practici de lucru privind receptia si prepararea vanatului 45
10. BPL010 Bune practici de lucru privind preparare gemuri, dulceturi, zacuste, muraturi 47
11. BPLO11 Bune practici de lucru privind maturarea carnii de vita 49
12. BP 012 Bune practici de lucru privind congelarea 51
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ANEXA 1 Editia: 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND RECEPTIA MATERIILOR PRIME Revizia : 0
Data :20.10.2023
Ex.nr.1
CodBPL001 | Pag. 1 din 1
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0OBIECT
Bune practici de lucru elaborate in vederea bunei desfasurari a activitatii de receptie a materiilor
prime si materialelor in blocul alimentar din cadrul unitatilor de alimentatie publica.
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii materiilor prime si materialelor intrate in
unitate.
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica in blocul alimentar din cadrul unitatilor de alimentatie publica indiferent de
specific.
4BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica.
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6.DESCRIEREA PROCEDURII
Receptia materiei prime se face de catre o persoana desemnatia sau de catre inlocuitorul
acesteia prin, verificarea documentelor, verificarea cantitativa si verificarea calitativa ( examen
organoleptic).
Acceptarea si trecerea in depozite a materiei prime/ materialelor se face doar daca toate
cele trei criterii ( calitate, cantitate, documente) sunt conforme.
Respingerea si returnarea se face daca cel putin o conditie din cele trei nu este indeplinita.
fn cazul unei neconformititi de natura financiari se poate accepta marfa doar cu acordul
managerului.
7.RESPONSABILITATI
Managerul va desemna o persoana responsabila de respectarea acestei proceduri in baza careia se
va face receptia.

8.INREGISTRARI

Lista furnizorilor acceptati.

Documente de receptie (facturi, note de receptie, etc.), acestea constituie baza pentru sistemul de
trasabilitate

Fisa de receptie / fisa de magazie
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ANEXA 2 Editia : 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND DEPOZITAREA MATERIILOR PRIME Revizia : 0
Data :20.10.2023
Ex. nr.1
Cod BPL002 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR S| APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura

crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0OBIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurarea a actiunii de depozitare a materiilor prime si
materialelor in depozitele si spatiile frigorifice din cadrul unitatilor de alimentatie publica indiferent de
specific.
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii materiilor prime intrate in unitate.
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica indiferent de specific.
4.BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica.
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6. DESCRIEREA PROCEDURII
Se recomanda ca spatiile de depozitare sa fie separate pe tipuri de produs si in functie de
conditiile de depozitare necesare, clar identificate si marcate prin indicatoare afisate la vedere
(carne, lactate-branzeturi, mezeluri, peste, legume, fructe, oua, produse de bacanie, produse de
patiserie, paine, produse de cofetirie). Daca sunt depozitate in acelasi spatiu alimente din categorii
diferite, se vor lua masuri pentru evitarea conaminarii incrucisate( acoperire,etichetare).
Depozitele pentru materii prime trebuie sa fie amplasate in asa fel incat sa se asigure o
legatura functionala cu celelalte spatii de lucru.
in spatiile de depozitare se vor asigura conditiile specifice de temperatura si umiditate
pentru fiecare tip de produs, conform cerintelor legislative in functie de materiile prime
depozitate, precum si starea acestora ( refrigerate / congelate).
Se va asigura o igienizare corespunzaitoare, o buna ventilare si iluminare.
Se acorda o atentie deosebita asigurarii si mentinerii lantului frigorific de la aprovizionare
pana la faza de preparare -comercializare.
7. RESPONSABILITATI
De modul si conditiile de depozitare raspunde gestionarul / receptionerul materiilor prime si
bucatarul sef.
8.INREGISTRARI
Documente de receptie materii prime .
Etichete autocolante depozitare

RESTAURANT .....ocoviiievieeeeeeee e
Produsul.........ccooooeiiiiiniicc s
Data receptili........ccooevvreireinieieennes
Provenienta..........ccoceoveveneieiescnesieenns
Valabilitate ..o
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Conditii de depozitare a materiilor prime utilizate in productia culinara (ORIENTATIV)
Se va tine cont de termenele de valabilitate inscrise pe ambalaje

Conditii de depozitare

Categorie de aliment / materie prima Temperatura, °C | Umiditate, % | Durata*
Produse cerealiere fainoase (faina crupe, paste fainoase, 16-20 60-70 6-12 luni
malai)
Produse de panificatie 10-18 75-80 24 - 48 h
Legume cu grad de perisabilitate mai scazut (cartofi, 0-5 35-80 1- 6 luni
ceapa uscata, praz, usturoi, radacinoase)
Legume cu grad de perisabilitate crescut (verdeturi, 12-16 85-95 2-5 zile
dovlecei, ceapa si usturoi verde, ciuperci, cartofi)
Fructe proaspete, mai greu perisabile 0-5 60- 80 1- 3 luni
Fructe proaspete usor perisabile 8-12 75-95 2-5 zile
Legume congelate - 18 pana la-20 18-36 luni
Fructe congelate - 18 pana la-20 18-36 luni
Legume uscate 16-20 | 60-70 18-36 luni
Conserve de legume sau fructe sterilizate max. 25°C, ferite de inghet 18-36 luni
Compoturi, gemuri, dulceturi 16-20 18-36 luni
zahar, miere ,condimente 20 60-70 6 - 12 luni
stimulente (ceai, cafea, cacao)
Mustar 10 6 luni
- refrigerata de porc nu mai mare de 4
- refrigerata de vita nu mai mare de 7 | 90-95 5- 10 zile
Carne: - refrigerata de pasare nu mai mare de 4
Carne tocata numai marede?2 | 75-80 4 -6 zile
Carne preparata ( hamburger, pasta mici, etc) nu mai mare de 4
Congelata pana la - 20 4-12 luni
Organe: - refrigerate nu mai mare de 3 | 90-95 5-10 zile
- congelate —18-20 4-12 luni
Mezeluri - prospaturi 2-5 75-85 2 -5 zile
Salamuri, produse afumate 5-14 80 5-15 zile
Salamuri crude - uscate 14-16 70-75 30-45 zile
Conserve de carne 20 -25 18 luni
Peste proaspat 0-2 | Gheata 1-5zile
Peste si produse de peste congelate -18 2-3luni
Moluste si crustacee - refrigerate 0-2 90-95 2zile
- congelate -18 2luni
Lapte proaspat 2-4 80 3-4zile
Lapte UHT Pana la 25 75 - 80 6 luni
Branzeturi, cascaval 2-8 75-85 15zile-6luni
unt 2-8 75-85 10-15zile
Smantana fermentata 2-8 75-85 2-bzile
Produse lactate 2-4 75-85 3-10zile
Lapte praf 15-20 60-70 6-8luni
oua Ferite de razele solare | 75-85 28zile
la 0 temperatura de
preferinta constanta
Grasimi - animale 2-4 3 luni
- vegetale 10-15
Ciorbe, mancaruri gatite La cald —la minim 63 4 ore
La rece 4-6 24 ore
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ANEXA 3 Editia: 1
y Revizia: 0
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND DEPOZITAREA OUALOR Data :20.10.2023
Ex.nr.1

CodBPL003 | Pag. 1din 1
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat Aprobat

Dr. Serban Dan

1.OBIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurarea a actiunii de depozitare a oualor.
2.SCOP

Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii materiilor prime intrate in unitate.

