A

Indrumar de bune practici
Punct Gastronomic Local



GASTRO LOCAL - Indrumar de bune practici Punct Gastronomic Local

Cuprins

indrumar de bune practici Punct Gastronomic Local

AW N =

10.
11.
12.
13.

Preambul

Punct Gastronomic Local - definitie

Meniu - Punct Gastronomic Local

Cerinte legislative Punct G ic Local

1. Localizarea Punctelor G Locale

2. Conditii generale pentru cladiri si anexe

Depozitarea materiilor prime

1. Depozitare veseld si ustensile de lucru

2. Zone pentru servirea clientilor

3. Utilaje, ustensile, articole de uzcasnic

P ientd materii prime
1. Carne
2. Peste
3. Lapte, produse lactate, branzeturi
4. 0w
5. Legume si fructe
6. Miere, fructe de padure,ciuperci
7. Bautur alcoolice si
Evitarea inarii incrucigate
Cum se giteste in Punctele G ice Locale ?

1. Pregatirea si controlul ali materii prime

2. Procesul de gitire

3. Portionarea, ricirea §i servirea

gieni si combaterea diunitorilor.

1. Metode de igienizare

2. Cont daunatorilor

O O 0 W 00 0 0 W A 1 1 N AN NS UL L bR R W W W -

3. Prevenirea intriri si inmultirii daunatorilor

Gestionarea deseurilor

[
(=}

Sinatatea si igiena personalului

i
[}

Informarea ilor

o
o

Plan Autocontrol

)
—




GASTRO LOCAL - indrumar de bune practici Punct Gastronomic Local

1. PREAMBUL

Indrumarul de bune practici este un instrument recomandat persoanelor care vor sa desfasoare
activitdti caracteristice Punctelor Gastronomice Locale, acesta cuprinzand etapele ce trebuie
parcurse cu respectarea cerintelor legale aplicabile in domeniul sigurantei alimentului, in vederea
respectarii regulilor generale de igiena a alimentelor, avand drept scop punerea in consum a unor
alimente salubre precum si protectia sanatatii si integritatii consumatorilor.

Indrumarul cuprinde conditiile de bazi pe care trebuie si le indeplineascd o unitate de tip
Punct Gastronomic Local cu referire la spatii, materii prime folosite, preparare/servire, curdtenie
/igienizare precum si reguli de igiend si sdndtate pentru persoanele care deservesc Punctele
Gastronomice Locale.

Indrumarul nu isi propune sa popularizeze retete culinare, produse sau traditii locale.

2. PUNCT GASTRONOMIC LOCAL - DEFINITIE

Punctul Gastronomic Local poate fi definit ca un concept ce raspunde cerintelor crescande in
Romania, privind infiintarea unor unitati de alimentatie publicd de tip familial (gospodarie
taraneascd), care sa ofere produse si preparate alimentare specifice diverselor zone geografice ale
Romaniei, cu respectarea normelor si conditiilor de igiend, astfel Tncat sandtatea si integritatea
consumatorului sa nu fie puse in pericol.

In anexa 1, cap. II, litera m) din Ordinul Presedintelut ANSVSA nr. 111/ 2008, cu modificarile
si completarile ulterioare, se mentioneaza:

“m) Puncte gastronomice locale - unitdti reprezentate de bucétdriile particulare din incinta
locuintelor din mediul rural, unde se prepard si se servesc produse culinare, dupa retete specifice
zonei, direct catre consumatorul final, pentru un numar maxim de 12 persoane; produsele culinare
trebuie preparate din materii prime provenite cu preponderentd din productia primard de la nivelul
exploatatiei proprii, precum si de la producatorii locali sau din unitati autorizate/inregistrate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Carnea de suine si de ovine obtinutd din sacrificarea animalelor pentru consum propriu poate fi
utilizata la obtinerea preparatelor culinare care sunt servite in hrana turistilor in urmatoarele conditii:

1. animalele au fost crescute numai in exploatatia proprie;

2. animalele sunt identificate si inregistrate conform legislatiei in vigoare;

3. exploatatia proprie detine cod de exploatatie;

4. medicul veterinar oficial a efectuat examenul animalului viu, inainte de taiere, precum si al

carnii si al organelor, dupa tdiere, iar rezultatul acestor examinari este corespunzator;

5. medicul veterinar oficial inregistreaza aceste examene Intr-un registru special, pastrat de

catre proprietar la punctul gastronomic.

