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INTRODUCERE

Ce sunt Punctele Gastronomice Locale (PGL)
,,Punctele gastronomice locale” (denumite Tn continuare PGL) sunt obiective reprezentate de bucatariile
particulare, unde se prepara alimente dupa retete culinare specifice zonei, ce sunt servite direct catre

consumatorul final.

Aceste obiective se regasesc in incinta exploatatiilor familiale din mediul rural, fermelor de animale,
fermelor agricole, stanelor, adaposturilor pescaresti, stupinelor, cramelor, fermelor agricole,
pastravariilor, fondurilor de vanatoare etc, unde se desfasoara una sau mai multe activitati conexe cu
productia primara (productia de lapte, productia de oua, productia de miere, cresterea pasarilor/iepurilor,

sacrificarea pasarilor/iepurilor in ferma, pescuitul, acvacultura, vanatoarea, cultivarea plantelor, etc).

Ce se prepara si serveste in PGL

Produsele preparate si servite in PGL sunt realizate din materii prime de origine animala si non-animala

provenite, pe cat posibil, din surse locale.

Produsele vor fi preparate, pe cat posibil, dupa metode traditionale, cele folosite in mod curent in
gospodarie, fiind destinate consumului in stare proaspata, in aceeasi zi si la cit mai scurt timp dupa
gatire. Se pot folosi si produse in stare conservata (gemuri, dulceturi, conserve de legume, preparate de

origine animala conservate, etc.) care indeplinesc criteriile de mai sus.
Produsele cu specific zonal pot cuprinde, fara a se limita:

- gustdri/antreuri calde sau reci — branzeturi, preparate din peste (icre, peste marinat / afumat), rulade,
salate de legume, etc;

- preparate de felul I (supe, ciorbe, borsuri - preparate din peste, carne sau din legume);

- preparate de felul II (de bazd) — mancaruri din legume, din carne si legume, din carne tocata, fripturi
servite impreuna cu garnituri si salate, preparate din peste, organe comestibile, preparate de pasare, de
vanat, etc;

- preparate de felul III (dulciuri de bucatarie);

- preparate artizanale de panificatie si patiserie specifice zonei;

- preparate culinare specifice zonei atestate traditional, inscrise in scheme de calitate (ex. IGP, DOP,
STG), certificate ecologic, indicatie geografica, produs montan, marca de certificare, marca colectiva;

- bauturi racoritoare si alcoolice specifice zonei;

- siropuri din fructe specifice zonei, legume si fructe proaspete si/sau conservate, specifice zonei,

Tnscrise Tn scheme de calitate (ex. DOP);
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1.1 Ghid de bune practici pentru siguranta alimentelor

1.1.1 Ce este un Ghid de bune practici

Ghidul de bune practici pentru siguranta alimentelor este un instrument care 1i ajuta pe cei care il
utilizeaza sa respecte regulile generale de igiena a alimentelor. Aplicarea lui, desi nu este obligatorie,

este recomandata, acesta cuprinzand cerintele legale aplicabile Tn domeniul sigurantei alimentului.

Aplicarea regulilor de bune practici privind igiena si procesul de productie trebuie sa asigure faptul ca

produsele preparate si servite in PGL nu reprezinta un risc pentru sandtatea consumatorilor.

1.1.2 Cine foloseste Ghidul de bune practici
Ghidul este destinat celor care vor sa se inregistreze la Directiile Sanitar Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor (DSVSA) ca si Punct Gastronomic Local (PGL).

De asemenea, Ghidul este util controlului oficial pentru a putea urmari eficace aceasta activitate in

concordanta cu specificul ei.

1.1.3 Ce cuprinde Ghidul de bune practici

Ghidul cuprinde conditiile de baza pe care trebuie sa le indeplineasca un PGL. Acestea se refera la spatii,
materii prime folosite, moduri de gatire si servire, curatenie si igienizare si reguli pentru persoanele care

lucreaza in PGL.

1.1.4 Cum ajunge Ghidul de bune practici la cei interesati
Ghidul avizat de catre ANSVSA va fi publicat pe site-ul acestuia www.ansvsa.ro.

Asociatiile, fundatiile si alte organizatii zonale sau nationale care promoveaza turismul si gastronomia
traditionala roméneasca (locala, regionald) pot folosi acest ghid pentru instruirea celor interesati in

aplicarea sa.


http://www.ansvsa.ro/
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2 CE CONDITII TREBUIE SA TINDEPLINEASCA UN PGL

2.1 Conditii generale de functionare

2.1.1 Unde poate funcriona un PGL
PGL poate sa fie Tnregistrat Tn gospodariile permanente sau sezoniere, localizat la fermele de animale,
stane, ferme piscicole, zone de pescuit, ferme agricole, crame, ferme viticole/pomicole, fonduri de

vandtoare, pensiuni, manastiri, etc.