3.DOMENIU DE APLICARE

Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica indiferent de specific.

4BAZA LEGISLATIVA

Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica.

5.DEFINITII S| PRESCURTARI

Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

6. DESCRIEREA PROCEDURII

Receptia ouilor se va face numai in ambalajul de transport, verificAndu-se aspectului
exterior, marcarea in special data ouatului / expirarii .

Daca sunt depistate oua sparte acestea se vor indeparta din cofraj si vor fi aruncate ( se
interzice folosirea acestora deoarece pot fi contaminate).

Ouale vor fi depozitate intr-un loc ferit de razele soarelui, la o temperatura pe cat posibil

constanta.

SPALAREA OUALOR INAINTE DE INTRODUCEREA iN SPATIUL DE PASTRARE NU

ESTE RECOMANDATA

(prin astuparea porilor se impiedica schimbul de gaze rezultate in procesele metabolice avand

ca rezultat deprecierea oului)

Ouale vor fi folosite numai dupa ce au fost spilate si dezinfectate in camera de zarzavat sau
intr-un alt loc derstinat acestei activitati cu o solutie de clor 2% si clatite cu apa rece inainte de
folosire.

Se interzice introducerea oualor nedezinfectate in bucatarie.
De asemenea se interzice folosirea oalelor sparte, cu pete de mucegai precum si oua
provenite de la rate sau gaste ( pericol de contaminare cu salmonella)

7.RESPONSABILITATI
Managerul general va nominaliza o persoana responsabila de respectarea acestei Bune practici
de lucru in baza careia se va face eliberarea materiilor prime si alimentelor.
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ANEXA 4 Editia: 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND INTRAREA IN UNITATE SI IGIENA Revizia : 0
PERSONALULUI Data :20.10.2023
Ex. nr.1

CodBPL004 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr Ed!gi_a Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0BIECT

Bune practici de lucru privind intrarea in unitatea de alimentatie publica.

2.SCOP

Prevenirea intrari in unitate a persoanelor bolnave sau fara echipament de protectie.
3.DOMENIU DE APLICARE

Activitate specifica restaurant

4.BAZA LEGISLATIVA

Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica.

5.DEFINITII S| PRESCURTARI

Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

. DESCRIEREA PROCEDURII

La intrarea in unitate personalul va fi observat de citre persoana desemnata, privind
starea de sanatate. Persoanele care prezinte stare de boala ( febra, tuse, stari de voma, diaree
sau leziuni in zona mainilor) nu vor fi admise in bucatirie sau la servire. Acestia vor primi
sarcini in afara unitatii sau vor merge acasa.

Intrarea in unitate se va face prin vestiar, unde hainele de strada vor fi schimbate cu
echipament de lucru specific activitatii, complet si curat. Echipamentul de protectie se schimba
zilnic sau ori de cate ori este nevoie.

in spatiile de lucru nu se admite consumul bauturilor alcoolice, fumatul, mancatul sau
mestecatul gumei.

Pe tot parcursul desfasurarii activitatii, personalul trebuie sa adopte un comportament
adecvat prevenirii contaminarii produselor prin strinut, tuse, spilare incorecta sau
superficiala a mainilor dupa folosirea toaletei.

Este interzisa purtarea bijuteriilor, deoarece se pot desprinde si cidea in produs.

Parul trebuie tinut strans sub o boneta, sapca. Totodata, persoanele care au barba trebuie
sa 0 protejeze pentru a evita ajungerea firelor de par in produse.

Vizitatorii sau organele de control se vor supune acestei proceduri si nu vor avea acces in
blocul alimentar fara echipament de protectie complet si curat care va fi pus la dispozitie de
catre unitate. De asemenea vizitatorii sau organele de control vor completa o declaratie pe
proprie raspundere ca nu sufera de boli infecto-contagioase.

In acest sens in vestiar trebuie sa existe un stoc de echipamente de protectie de unica
folosinta, bonete si protectii pentru incaltaminte.

7.RESPONSABILITATI
Managerul general va nominaliza o persoana responsabila de respectarea acestei proceduri
8.INREGISTRARI

Registru intrare vizitatori.
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RESTAURANT ..o,

DECLARATIE

Subsemnata/ul declar pe proprie raspundere ca nu sufir de boli infecto-contagioase si ci
ma supun procedurilor privind intrarea in blocul alimentar.

Nr Data Nume /prenume Calitatea / | Semnatura
crt reprezentand
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ANEXA 5 Editia : 1
Revizia: 0
BUNE PRACTICI DE DE LUCRU PRIVIND TRASABILITATEA ]é)a(lt?];zltl.lo.2023
CodBPL005 | Pag. 1 din 1
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnaitura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat Aprobat
Dr. Serban Dan
1.0BIECT

Bune practici de lucru privind identificarea tuturor materiilor prime si a produselor finite din unitate

prin atribuirea de numere de lot, in vederea stabilirii si urmaririi trasabilitatii.

2.SCOP
Asigurarea sistemului de trasabilitate in unitatea de alimentatie publica.
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica
4BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica.
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6. DESCRIEREA PROCEDURII
Sistemele de asigurarea ale trasabilititii reprezinti totalitatea datelor si operatiunilor din cadrul procesului
de preparare, in care sunt preluate informatiile necesare despre un produs si componentele acestuia
pe parcursul intregului lant de productie si utilizare.
Schematic sistemul de asigurare al trasabilitatii in blocul alimentar se desfasoara in 4

etape :

e identificarea loturilor de produse receptionate

e inregistrarea informatiilor referitoare la identificarea produselor pe suport de hartie sau
electronic

o stabilirea legaturilor intre informatii, fiecare operator economic din acest lant trebuie sa
poata justifica prin documente legatura intre loturile de produse, furnizori si client.

e comunicarea-fiecare operator economic din acest lant comunica operatorului economic
urmator elementele de identificare ale loturilor pentru a-i permite acestuia din urma, sa
aplice la randul sau principiile trasabilitatii.