De asemenea, poate fi utilizata la prepararea alimentelor care sunt servite in hrana turistilor si
carnea provenitd de la pasari si lagomorfe crescute si sacrificate in exploatatia proprie.

Punctul Gastronomic local va fi Inregistrat de catre Directiile Sanitare Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor din judetul de domiciliu conform cerintelor legale.

3. MENIU - PUNCT GASTRONOMIC LOCAL

Un Punct Gastronomic Local va avea un meniu zilnic cu o gama sortimentald specifica zonei
geografice 1n care isi desfasoard activitatea.
Produsele preparate si servite in Punctele Gastronomice Locale trebuie sa fie obtinute din materii
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prime de origine animala si nonanimala provenite cu preponderenta de la nivelul exploatatiei proprii
si de la producatorii locali, Inregistrati/autorizati sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Exceptie de la aceasta regula fac: sarea, zaharul, unele condimente, uleiul, etc.

Mancarurile vor fi preparate dupa retete traditionale (de preferat specifice zonet).

Preparatele de tipul supelor, ciorbelor, diverselor mancaruri gatite, placinte, prajituri de casa,
salate, etc. se servesc consumatorului in aceeasi zi, in maxim 24 ore de la obtinere.

Fac exceptie produsele care necesitd un timp indelungat de preparare /stabilizare /maturare si
care au o perioada de conservabilitate mare (carnati afumati, pastrama, slanind, branzeturi maturate,
carne 1n unturd, gemuri, dulceturi, siropuri, etc.).

Dupa incheierea gatitului, mancarurile se tin la temperatura de + 6°-65° C timp de maxim 4 ore
dupa care se racesc si se pot pastra la +4° C timp de 24 ore ( in acest interval se poate reincalzi la 75° C)
si servi un anumit numar de portii in functie de comenzi, ori de cate ori este nevoie.

Produsele cu specific local pot cuprinde:

1. platouri cu gustari /branzeturi, preparate din carne, legume, etc.;

2. supe, ciorbe pe baza de carne sau de legume;

3. mancaruri din legume, din carne si legume, din carne tocatd, fripturi servite impreuna cu
garnituri si salate, peste, organe comestibile, preparate de pasare, de vanat etc.;

4. diferite dulciuri si produse de patiserie preparate dupa retete specifice locului;

5. paine /mamaliga specifice zonei;

6. bauturi racoritoare si alcoolice preparate in casa, specifice zonei;

7. siropuri din fructe, legume si fructe proaspete si /sau conservate.

Meniul trebuie sa cuprinda lista cu produsele servite in Punctul Gastronomic Local.
Este indicat ca fiecare produs sa fie insotit de cite o mica poveste care sa descrie reteta si
istoricul produsului.

4. CERINTE LEGISLATIVE PUNCT GASTRONOMIC LOCAL

1. Localizarea Punctelor Gastronomice Locale

Punctul Gastronomic Local poate sd functioneze in gospoddriile permanente/sezoniere sau
localizat in exploatatiile/fermele de animale, stane, ferme piscicole, ferme agricole, crame, ferme
viticole/pomicole, fonduri de vanatoare, manastiri, etc.

2. Conditii generale pentru cladiri si anexe
Din punct de vedere structural Punctul Gastronomic Local trebuie sa-si desfasoare activitatea in
incinte care beneficiaza de urmatoarele spatii si dotari minimale conform cerintelor legale:
a. spatii pentru depozitare materii prime (cdmari, rafturi, dulapuri, frigidere, congelatoare,
beciuri, etc.);
camerd/dulap pentru materiale de intretinere si de igienizare-dezinfectie;
platforma cu pubele pentru depozitare a deseurilor;
d. bucataria propriu-zisa cu amenajarile specifice care pot include facilitati/echipamente pentru
gatitul in aer liber, la foc deschis sau gratar;
€. grupuri sanitare pentru consumatori;
f. spatiile pentru preparare si servire din Punctele Gastronomice Locale trebuie sa:
1) sa fie amenajate 1n spatii salubre;
1) sd asigure protectia impotriva daunatorilor;
1ii) sa permita curdtenia si efectuarea operatiunilor DDD.
Peretii, tavanele si pardoselile trebuie sd fie construite din materiale cu suprafete netede fara
crapaturi usor de curatat si igienizat.

e




GASTRO LOCAL - indrumar de bune practici Punct Gastronomic Local

In toate spatiile se va asigura o iluminare naturali sau artificiala, adecvata.