2.1.2  Unde nu poate funcfiona un PGL
PGL nu poate fi inregistrat in vecinatatea unor unitati industriale poluante (care elimina cantitati mari
de praf, substante chimice, etc) sau a zonelor cu factor mare de risc pentru siguranta alimentelor (gropi

de gunoi, unitati de prelucrare a pieilor, etc).

2.2 Conditii generale pentru cladiri si anexe
Se recomanda ca spatiul sa cuprinda cel putin urmatoarele categorii de zone:

zone pentru depozitare materii prime si adaosuri (camari, rafturi, dulapuri, frigidere, congelatoare,
beciuri, etc.);

- zona pentru materiale de Tntretinere si de igienizare-dezinfectie (magazii, dulapuri);

- zona pentru depozitare deseuri (platforme, pubele);

- zona (masa) de pregatire (pot fi amplasate in exterior);

- zona de gitire;

- toalete / WC-uri.

Spatiile pentru preparare si servire din PGL trebuie:
- sa nu permita formarea condensului, a igrasiei si/sau aparitia mucegaiului, desprinderea de
tencuiala, vopsea sau faianta/gresie (acolo unde este cazul) de pe pereti, tavane sau pardoseli;
- sa asigure protectia impotriva daunatorilor;
- sd permita curatenia, dezinfectia si deratizarea usoara, corecta si eficienta.
2.2.1 Pereti, podele si tavane

Peretii si tavanele trebuie sa fie usor de curatat si mentinute intr-o stare corespunzatoare de igiena si
ntretinere.

Pardoselile trebuie sa fie rezistente la umezeala si netede pentru putea fi spalate si dezinfectate.

2.2.2 Ferestre
Pe ramele ferestrelor care sunt tinute deschise trebuie sa se fixeze plase de protectie impotriva insectelor.

Acestea se vor curata periodic.
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2.2.3  Usi
Usile si tocurile acestora trebuie sa aiba suprafete netede, pentru a putea fi usor curatate si trebuie sa

asigure o buna etansare, inclusiv la partea inferioara.

Usile care fac legatura cu exteriorul vor fi prevazute cu plase, perdele sau alte mijloace de prevenire a

intrarii insectelor, care sa poata fi curatate.

2.2.4 lluminat

Tn toate spatiile se va asigura o iluminare natural (ex. ferestre, luminatoare) sau artificiala, adecvati

(ex. becuri, lampi cu neon, etc.).

2.2.5 Ventilare

Pentru a evita incalzirea excesiva, aparitia condensului, acumularea prafului, aparitia mucegaiului si
pentru a elimina aerul contaminat, in bucatarie se va asigura ventilarea naturald si/sau mecanica

(montarea de hote de exhaustare, acolo unde este posibil).

2.2.6 Asigurarea cu apa

Aprovizionarea cu apa potabila rece si calda trebuie asigurata pentru curatarea materiei prime, gatire,

curatenie, spalarea veselei, spalarea mainilor pentru personal si clienti.

Daca nu exista retea publica de furnizare a apei, acesta poate fi asigurata din surse proprii (fantani,

izvoare), aceleasi folosite in gospodarie sau prin stocarea apei in rezervoare speciale, curate si igienizate.

Potabilitatea apei va fi verificatd prin analize inainte de inregistrarea PGL.

2.3 Zone de depozitare

2.3.1 Depozitare materii prime

Materiile prime utilizate in productia culinara trebuie stocate astfel incdt sa se evite alterarea si/sau
contaminarea acestora!

Tn zonele unde se depoziteaza materia prima se vor asigura conditii corespunzitoare de temperatura si
umiditate relativa a aerului, de igienizare, precum si o buna ventilare si iluminare, asigurate natural sau

artificial, necesare pastrarii calitatii si salubritatii acestora.

Trebuie asigurata permanent temperatura recomandata de producator, de la aprovizionare pana la servire
in cazul produselor pe baza de oua, branzeturi, produse lactate proaspete (ex. smantana, frisca, iaurt,
branza proaspata de vaca), carne, legume si fructe proaspete etc. Orice defectiune tehnica la frigidere

sau congelatoare (unde este cazul) se va remedia imediat.

Se recomanda ca materiile prime sa se depoziteze in recipiente cu capac sau care pot fi acoperite etans.