7.RESPONSABILITATI
Managerul general va nominaliza o persoana responsabila de respectarea acestei proceduri

8.INREGISTRARI
Fisa de receptie.
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Editia: 1
ANEXA 6 Revizia: 0
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND AUTOCONTROLUL ]E))::t?];21().10.2023

CodBPL006 | Pag.1din5
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr Ed!gi_a Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan
1.0BIECT

Bune practici de lucru privind programul de autocontrol in unitatile de alimentatie publica.
2.SCOP
Procedura stabileste responsabilitatile privind planificarea si realizarea programului anual de
autocontrol.
3. DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitati de alimentatie publica
4.BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6. DESCRIEREA PROCEDURII

Sistemul de autocontrol, precum si persoanele responsabile pentru punerea in aplicare a
autocontrolului se stabilesc de unitate de catre managerul general. Coordonatorul
programului de autocontrol este bucatarul sef, asigurand si instruirea personalului care
participa activ la punerea in practica a sistemului de autocontrol.

Pentru asigurarea respectarii conditiilor stabilite prin legislatia sanitara veterinara in
vigoare responsabilii unitatilor stabilesc un program de prelevare de probe care sa permita:

- aprobarea sistemului de autocontrol la punerea lui in practica

- asigurarea in permanenta ca programul este conform si corect aplicat asigurand un
autocontrol eficient.

- autocontrolul se desfasoara in toate etapele de proces ( receptie - depozitare materie
prima, preparare, servire)

Probele prelevate conform programului se examineaza pe loc in cazul folosirii testelor
rapide in cazul sanitatiei sau intr-un laboratorul acreditat in acest scop.

Probele alimentare si testele de sanitatie se vor preleva in vederea determinarii
parametrilor fizico —chimici si microbiologici, in functie de specificatia tehnica a produsului.

Planul de autocontrol se va intocmi conform formularului din anexa , iar rezultatele
buletinelor de analiza se vor consemna in Registrul de Autocontrol al unitatii

7.RESPONSABILITATI
Managerul general va desemna o persoana responsabila de respectarea acestei proceduri

1. INREGISTRARI
Planul de autocontrol (model)
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Fisa de autocontrol (‘auto evaluare )

Nr. SPECIFICATIE BAZA EXAMEN
Crt LEGALA
1 Probe sanitatie Ord. NTG
- Suprafete 976/1998 | E. Coli
- Utilaje Stafilococ
- Maini
2 Microaeroflori Ord. NTG
- bloc alimentar 976/1998
- depozitare produse
3 Ordonanta | Nitrati
Apa potabili 7/2023 Enterococi
E coli
4 Supe -ciorbe Ord. Enterobacter
27/2011 iaceae
5 Produse Reg. Listeria
gata pentru 2073/2005 | monocitoge
consum* nes
6 Reg. E Coli
L Din carne- 2073/2005 | Salmonella
E pasare
7 @ Din carne Reg. E Coli
< rosie 2073/2005 | Salomonella
8 lilil Dulciuri de Ord. Enterobacter
o bucatarie 27/2011 iacee
9 Produse de Ord. Drojdii si
panificatie , 27/2011 mucegaiuri
patiserie
10 Reg. Salmonella**
2073/2005 | E. coli
Carne PH
L Ord. Hidrogen
; 210/2006 | sulfurat
E Azot usor
- hidrolizabil
1 | x Peste Regulament | Azot bazic
L ul volatil
I<T: 2074/2005 | Histamina
S Reg.
2073/2005
12 Condimente Ord. Drojdii si
27/2011 mucegaiuri

* la alimentele gata pentru consum cu termen de valabilitate mai mare de 5 zile.

** din carnea de pasare
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FISA DE AUTOEVALUARE UNITATI ALIMENTATIE PUBLICA
('se completeaza o data pe trimestru si se indosariaza )

Autoevaluarea a fost efectuata la RESTAURANTUL

la data de de catre functia
IGIENA PERSONALULUI
Exista plan de instruiri periodice cu personalul
Exista procese verbale de instruire
Fisele de aptitudini sunt vizate de medicul de familie,
Se respecta procedura prin care este stabilit ca personalul bolnav nu are acces la locul de munca decat
dupa rezolvarea problemelor medicale
Consumul de alimente, bauturi se face doar in spatiul destinat acestui scop pentru personal
Se fumeaza doar in locurile special amenajate
Pentru spalarea mainilor sunt disponibile chiuvete cu apa calda curenta, dozator de sapun-dezinfectant si
distribuitor de hartie prosop sau uscator de maini
Exista un dulap cu trusa de prim ajutor atunci cand se produc accidente, ranile sunt perfect protejate cu
bandaje impermeabile colorate intens si cu manusi de unica folosinta
Bijuteriile sunt limitate doar la ceas si verigheta
Unghiile sunt scurte, nelacuite, curate
Parul este strans sub boneta / capison sau sapca
Lucratorii poarta echipament de protectie adecvat, curat si complet
USTENSILE SI ECHIPAMENT TEHNOLOGIC
Echipamentul marunt este pastrat curat in spatii destinate nu8mai acestui scop, ferite de praf sau alte
impuritati
Sertarele, cosurile, manerele frigiderele, butoanele intrerupatoarelor sunt curate
Termometrele sunt spalate si dezinfectate dupa fiecare utilizare
Suprafetele de lucru sunt spalate si dezinfectate dupa fiecare operatie
Suprafetele de lucru sunt curate la inspectia vizuala
Ustensilele sunt uscate prin zvantare in aer
Tot echipamentul marunt, plansetele de taiat sunt bine spalate dupa fiecare utilizare si dezinfectate,
dupa caz
OPERATIILE DE IGIENIZARE
Lavetele sunt spalate si dezinfectate dupa fiecare utilizare, fiind uscate in aer
Prosoapele din in sau bumbac folosite la stergerea tacamurilor sunt uscate, dupa umezire ele se
colecteaza intr-un cos acoperit cu capac batant, in vederea trimiterii lor la spalatorie
Substantele de spalare si dezinfectare sunt depozitate adecvat, separat de alimente, sub cheie
Eliberarea lor se face pe baza de proces verbal cu semnatura de primire
La dezinfectia chimica se utilizeaza dilutia recomandata in prospect,
Se respecta procedura privind dezinfectia cu apa fierbinte, cand ustensilele trebuie sa ramana imersate in
apa la 82 °C minimum 20 secunde
Pentru controlul eficientei igienizarii se recolteaza teste de sanitatie
Zvantarea veselei se face in aer
Pentru spalarea mecanica este prevazuta masa de debarasare, spalator cu cap de dusare, detergenti
adecvati recomandati de producator dozati automat -
Pentru spalarea manuala a vaselor si veselei se folosesc spalatoare de inox cu trei compartimente si
picurator (spalare, clatire, dezinfectare)
Echipamentele de igienizare se pastreaza curate si uscate in spatii special amenajate, separat de spatiul
de preparare
Galetile, maturile, periile sunt spalate si dezinfectate dupa fiecare utilizare,
COLECTAREA GUNOIULUI MENAJER
Ambalajele sunt eliminate sistematic
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Containerele de colectare a deseurilor sunt golite ori de cate ori este nevoie
Containerele de colectare a deseurilor sunt spalate si dezinfectate periodic
Containerele de colectare a deseurilor sunt in numar suficient, cu capac
CONTROLUL DAUNATORILOR