Pentru a evita Incalzirea excesiva, aparitia condensului/mucegaiului si pentru a elimina aerul
contaminat, in bucdtarie se va asigura ventilarea naturala si/sau mecanica (hote).

Este obligatorie folosirea apei potabile rece si calda pentru curdtarea materiei prime, gatire,
curatenie, spalarea veselei, spalarea mainilor pentru personal si clienti.

Daca nu existd retea publicd de furnizare a apei, acesta poate fi asiguratd din surse proprii
(fantani, izvoare).

Potabilitatea apei va fi verificata prin analize de laborator conform unui plan de autocontrol.

5. DEPOZITAREA MATERIILOR PRIME

Materiile prime utilizate in procesul de preparare al hranei trebuie depozitate astfel incat sa se
evite alterarea si/sau contaminarea incrucisata a acestora.

In zonele unde se depoziteazi materii prime se vor asigura conditii corespunzitoare de
temperatura si umiditate, de igiend, precum si o buna ventilare asigurata natural sau artificial.

Depozitarea materiilor prime care nu necesita conditii deosebite de temperatura si umiditate se
poate face 1n acelasi spatiu, pe rafturi sau in dulapuri.

Amplasarea frigiderelor pentru depozitarea materiilor prime se face astfel incat acestea sa fie
usor accesibile in momentul gitirii. In cazul cand spatiul de depozitare se afld la o distantd mai mare
de bucatarie, se va dota bucatdria cu un frigider asa numit “de mana” in care se vor depozita
temporar materiile prime necesare procesului de gatire, evitdndu-se contaminarea Incrucisatd si
respectandu-se temperaturile de refrigerare.

Materiile prime si semipreparatele care necesita aceleasi temperaturi de pastrare, se pot pastra
in acelasi spatiu de depozitare, cu conditia separdrii lor prin ambalare in cutii cu capac si etichetare
pentru identificare.

Stocurile de materie prima si ingrediente trebuie improspatate frecvent si periodic, evitdndu-se
pe cat posibil crearea de stocuri mai ales pentru alimentele perisabile si cu termene de valabilitate
mici.

Inainte de a incepe procesul de preparare si gatire, materia prima sau ingredientele se vor
verifica si sorta, astfel incat doar materiile prime si ingredientele salubre si sigure sa fie folosite la
prepararea mancarurilor sau a altor preparate culinare.

Temperaturile de depozitare recomandate sunt de +4°C pentru produsele in stare refrigerata si
de -18°C pentru cele in stare congelata.

1. Depozitare vesela si ustensile de lucru
Depozitarea veselei si a ustensilelor de lucru necesare pentru gatire se face in dulapuri sau rafturi
amplasate aproape de locul de preparare a produselor reci sau calde, astfel incat sa fie usor de accesat.

2. Zone pentru servirea clientilor
Zonele in care clientii vor servi masa se pot amenaja in interior sau in exterior (umbrare,
foisoare, etc.). Acestea trebuie sa fie curate si igienizate. La solicitarea clientilor se pot amenaja pe
loc zone pentru servirea mesei.

3. Utilaje, ustensile, articole de uz casnic
Este recomandat ca ustensilele si vasele utilizate (castroane, oale, plansete, tavi, linguri, spatule,
cutite, etc.) sa se verifice periodic pentru a controla starea de uzura.
La servire se va folosi doar veseld curatd si numai dupd verificarea integritatii fizice (fara
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crapaturi, fisuri, ciobiri, etc.) care va fi destinata numai pentru servirea clientilor.

6. PROVENIENTA MATERII PRIME

Nu este permisa achizitia/utilizarea de materii prime sau ingrediente a caror origine nu este
cunoscutd, sau care nu se incadreazd In parametrii de calitate si sigurantd, stabiliti de legislatia
sanitard veterinard si pentru siguranta alimentelor In vigoare, respectiv materii prime care prezinta
modificari din punct de vedere organoleptic (modificari ale aspectului, gustului, mirosului, culorii
sau consistentei).