Nu exista nici o evidenta a infestarii cu daunatori

Exista un contract cu serviciul de DDD/ activitatile DDD se fac de care operator
Exista un program de control al daunatorilor
Ferestrele si usile care au acces spre exterior sunt protejate cu plase detasabile
PREGATIREA CULINARA

Materiile prime sunt achizitionate numai de la furnizori autorizati
Sunt verificate temperaturile de refrigerarea sau congelare la receptia materiilor prime
Spatiul de receptie este curat, debarasat de ambalaje sau alte marfuri refuzate
Se face depozitarea in timp scurt de la receptive
Se face control calitativ si cantitativ la marfurile receptionate
Este considerata receptia etapa a procesului tehnologic
In depozit produsele de curatenie (materiale, substante) sunt depozitate separate
Toate suprafetele, inclusiv rafturile si politele sunt curate
Alimentele sunt protejate de orice contaminare
Produsele vrac sunt depozitate in containere cu capac sau acoperite cu pelicula (film)alimentar
Sunt produse vrac sau conserve deteriorate
Se utilizeaza principiul FIFO (primul intrat primul iesit)
Toate alimentele sunt etichetate cu denumirea si data receptiei
Exista alimente depozitate direct pe paviment
Depozitele au grafice de inregistrare a temperaturii si umiditatii relative
Toate alimentele depozitate la frigider sau congelator sunt in containere curate, etichetate, acoperite cu
capace sau cu film alimentar
Exista instructiuni specifice de racire a preparatelor culinare inainte de depozitarea la frigider
Alimentele sunt depozitate separat sau sectorizat
Alimentele sunt asezate pentru a permite circulatia aerului
Depozitele frigorifice sunt curate
Limitele critice sunt stabilite conform cerintelor legale: 2-8°C pentru frigidere si minimum -18 °C
pentru congelatoare
Termometrele sunt verificate metrologic si periodic calibrate
Ustensilele sunt manipulate astfel incat sa se evite contactul cu partea care va intra in contact cu
alimentele (cutitele de maner, lingurile, spatulele, clestii si furchetii de coada)
Alimentele sunt manipulate folosind ustensile adecvate sau manusi de unica folosinta curate sau cu
mana curate

Este evitata contaminarea incrucisata prin aplicarea procedurilor standard
Alimentele sunt degustate prin proceduri adecvate
Alimentele refrigerate nu sunt scoase din frigider decat in momentul utilizarii
Alimentele congelate se decongeleaza in frigidere special desemnate sau sub apa rece curenta daca sunt
ambalate in ambalaje impermeabile
Spalarea si dezinfectia oualor se face conform procedurii numai inainte de folosire
Preparatele vechi nu se amesteca cu cele noi

Pe masura ce se golesc recipientii de pastrare acestia sunt inlocuiti cu altele
Temperatura de pastrare a preparatelor culinare la rece este de maximum 8 °C
Temperatura la pastrare la cald este de minimum 63 °C
Preparatele culinare sunt tratate termic la minimum 75 °C inainte de a fi pastrate la cald
Preparatele culinare care au fost reincalzite si nu au fost consumate sunt aruncate
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Reincilzirea s-a facut la temperatura de 75 °C in centrul termic
Preparatele reincélzite se servesc in maxim 4 ore de la reincalzire
Preparatele care au fost racite sunt reincalzite sub agitare continua
Preparatele se monteaza catre centrul farfuriei, evitind montarea pe marginea farfuriei
Vesela este curate

Manipularea se face numai cu ustensile, manusi
Preparatele reci sunt montate pe farfurii reci

Preparatele calde sunt montate pe farfurii calde

DEFICIENTE CONSTATATE MASURI PROPUSE RESPONSABIL
Semnaturi,

Responsabil calitate Manager
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ANEXA 7 Editia : 1
y Revizia: 0
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND TRATAMENTUL TERMIC, PASTRAREA | 1y c .50 102023
S| SERVIREA PRODUSELOR CULINARE ata :20.190.
Ex. nr.1

CodBPL007 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr Ed!gi_a Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0OBIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de preparare, pastrarea, servire a produselor
culinare in unitatile de alimentatie publica
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii procesului de gatire , pastrarea la cald ,incalzirea,
refierberea, racirea produselor culinare
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica privind regimul termic al produselor culinare
4.BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica ( inserate in GMP).
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

6.DESCRIEREA PROCEDURII

A.- TRATAMENTUL TERMIC

Schimbarea parametrilor de temperatura - timp este permisa numai cu aprobarea bucatarului sef.
Se va documenta in prealabil daca este posibila schimbarea valorilor acestor parametri si masura in care
acestea au influente asupra sigurantei alimentului.

Cel putin 0 data pe saptamana se va monitoriza temperatura la iesirea din cuptor a oricarui
sortiment supus tratamentului termic. Periodic se vor verifica metrologic aparatele din cuptoare cu care
se face masurarea parametrilor timp- temperatura.

Spatiul de tratare termica a preparatelor va fi prevazut cu un exhaustor pentru a preveni
formarea condensului in spatiul de prelucrare.

B. - RACIREA PREPARATELOR

Pastele fainoase, orezul fiert vor fi racite imediat dupa tratamentul termic si depozitate dupa marcarea
acestora (inscriindu-se si ora fierberii) in frigider. Timpul maxim de depozitare este de 3 ore.
Mancarurile fierte se vor servi, pastra la cald, sau raci in conditii specifice, imediat dupa preparare.

Regulile racirii
- intr-o perioada de timp de maxim 90 de minute, mincarurile vor fi racite la temperaturi de +10-+15°C
, iar apoi in maxim 150 minute se vor raci la temperatura frigiderului, de sub +7°C .
- pentru racirea rapida a preparatelor se vor utiliza abatitoarele
Abatitorul este un echipament folosit in unitatile de alimentayie publica pentru a raci rapid sau

congela alimentele, in special carnea, pestele si produsele lactate.
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Scopul principal al abatitorului este de a reduce rapid temperatura alimentelor pana la niveluri
critice pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor si a menyine calitatea alimentelor.
Acest proces este esenyial pentru siguranza alimentara si menginerea prospesimii produselor
alimentare.
Caracteristicile unui abatitor pot varia in functie de tipul si dimensiunea echipamentului, dar in
general, un abatitor include urmatoarele elemente:
- Camera de racire/congelare: Este spariul unde se asaza alimentele care urmeaza sa fie racite
sau congelate rapid.
- Sistem de rdacire: Acesta poate consta in serpentine sau un sistem de circulatie a aerului care
reduce temperatura in camera rapid.
- Panou de control: Abatitorul are de obicei un panou de control sau un computer care permite
utilizatorului sa stabileasca temperatura dorita si sa controleze procesul de racire.
Beneficiile utilizarii unui abatitor includ:
e Reducerea riscului de dezvoltare a bacteriilor: Alimentele sunt racite sau congelate rapid,
prevenind astfel dezvoltarea bacteriilor patogene care pot cauza intoxicarii alimentare.
e Menyinerea calitarii alimentelor: Alimentele pastreaza textura, aroma si nutriensii lor, astfel
incat acestea sa fie de calitate superioara.
e Reducerea riscului de pierdere a apei: Alimentele pastreaza o cantitate mai mare de apa atunci
cand sunt racite rapid, ceea ce contribuie la menginerea prospesimii si greutarii lor.
« Conformitate cu reglementarile: Abatitoarele sunt esentiale pentru a respecta standardele de
siguranta alimentara si igiena in industria ospitalierd.

In cazul in care au trecut 240 minute de la preparare, iar temperatura mancarurilor nu a coborat sub
+7°C, bucatarul sef va decide calea de utilizare a acestora, respectiv: servirea, tratarea termica repetata,
continuarea racirii.

INCALZIREA/ REINCALZIREA MANCARURILOR

In cazul in care tehnologia culinara, respectiv caracteristicile produsului permit acest lucru,
mancarurile vor fi incalzite Tnainte de servire.

Reincalzirea mancarurilor pastrate calde, refrigerate, congelate, congelate rapid, se permite
numai 1n cazul in care acestea au fost pastrate si ambalate conform prescriptiilor.

Inainte de reincilzirea mancarurilor se va controla daci aceasta nu este deteriorati. Mancarurile
contaminate nu vor fi reincalzite!

Se va verifica data de valabilitate a mancarurilor inscrisa pe etichetele de pe ambalaj.
La reincilzirea mancarurilor se va avea grija ca temperatura din centrul termic al acesteia sa
atinga 72°C , iar fierberea uniforma sa fie sustinuta timp de minim 2 minute (se va avea grija ca nu
numai mancarea de la marginile vasului sa fiarba, ci uniform, toata masa produsului sa fie in fierbere).
Folosirea termometrului sonda este imperios necesara!
Reincilzirea mancarurilor este permisa numai sub comanda bucatarului sef.
Este interzisa racirea si pastrarea la rece a alimentelor reincalzite!
Mancarurile pastrate calde, se pot reincalzi o singura data, dupa care ele se servesc.
Recondimentarea mancarurilor va fi efectuata inainte de servire.

PASTRAREA LA CALD

Temperatura minima de pastrare la cald este de minim 63°C. La aceasta temperatura mancarurile se
pot pastra timp de maxim 4 ore, dupa care se refierb si se pot servi pe o perioada de alte 3 ore. Pe toata
perioada aceasta se va monitoriza respectarea temperaturii.
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Mancarurile pastrate la cald vor fi acoperite.
Nu se recomanda completarea mancarurilor pastrate la cald!

SERVIREA

Se va verifica periodic respectarea temperaturii de pastrare a mancarurilor consumabile calde,
respectiv temperaturi de peste 63 °C. In situatiile ideale, mincarurile sunt consumate imediat dupa
preparare. Mancarurile preparate, congelate rapid, se vor incilzi pana la atingerea temperaturii de
fierbere a apei, imediat inainte de servire.

Manciarurile preparate calde, pastrate peste 4 ore dupa pregitire, inainte de consum se vor
controla din punct de vedere organoleptic. Chiar si in cazul constatarii unei calitati ireprosabile, ele
vor fi servite numai dupa o prealabila fierbere, frigere. Din cauza riscului de contaminare, alimentele
deservite pot fi reancalzite doar o singura data.

in cadrul restaurantelor, respectiv in restaurante in care se organizeaza mese festive, din fiecare
sortiment servit se vor pistra cate 100 g, timp de 48 de ore, in spatiu frigorific separat.
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ANEXA 8 Editia: 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND METODA DE PREPARARE SOUS VIDE Revizia : 0
Data :20.10.2023
Ex. nr.1
CodBPL008 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr Ed!gi_a Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0OBIECT

Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de preparare prin procedeul sous vide
2.SCOP

Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii procesului de gatire sous vide
3.DOMENIU DE APLICARE

Activitate specifica restaurantelor care folosesc metoda de gatire sous vide

4BAZA LEGISLATIVA

Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de

alimentatie publica ( inserate in GMP).
5.DEFINITII S| PRESCURTARI

Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

6.DESCRIEREA PROCEDURII

Prepararea alimentelor folosind tehnica sous vide implica gatirea acestora intr-un mediu
controlat termic, sub apa, vasul fiind inchis ermetic, la 0 temperatura. Aceasta tehnica poate fi utilizata
pentru a obtine rezultate deosebite in ceea Ce priveste gatirea carnii, pestelui, legumelor si chiar a oualor.

Pregatirea echipamentului si ingredientelor
- Este recomandat sa se foloseasca un aparat de gatit sous vide (circulator termic) si oale de
diferite capacitati pe care se fixeaza circulatorul termic.
- Alegerea ingredientele (carne, peste, legume, oua, condimente etc.) pregatire prin curatare, taiere
si condimentare, dupa preferinte.

Setarea aparatului sous vide
- Se umple recipientul cu apa si se fixeaza circulatorul termic pe marginea recipientului.
- Se conecteaza circulatorul la sursa de curent si se porneste.
- Se seteaza temperatura dorita in functie de preparat:
Exemple:

e 55°C pentru carnea de vita medium-rare,

e 60°C pentru peste,

e 85°C pentru legume.

Ambalarea ingredientelor
- Se folosesc pungi speciale pentru gatit sous vide sau pungi rezistente la caldura, se introduc
ingredientele pregatite in pungi individuale.
- Poti adauga unt, ulei, condimente sau ierburi pentru a imbunatati aroma.
- Pungile se videaza pentru a asigura etanseizarea.
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Gatirea propriu zisa - sous vide
- Pungile vidate se introduce in apa calda, in asa fel incat acestea sa fie complet acoperite de apa.
- Se pot utiliza cleme pentru a asigura pozitia pungilor si pentru a preveni scufundarea totala a
acestora.

Stabilirea timpului de gatire
- In functie de grosimea si tipul ingredientelor, gatitul sous vide poate dura de la cateva minute la
cateva ore.
- Pentru stabilirea timpului se poate consulta ghiduri de gatit sous vide sau tabelul de referinta
pentru timpuri de gatire recomandate.