1. Carne

Animalele si pasarile crescute in gospodaria (ferma) proprie (ovine, caprine, porcine, pasari) se
vor sacrifica cu respectarea cerintelor sanitare veterinare in vigoare privind igiena si salubritatea
carnii, iar in cazul cdrnii de porc, numai dupa efectuarea examenului pentru depistarea Trichinellei
spp., pentru care s-a obtinut rezultat negativ. Carnea rezultata in urma sacrificarii poate fi utilizata la
prepararea mancarurilor in Punctului Gastronomic Local, pentru consum public.

Carnea de bovine utilizatd ca materie prima in Punctele Gastronomice Locale, trebuie sa
provind de la animale sacrificate in unitd{i autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimantelor, de tipul abatoarelor, abatoarelor de capacitate micd, centrelor de sacrificare, sau
punctelor de tdiere de la nivelul fermelor, indiferent de varsta acestora.

Carnea, 1n cantitati mai mari, provenitd din sacrificdrile din perioada Craciunului sau Pastelui
trebuie ambalata dupd transare si pastrata sub forma congelata sau conservata.

Pe fiecare punga introdusa in frigider pentru refrigerare sau congelare se va lipi o eticheta care
va contine obligatoriu urmatoarele date:

] 0103 F USSP
- data achizitie/ sacrificare............c.cceceeuenne.
- data congelarii.........ccoeevveeeeerieniieeieeienen.
- termen valabilitate ............ccocevieiiinianenn.

2. Peste

Pestele si produsele acvatice pot proveni din pescuit local sau direct de la unitatile de
preparare/procesare a pestelui si a produselor acvatice inregistrate/autorizate sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor. Se poate procura din pastravariile si bazinele/fermele piscicole locale
de crestere (interioare sau exterioare), in stare proaspatd, pastriandu-se 1n stare refrigerata sau
congelata, cu etichetare specifica.

3. Lapte si produse lactate

Laptele poate proveni de la animalele proprietarului Punctului Gastronomic Local, sau
achizitionat de la alti crescatori din zona, cu precizarea ca acest lapte trebuie sd provind de la
animale aflate sub control sanitar veterinar si sa fie atestat microbiologic si calitativ prin buletine de
analize periodice.

Produsele lactate pot fi obtinute in Punctele Gastronomice Locale sau pot proveni de la
producatorii locali inregistrati, de preferinta din zona de resedinta.

4. Oua

De preferat oudle sa provina direct de la gainile din gospodaria proprie, dar pot fi achizitionate
si de la gospodarii din zond sau din unitati de vanzare cu amanuntul inregistrate sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor.

Oudle (dupa recoltare) se depoziteaza ca atare in spatii curate, uscate, de preferinta la o temperaturd
constanta, ferite de actiunea directd a razelor solare. Ouadle vor fi folosite in termen de 28 zile
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de la data ouatului. Inainte de folosire, oudle se spald si se dezinfecteaza, depozitindu-se in
recipient cu capac, in frigider.

(Atentie ! Oudle care se depoziteazd pentru pastrare nu se spald pe coaja — SPALAREA SI
DEZINFECTAREA COJII SE FACE DOAR IN MOMENTUL FOLOSIRII LA GATIT).

5. Legume si fructe

Se recomanda ca legumele si fructele servite ca atare sau folosite la prepararea conservelor si
dulceturilor specifice zonei, sa provina din gradina proprie, dar pot fi achizitionate si de la alti
gospodari din zona.

6. Miere, fructe de padure, ciuperci
Pot proveni direct de la producator (stupina, culegator) sau din centre de colectare.

7. Bauturi alcoolice si nealcoolice
Bauturile pot fi preparate in gospodaria proprie sau pot fi achizitionate de la
producatori/comercianti inregistrati local. Este de preferat ca acestea sa fie specifice zonei.

ATENTIE!

Utilizarea materiilor prime decongelate se va face imediat dupa decongelare.

Nu este permisd recongelarea produselor decongelate partial sau total.