Finalizarea gatirii
- Dupa ce ingredientele au fost gatite la temperatura si timpul dorit, scoate pungile din apa.
- Pentru carnuri si unele legume, poti sa le rumenesti rapid intr-o tigaie incinsa sau pe un gratar
fierbinte pentru a obtine crusta exterioara dorita ( in cazul servirii imediate).

Congelarea
- Se scot pungile din apa fara a se desigila.
- Se introduc in abatitor pentru o congelare rapida care sa nu afecteze caracteristicile organoleptice
ale produsului.
- Dupa congelare se eticheteaza conform cerintelor legale ( denumire produs, lot, data prepararii,
termen de valabilitate).
Restaurant ...
Produsul.........cccocevviiiiinieic e
Data prepararii........cccccceeeeeieeiiiecieennnnn,
Data congelarii .........cccoooeevniiiininiiiinnnn,

Valabilitate...........cccccooviiiiiie,
Servirea
- Servire imediata :
Se deschid pungile cu grija urmand o rumenire rapida in cazul carnurilor sau legumelor intr-o tigaie
incinsa sau pe un gratar fierbinte pentru a obtine crusta exterioara dorita. Se pot adauga condimente
suplimentare, garnituri sau sosuri pentru a completa preparatul.
- Servire dupa congelare:
Se decongeleaza pungile prin imersie in apa calda (fara a le deschide). Dupa decongelare se
procedeaza ca la servirea imediata.
Curatarea aparaturii
- Se opreste circulatorul termic si deconecteaza-I de la sursa de curent.
- Se goleste recipientul de apa si se curata.
Este important de retinut ca timpurile de gatire si temperaturile pot varia in functie de preferintele
bucatarului si de caracteristicile ingredientelor.
Este recomandat sa experimentezi si sa ajustezi aceste aspecte pentru a obtine rezultatele dorite.
Este obligatoriu ca pe tot parcursul procesului de gatire sous vide sa se respecte regulile de siguranta
alimentara si igiena.

44



ANEXA 9 Editia: 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND RECEPTIE PREGATIREA Revizia : 0
DEPOZITAREA S| GATIREA VANATULUI ' Data :20.10.2023
Ex.nr.1

CodBPL009 | Pag. 1 din 3
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0BIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de receprecetie, depozitare si preparare a
vanatului
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii procesului de gatire vanat
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica restaurantelor care folosesc ca materie prima carne de vanat
4BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica ( inserate in GMP).
S5.DEFINITII SI PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

6.DESCRIEREA PROCEDURII

Carnea de vanat salbatic poate proveni fie dintr-o unitate autorizata de prelucrare a vanatului
salbatic, fie din unitati de retail.

Un factor important il reprezinnta identificarea carnii

Trasabilitatea produsului este realizata in conformitate cu prevederile legale si a procedurilor
proprii pe baza documentelor de origine care insotesc vanatul si prin etichetare.

Se interzice achizitionarea de vanat indiferent de talie si specie provenit din vanatori clandestine
sau fara documente de provenienta.

Fondurile de vanatoare sunt obligate sa emita documente care sa ateste conformitatea vanatului
si controlul pentru tichineloza (mistret, urs)

Se va acorda o atentie deosebita urmatoarelor categorii de vanat:

- Vanatul mare (mistret, urs, cerb/caprioara) se vor verifica cu atentie documentele de
provenienta, documentele care atesta examenul trichineloscopic, se va efectua examenul organoleptic
general. Daca vanatul este congelat acesta nu se va decongela decat atunci cand va fi transat in vederea
prepararii. Se recomanda ca atunci cand vanatul este refrigerat sa se transeze cat mai repede posibil;
piesele obtinute se pot congela respectandu-se procedura de congelare si etichetare

- Vanatul mic ( iepure, capre salbatice, etc ) se va proceda ca in cazul vanatului mare.

- Pasarile salbatice ( fazani, rate, etc.) se va acorda atentie deosebita pasarilor salbatice care se
conserva in pene . Celelalte se curata de pene sau se jupoaie ,dupa caz, preparandu-se sau congelandu-se
, dupa caz

Bucatarul sef hotaraste in functie de preparatele ce urmeaza a fi pregatite, modul de pregatire
primara , precum si metoda de conservare.

In cazul unor suspiciuni privind neconformitatea vanatului se va contacta un specialist medic
veterinar , in vederea examinarii acestuia.
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Mentionam ca in cazul vanatului este acceptata conservarea prin metoda fezandarii prin
folosirea baituirii .

CONDITIONAREA SI SORTAREA VANATULUI

Nu se admite spalarea cavitatilor cu apa, iar vasele mari de pe suprafata interna a coapselor se
vor deschide.

Sunt necesare operatiuni de aerisire si racire imediata a carcaselor, care se tin in pozitie
suspendata cateva ore.

La iepuri, procesarea imediata animalele fiind depozitate intr-un loc uscat si curat.De obicei, in
sezonul de vanatoare este racoare sau chiar frig, asa ca iepurii pot ramane neeviscerati ( se recomanda
eviscerarea in cel mai scurt timp dupa receptie).

La vanatul cu pene, indeosebi vara, eviscerarea imediata este obligatorie.

Examenul organoleptic poate fi completat cu un examen de laborator. Toate investigatiile se
executa ca in cazul carnii animalelor si pasarilor domestice.

Nu se receptioneaza vanatul care prezinta: traumatisme intense, fracturi multiple sau alte
modificari provocate de alicele si plumbii armelor, daca depasesc 30% din suprafata carcaselor;
hemoragii punctiforme, cu prezenta proceselor inflamatorii in ganglionii limfatici si cu semne de
septicemie, mai ales cand se descopera abcese incapsulate; carcase cahectice, cu prezenta edemelor
gelatinoase la locurile de depunere a grasimii sau cu tesutul muscular atrofiat; icter, daca dupa 48 de ore
de la aerare culoarea galbena persista; formatiuni maligne; mirosuri neplacute, nespecifice.