Materiile prime depozitate, indiferent de categoria/starea in care se gasesc sau regimul termic
(congelate, refrigerate, fara regim temic) se recomanda a fi utilizate dupa sistemul ,, primul intrat-
primul iesit” (sistem FI-FO), in vederea evitarii depozitarii indelungate si depdsirea datei limita de
consum/termenului de valabilitate.

7. EVITAREA CONTAMINARII iNCRUCISATE

Pentru a se evita contaminarea incrucisata a alimentelor este obligatoriu ca alimentele gata
pentru consum (tratate termic, marinate, maturate, afumate, crude cum este cazul salatelor de
legume obtinute dupa curatare si spalare) sa nu vina in contact cu materii prime brute/crude (carne
cruda, legume necuratate si nespalate) sau cu suprafete care initial au venit in contact cu materii
brute/ crude. In acest scop se recomanda:

1. separarea zonelor curate de cele murdare ( zona de portionare/feliere a alimantelor gata pentru
consumul uman sa fie separatd de zona pentru curatare a zarzavatului, cele unde se potioneaza
carnea cruda, zona de spalare a vaselor murdare) sau separarea in timp a activitatilor;

2. igienizarea corespunzatoare a utilajelor, instrumentelor si articolelor de uz casnic care vin in
contact cu materii prime, inainte ca acestea sa fie folosite pentru produsele preparate sau
gata de servire;

3. nu se vor depozita in acelasi frigider materiile prime neprelucrate si neambalate (carne,
peste, legume) cu produse alimentare gata pentru consum (mancaruri gatite, produse
afumate, marinate, prajituri, salate, etc);

4. asigurarea unui circuit corect al vaselor si ustensilelor de lucru, se recomanda sa existe ustensile
diferite pentru materia prima si pentru produsele preparate; daca acest lucru nu este posibil,
atunci este necesara curatarea si dezinfectarea corespunzatoare inainte de a fi utilizate in contact
cu semipreparatele sau produse finite;

5. asigurarea unui circuit corect pentru vesela (primire vesela murdara - debarasare — spalare —
igienizare — utilizare);

6. spalarea si dezinfectarea mainilor persoanelor care lucreaza cu alimentele de cate ori este
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cazul.

8. CUM SE GATESTE IN PUNCTELE GASTRONOMICE LOCALE ?

Este important sa se respecte permanent urmatoarele cerinte:

Sa se aleaga retete reprezentative pentru zona in care isi desfasoara activitatea Punctul
Gastronomic Local ( se recomanda ca retetele sa fie pe cét posibil originale).

Fierberea, prdjirea, coacerea sa se faca suficient asigurandu-se distrugerea eventualelor bacterii
patogene.

Sa se acorde o atentie deosebita conditiilor de igiena la pregatirea produselor finite, astfel:

1. Pregdtirea si controlul alimentelor materii prime

Inainte de prepararea propriu-zisi, alimentele materii prime si condimentele vor fi scoase din
camadri/frigidere si vor fi examinate cu atentie pentru a depista eventualele neconformitati care pot
sd compromitd procesul de pregatire a hranei prin folosirea unor alimente nesigure din punct de
vedere al sigurantei alimentare.

2. Procesul de gatire

Prin gatire intelegem acele operatiuni termice (fierbere, frigere, coacere, afumare la cald) care
au ca rezultat obtinerea preparatului culinar dorit.

Gatirea trebuie facutd astfel incat s se mentina pe cat posibil valoarea nutritivd a alimentelor,
dar indeajuns pentru a distruge microorganismele.

Produsele care au fost gatite (la gratar, fripte, prajite, fierte etc.) vor fi servite in aceeasi zi, cat
mai repede posibil dupa preparare.

3. Portionarea, racirea i servirea

Portionarea produselor culinare se face in conditii stricte de igiena folosindu-se cutite si funduri
de lemn (plastic) curate si daca este posibil, destinate diferitelor tipuri de produse (preparate din
carne, branzeturi, carne prelucratd termic, legume/fructe, etc.

Racirea alimentelor, atunci cand este necesara, se va face cat se poate de repede, in locuri curate
si aerisite.

Preparatele calde se servesc cat mai rapid posibil dupa asezarea pe farfurii si la o temperatura de
cel putin 60°C (fierbinti).