Toate operatiunile de receptie, depozitare, manipulare, si control desfasurate la receptia vanatului
sunt astfel concepute si efectuate incat sa asigure salubritatea, securitatea si trasabilitatea produsului.
Este interzis recongelarea vanatului decongelat

Restaurant ...........ooovieiiiiiii
Produsul.........cccoooiiiiiii

Data reCeptiei.......ccoovvuvvrineiniineeineas
Provenienta..........ccoceoeneniiiiniise,

Data preparirii / Congelarii ..................
Valabilitate........ccoooviiiiiiiiiecces
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ANEXA 10 Editia: 1
Revizia: 0

BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND PREPARAREA DULCETURILOR, Data :20.10.2023

GEMURILOR, ZACUSTII S| MURATURILOR DESTINATE CONSUMULUI

INTERN Ex. nr.1
CodBPL010 | Pag. 1 din 3
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia | aplicarii Elaborat Verificat Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0OBIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de receptie, depozitare a legumelor si
fructelor in vederea prelucrarii sub forma de muraturi diverse, zacusti, dulceturi sau gemuri in blocul
alimentar, parte a activitati aprobate si conforme cu cerintele legislative in vigoare, destinate consumului
intern pentru mic dejun, garnituri, salate, deserturi sau ca materie prima in cazul verzei murate.
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii procesului de preparare conserve de legume si
fructe
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica
4.BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica ( inserate in GMP).
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6.DESCRIEREA PROCEDURII
Produsele ce pot fi preparate in unitatile de alimentatie publica pentru servire strict in unitate:
- conserve diferite din legume ( varza murata, muraturi diverse, zacusca diverse sortimente,
ciuperci murate, etc)
- gemuri sau dulceturi de fructe cu compozite specifica fiecarui sortiment
Materii prime:
- fructe, legume inclusiv ciuperci
Materii auxiliare:
- substante indulcitoare, condimente, agenti de gelificare, conservanti, etc.
Echipamente in dotare:
- lazi, lighiane, vase, paleta din lemn, recipienti specifici
Tipuri de documente:
- fise de receptie, note de cantar, etc.
Reteta de fabricatie:
- specifice produsului, retete personalizate ale unitatii.

APROVIZIONAREA CU MATERII PRIME SI AUXILIARE PENTRU PREPARAREA
CONSERVELOR
Personalul care prepara conservele va fi instruit pentru a dobandi cunostintele necesare
pentru aprovizionarea cu materii prime si auxiliare necesare in procesul de preparare al conservelor.
Se vor stabili componentele necesare realizarii produselor
- Identificarea produsului de realizat se face in conformitate cu cerintele consumatorului si
specificul restaurantului
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- ldentificarea materiilor prime si auxiliare se face in conformitate cu retetele de preparare
Cantarirea si/sau numararea materii prime si auxiliare necesare
- Cantitatile necesare de materii prime si auxiliare sunt stabilite cu discernamant in functie de
reteta de preparare si bune practici de lucru
- Asezarea cu atentie a materiilor prime si auxiliare dozate in recipienti
Sortarea materiei prima
- Alegerea corecta a metodei de sortare se face in functie de tipul materiei prime
- Sortarea se face cu atentie, conform procedurilor de lucru
- Sortarea se face cu verificarea vizuala atenta a materiilor prime
PORTIONAREA MATERIEI PRIME PENTRU PREPARAREA CONSERVELOR
Pregatirea operatiei de portionare
- Portionarea se face cu utilaje specifice sau cu ajutorul cutitelor in functie de tipul
produsului de prelucrat cu respectarea cerintelor de igiena
Spalarea materiei prime
- Spalarea materiei prime se face conform procedurilor de lucru cu jet de apa in cuvele chiuvetelor
- Materia prima se spala cu atentie folosind apa potabila pentru indepartarea impuritatilor
- Spalarea se realizeaza manual sau mecanizat folosind utilaje cu parametri corect setati in functie
de caracteristicile materiei prime
Curatare materie prima
- Curatarea se executa corect, conform procedurilor de lucru
PREGATIREA LICHIDELOR DE UMPLERE (pentru murituri)
Pregatirea materialelor auxiliare
- Stabilirea corecta a tipului de lichid de umplere de preparat se face in conformitate cu reteta
- Identificarea materialelor auxiliare se face cu respectarea retetei de fabricatie
- Cantarirea materialelor auxiliare
Preparea lichidelor de umplere
- Lichidele de umplere se prepara conform retetelor si procedurilor si bune practici de lucru
- Operatiunile de fierbere vor respecta timpii stabiliti in retete
PREGATIREA BORCANELOR SAU A ALTOR RECIPIENTI PENTRU UMPLERE
- Se vor folosi numai borcanele integre cu capace adecvate, de preferinta noi sau butoaie din lemn
sau plastic in cazul verzei murate
- Inainte de folosire se vor spala si dezinfecta corespunzator
- Se vor umple dupa uscare si verificarea vizuala
UMPLEREA BORCANELOR, ADAUGAREA LICHIDELOR CONSERVANTE, RACIREA
Pregatirea legumelor/fructelor spalate si portionate
- Identificarea materialelor auxiliare se face cu respectarea retetei
- Asezarea legumelor/fructelor in vase conform retetei
Adaugarea lichidelor de umplere
- Lichidele de umplere se adauga peste legume
Racirea produselor
- Racirea produselor se face treptat cu respectarea normelor de igiena impuse
- Depozitarea se face conform procedurii de depozitare. Pe fiecare borcan sau alt tip de ambalaj se
va lipi eticheta cuprinsa in aceasta procedura

Restaurant...........cccoovevviveiiie e,
Produsul.......cccccooovviieiiiiiee e
Data prepararii........ccccceevveiieeiiieiinesieennnn,
(0001 1] o [T

48



ANEXA 11 Editia: 1
BUNE PRACTICI DE LUCRU PRIVIND MATURAREA CARNII Revizia : 0
Data :20.10.2023
Ex.nr.1
CodBPL0011 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia/ Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
crt | revizia |- aplicarii Elaborat Verificat | Aprobat

Dr. Serban Dan

1.0BIECT
Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de maturare a carnii de vita in vitrina
asistata sau camera de maturare
2.SCOP
Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii procesului de maturare a carnii
3.DOMENIU DE APLICARE
Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica privind maturarea carnii
4BAZA LEGISLATIVA
Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de
alimentatie publica ( inserate in GMP).
5.DEFINITII S| PRESCURTARI
Conform definitiilor din actele normative in vigoare.
6.DESCRIEREA PROCEDURII
Procesul de maturare a carnii de vita intr-o vitrina asistata sau camera de maturare, necesita o atentie
speciala privind igiena si temperatura.
a.-Pregatirea spatiului si echipamentului:
Asigurati-va ca vitrina asistata( camera de maturare) este curata si igienizata inainte de a
introduce carnea.
Verificati temperatura si umiditatea din vitrina( camera).
Temperatura optima pentru maturarea carnii de vita este in jur de 1-4 °C, Umiditatea trebuie sa
fie de aproximativ 80-85%.
b.-Selectarea carnii:
Alegeti bucati de carne de vita de calitate superioara, de preferinta cu o cantitate semnificativa de
maduva 0soasa si un continut adecvat de grasime.
Etichetati bucatile de carne cu data in care au fost introduse in vitrina pentru a urmari durata
maturarii.
c.-Asezarea carnii in vitrina ( camera de maturare):
Asezati carnea pe suporturi sau gratare speciale pentru maturare, cu spatiu suficient intre bucati
pentru a permite fluxul de aer ( ventilatie)
Evitati contactul direct intre bucati si asigurati-va ca aerul poate circula uniform in jurul carnii.

d.-Monitorizarea Temperaturii si Umiditatii:
Monitorizati temperatura si umiditatea din vitrina asistata ( camera de maturare) zilnic.
Reglati parametri daca este necesar, pentru a mentine conditiile optime. Asigurati-va ca
temperatura ramane constanta pentru a preveni fluctuatiile care ar putea afecta procesul de
maturare.
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e.- Verificarea Starii Carnii:
Verificati periodic starea carnii in procesul de maturare.
Indepartati orice mucegai sau zona necorespunzatoare care poate aparea in timpul maturarii.
f.- Durata Maturarii:
Durata maturarii poate varia in functie de preferinte, dar in general, maturarea carnii de vita
dureaza intre 21 si 45 de zile ( perioada poate fi prelungita).
Cu cat maturarea este mai lunga, cu atat gustul carnii va fi mai intens.
g.- Ambalarea si Etichetarea Carnii Maturate:
Dupa ce carnea a ajuns la nivelul dorit de maturare, scoateti-o din vitrina ( camera) si ambalati-o
corespunzator, astfel incat sa se pastreze prospetimea.
Etichetati carnea cu data maturarii si tipul de maturare (uscata sau umeda).
Se recomanda ca ambalarea sa se faca in panza sau tifon
h.- Depozitarea si Utilizarea Carnii Maturate:
Depozitati carnea maturata in frigiderul sau camera de depozitare, la temperaturi de 4-6 ° C.
Utilizati carnea 1n preparatele culinare ale restaurantului in functie de cerintele clientilor.
I.- Curatarea si Igienizarea Vitrinei Asistate:
Dupa ce carnea a fost indepartata, curatati si igienizati vitrina ( camera de maturare) in mod
corespunzator, astfel incat sa fie pregatita pentru urmatoarea runda de maturare.

Asigurati-va ca personalul care lucreaza cu carne intelege si respecta aceste bune practici de lucru pentru
a asigura ca maturarea se face in conditii sigure si igienice.

Restaurant............ccccocvveeiiiiee e,
Produsul.........ccocooiiiiiiiiiiec e,
Data maturarii.......c.ccceceeevveeiiieeeiieeenen.

Valabiltate..........cccoeevviiicicee e,
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ANEXA 12 Editia : 1
Revizia: 0
INSTRUCTIUNE DE LUCRUPRIVIND CONGELAREA CARNII g;tz;2£.10.2023
CodBPL0012 | Pag. 1 din 2
INDICATORUL REVIZIILOR SI APROBARILOR
Nr | Editia/ Data Modificat/ adaugat Nume, Prenume, Semnatura
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Dr. Serban Dan

1.0BIECT

Bune practici de lucru pentru buna desfasurare a actiunii de depozitare congelare a materiilor prime (
carne, legume, fructe).

2.SCOP

Asigurarea controlului asupra calitatii si conformitatii materiilor prime sau preparate intermediar.

3.DOMENIU DE APLICARE

Activitate specifica unitatilor de alimentatie publica

4BAZA LEGISLATIVA

Conform legislatiei comunitare si nationale de reglementare pentru activitatea din unitatile de

alimentatie publica.

5.DEFINITII S| PRESCURTARI

Conform definitiilor din actele normative in vigoare.

6. DESCRIEREA PROCEDURII

Unitatea poate congela carnea refrigerata atunci cand achizitioneaza cantitati mai mari si 0
transforma intr-un produs intermediar gata de gatit dupa decongelare.

Congelarea este o etapa care face parte integranta din procesele specifice desfasurate in
unitatile de alimentatie publica privind prepararea produselor culinare, si nu necesiti o
autorizare speciala din parte autoritatii sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor

Dupa achizitie carnea se transeaza conform cerintelor din retete prin filiere / portionare.

Varianta 1 — Carnea refrigeratda dupa filiere /portionare se poate congela cu etichetarea
corespunzatoare, ( aceasta operatiune este permisa numai daca termenul de valabilitate aflat pe eticheta
originala a carnii la achizitie nu a fost depasit). Daca va aflati in perioada de valabilitate a carnii, este
indicat sa congelati carnea pentru a putea sa beneficiati de ea pentru o perioada mai mare, daca nu aveti
timp sa o gatiti.

Depozitarea carnii in congelator permite pastrarea acesteia pe termen mai lung, dar aroma va fi
cu siguranta compromisa daca o lasati pe o perioada indelungata.

Perioada recomandata pentru pastrarea la congelator a carnii este de cel mult 30 zile.

Varianta 2 - Peste bucatile de carne rezultate dupa feliere / portionare se aplica condimente
specifice sau sosuri conform retetarului ( vezi procedeul preparare sous vide).

Dupa aceste operatiuni carnea se ambaleaza in folie de plastic sau in pungi pentru vidat.

Pe fiecare pachet se va atasa eticheta de mai jos. Termenul de valabilitate este stabilit de
bucatarul sef, dar nu va fi mai mare de 30 zile.

RESTAURANT ..ot
Produsul..........ccoooiiiiiiiiicc e

Data receptili.........ccovvvreivreiineiieennes
Provenienta...........ccocoeeeveenniinicnnienen

Data congelarii.........c.ccoceevivneieicinnnns
Valabilitate ...........ccocoovviiiiiciie



Congelarea se poate face clasic sau cu ajutorul abatitorului ( congelare rapida) la temperatura de
-18/-20°C
Se recomanda congelarea rapida cu ajutorul abatitorului.

Decongelarea materiilor prime (carne de porc, vita, pasare, peste etc) se poate face astfel:
- In spatii frigorifice (la max 4°C);
- Prin imersare ( Peste) in apa potabila rece (temp.de max 21°C) timp de cel mult 4ore;
- Intr-un cuptor cu microunde ( nerecomandat).
Utilizarea materiilor prime decongelate se va face imediat dupa decongelare si
CONFORM CERINTELOR LEGISLATIVE NU SE ADMITE RECONGELAREA PRODUSELOR
DECONGELATE PARTIAL SAU TOTAL.

7. RESPONSABILITATI
De modul si conditiile de depozitare raspunde gestionarul / receptionerul materiilor prime si
bucatarul sef.

8.INREGISTRARI

Documente de receptie materii prime .

Etichete autocolante depozitare .

Etichetele originale se vor pastra alaturi de facturi pentru a putea fi stabilita trasabilitatea

Document elaborat de catre Consultant Dr. Dan Serban Medic Veterinar, Doctor in stiinge medicale,
domeniul Medicina Veterinara
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