Preparatele reci se servesc la temperatura de sub 4°C (direct din frigider).

9. IGIENIZAREA SI COMBATEREA DAUNATORILOR

Constructiile si aparatura, articole de uz casnic, vesela specificd, trebuie mentinute in stare
corespunzatoare pentru prevenirea contamindrii fizice, chimice si biologice a alimentelor.

Instrumentele, articolele de uz casnic, gratarele utilizate ocazional trebuie sa fie igienizate
dupa utilizare, si acoperite pentru a nu permite contaminarea ulterioara a acestora.

1. Metode de igienizare
Ciclul de curatenie si dezinfectie va cuprinde urmatoarele etape/faze:
- Indepartarea mecanica prin maturare, stergere etc. a resturilor grosiere;
- spalarea cu detergenti pentru dizolvarea grasimilor. Este indicat sa fie folositi detergenti fara
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miros persistent si parfumat care sd contina si dezinfectant;

- clatirea cu apd in cantitate suficientd (pand cand apa de clatire nu mai formeaza spuma);

- stergerea/uscarea acestora.

Elementele structurale (podele, pereti, tavane, corpuri de iluminat, usi, ferestre, guri de
ventilare, radiatoare, sobe, parti fixe ale instalatiilor si tot ceea ce existd in bucatarie si in spatiul de
servire) trebuie sa fie igienizate periodic.

Podelele, masinile de gétit si peretii din zonele de gétire trebuie atent curdtate imediat dupa
incetarea activitdtii in zona respectiva.

Utilajele, ustensilele etc. care vin In contact cu produsele culinare, in special cele care vin in
contact cu materia prima (peste, carne, legume) se igienizeaza imediat dupa folosire sau ori de cate
ori este nevoie.

Toaletele, pubelele nu vor fi curatate de persoana care gateste/serveste. Daca acest lucru nu este
posibil, aceasta va efectua curdtenia inainte (caz in care isi va schimba hainele si se va spdla foarte
bine pe maini) sau dupa ce termina de gatit/servit.

Operatiunile de igienizare se incep intotdeauna dinspre locurile mai curate catre cele mai
murdare, dinspre tavan spre podea, dinspre incaperile de lucru catre anexe.

Se interzice folosirea materialelor de curatenie destinate grupurilor sanitare si pubelelor in
zonele de gatit si servire!

2. Combaterea daunatorilor
Daunatorii reprezintd un pericol potential major de contaminare a produselor culinare.
Daunatorii intalniti frecvent sunt:
- insecte (ex. gandaci de bucatarie, muste, etc.);
- rozatoare (ex. soareci, sobolani, etc.).

3. Prevenirea intrarii §i inmultirii ddundatorilor
Impiedicarea patrunderii ddunitorilor in cladiri, depozite, poduri si subsoluri prin:
a. acoperirea posibilelor locuri de acces (goluri sau fisuri de pe langa instalatiile de apa si
canalizare etc.);
b. protejarea cu plase sau alte mijloace de prevenire a patrunderii insectelor, a usilor,
ferestrelor si a gurilor de ventilare.
Eliminarea posibilitdtilor de hranire si inmultire a insectelor sau rozatoarelor se poate face
respectand urmatoarele cerinte:
-pastrarea materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor si produselor finite numai in spatii protejate
impotriva accesului daunatorilor;
-pastrarea n stare de curdtenie a spatiilor de gatire si a depozitelor;
-depozitarea deseurilor numai in recipiente bine inchise;
-eliminarea zilnica si ori de cate ori este nevoie a resturilor alimentare si a gunoiului din spatiul de
pregatire si gatire;
-evitarea stagnarii apei pe pardoseli sau formarea de balti in zonele exterioare;
-indepartarea din camari a oricaror materiale care pot constitui addpost pentru rozitoare sau pot
atrage prin natura lor diversi daunatori (muste, furnici, gandaci, etc.).

Combaterea daunatorilor se face prin metode fizice (capcane) sau chimice prin utilizarea de
substante de tip insecticid/raticid.

Dezinsectia spatiilor de productie si de depozitare poate fi efectuatd prin pulverizarea cu
insecticide.
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ATENTIE!

Este interzisd utilizarea oricaror substante chimice in timpul perioadelor de pregatire a
mancdrii sau cand sunt pregatite materii prime.

Dupa efectuarea dezinsectiei se asigurd aerisire pe Intreaga perioadd de volatilizare a
substantei utilizate conform instructiunilor de pe eticheta.

Combaterea rozatoarelor se poate face utilizand diferite metode, ca de exemplu:

- metode mecanice, cu capcane;

- metode bazate pe substante toxice care vor fi aplicate numai de catre o firma specializata,
autorizata pentru actiuni DDD si numai in exterior.

10. GESTIONAREA DESEURILOR

Deseurile provenite din manipularea, pregatirea si gatirea materiilor prime si a ingredientelor,
sunt resturi alimentare si vor fi tratate ca gunoi menajer.

Resturile vegetale pot fi colectate impreund cu alte resturi pe platforma de formare a
compostului si poate fi folosit dupa macerare ca ingrasamant natural.

Gunoiul rezultat din ambalaje si alte resturi specifice se vor dirija citre pubelele/containerele
destinate colectarii gunoiului menajer.

Eliminarea resturilor alimentare si a gunoiului din zonele de gatire se face ori de cate ori este
nevoie.

11. SANATATEA SI IGIENA PERSONALULUI

Persoanele care desfasoara activitdti specifice In Punctul Gastronomic Local, cu contact direct sau
indirect cu materiile prime, semipreparatele sau preparatele culinare trebuie sa efectueze periodic,
conform cerintelor legale, control medical preventiv privind starea de sanatate si trebuie sa detina carnet
de sanatate/fisd de aptitudini actualizata si completata corespunzator, din care sa rezulte cd nu sufera de
boli infecto-contagioase sau alte maladii ce pot fi transmise prin intermediul alimentelor.

Analizele de laborator solicitate vor fi cele stabilite prin legislatia in vigoare.

Persoanele bolnave sau suspecte de Imbolnavire, purtdtori de agenti patogeni sau care prezinta
plagi infectate, infectii cutanate, eczeme sau boli diareice acute nu vor participa la activitatile
specifice in perioada in care sunt bolnave.

Este obligatoriu ca inainte de Inceperea lucrului in bucatarie, personalul sa scoatd bijuteriile
(inele, bratari, etc.) ce pot ajunge accidental in produs.

Personalul lucrator este obligat sa spele mainile:

-la inceperea lucrului;

-la trecerea de la o operatie de lucru la alta;

-dupa manipularea materiilor prime sau a ambalajelor;

-dupa fiecare pauza, la reintrarea in zona de lucru;

-dupa orice operatie de curdtenie si dezinfectie a locurilor de munca;
-dupd manevrarea deseurilor;

-dupa folosirea toaletei,

-dupa stranut, tuse sau folosirea unei batiste sau servetel;

-dupa atingerea parului, a nasului, etc.

Toate persoanele care participd la activitatea din Punctele Gastronomice Locale vor purta haine
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si Incaltaminte curate (este recomandat portul popular specific zonei).
Persoanele care gatesc vor purta sorturi si vor avea parul complet acoperit. Se recomanda ca
sorturile sa se schimbe ori de cate ori se murdaresc.

12. INFORMAREA CONSUMATORILOR

La nivelul fiecarui Punct Gastronomic Local, persoanele responsabile tebuie sa dispuna
masurile necesare pentru Indeplinirea prevederilor legislatiei sanitatre veterinare si pentru siguranta
alimentelor in scopul protejarii sdnatatii publice consecutiv consumului de alimente in Punctele
Gastronomice Locale.

Producitorii pot oferi consumatorilor informatii despre produsele gastronomice prin:
-descrierea si prezentarea produselor (povesti locale despre produs sau modul cum a fost obtinuta
reteta);

-afisarea informatiilor referitoare la produse, in locuri vizibile;

Este recomandata afisarea listei alergenilor la vedere si oferirea de informatii complete asupra
ingredientelor, atunci cand sunt solicitate de catre consumatori.

13. PLAN AUTOCONTROL
Conform Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 este obligatoriu sa se Intocmeasca un plan de

autocontrol in vederea trimiterii de probe catre un laborator acreditat in vederea supravegherii prin
analize de laborator a salubritatii produselor culinare si a igienei in unitate.
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