GBPIP-PGL Editia I

Depozitarea materiilor prime de diverse feluri care nu necesita conditii deosebite de temperatura si
umiditate se poate face in acelasi spatiu, pe rafturi, randuri. Spatiul poate fi o camara si/sau unul sau mai

multe dulapuri.

Amplasarea frigiderelor pentru depozitarea carnii (de vita, porc, ovine, pasare, peste, crustacee) si a
produselor din carne, produselor lactate, oudlor, legumelor si fructelor proaspete, grasimilor vegetale,

drojdiei etc. se face astfel incat acestea sa fie usor accesibile personalului din bucatarie.

Se poate face pastrarea in acelasi spatiu a materiilor prime si semipreparatelor care necesita aceleasi
conditii de temperaturd, cu conditia separarii lor prin ambalare in containere/cutii inchise, marcate pentru

identificare.
Frigiderele trebuie sa fie curate, sa functioneze corect, fara mirosuri neplacute sau de mucegai.

Temperaturile de depozitare recomandate sunt de 4 - 8°C pentru produsele in stare refrigerata si

de -18°C pentru cele in stare congelata.

2.3.2 Deporzitare vesela si ustensile de lucru
Zonele/rafturile de depozitare a veselei si a ustensilelor de lucru necesare pentru gatire se amplaseaza

aproape de locul de preparare a produselor reci sau calde, astfel incat sa fie usor de accesat.

Pentru spalarea si depozitarea vaselor si ustensilelor in uz se poate amenaja un spalator langa care se va

amplasa un raft de depozitare, la o inaltime de minim 50 cm de la sol.

2.3.3 Depozitare ustensile pentru curdtenie, detergenti, solutii de spalare si curdtare

Materialele si ustensilele de curatare in uz se depoziteaza in spatii/dulapuri speciale.

2.4 Zone de gatire (bucatarii)

Bucataria va avea pereti exteriori (atunci cand este inchisd) realizati din materiale cu suprafete netede,
usor de curatat, fara goluri sau zone inaccesibile efectuarii operatiunilor de curatire, dezinfectie si
deratizare. Netezimea suprafetei este o caracteristica ce impiedica bacteriile, microorganismele sa se

Tnmulteasca iar resturile alimentare sa formeze mici depozite.
Peretii vor fi acoperiti la interior cu materiale lavabile si rezistente la umezeala.
Sunt acceptate si metodele traditionale de gatire in aer liber (ex. gratar, ceaun pe foc deschis, etc.)

Usile, ferestrele si aerisirile vor fi protejate cu plase, perdele sau alte mijloace de prevenire a patrunderii

insectelor.

In bucitirie trebuie si fie amplasatd minim o chiuvetd. Tn cazul in care nu exista apa curenta se va

amplasa un rezervor cu robinet, care va fi alimentat permanent cu apa curata, fiarta si racita.



GBPIP-PGL Editia I

Pentru spalarea mainilor se va folosi sapun cu dezinfectant, stergerea mainilor se va face cu prosoape de

hartie. Materialele pentru spalarea si uscarea mainilor trebuie sa fie disponibile permanent.

2.5 Zone de servire
Zonele in care clientii mananca se pot amenaja in interior sau in exterior (umbrare, foisoare, etc.).
Acestea trebuie sa fie curate si igienizate.

2.6 Zone pentru depozitarea deseurilor
Amplasarea acestora se va face la distanta suficienta fata de bucatarie si spatiul de servire. Trebuie sa se

foloseasca pubele / saci pentru depozitarea gunoiului.

2.7 Toalete / WC-uri
Se vor folosi dotarile pe care le are amenajate spatiul de locuit. Folosirea de toalete ecologice este un

plus Tn dotarea PGL.
Spatiile vor fi iluminate si ventilate corespunzator.

Toaletele / WC-urile vor fi dotate cu hartie igienica, lavoar, hartie prosop, sapun lichid si sau lichid

dezinfectant, cosuri de gunoi si substante dezodorizante, traditionale sau industriale.

Pe cét posibil, PGL vor avea amenajate toalete / WC-uri separate pentru clienti, dotate corespunzator.
2.8 Utilaje, ustensile, articole de uz casnic

Ustensilele utilizate (ex. cazanele, lighene, castroane, oale, plansete, tavi de lucru, teluri, linguri, spatule,

amestecdtoare, cutite, stante, merdenele, duiuri, sprituri, posuri etc.) se vor verifica periodic pentru a

controla starea lor de uzura si a se inlocui in cazul eventualelor degradari.

La servire se va folosi doar veseld curata si numai dupd verificarea integritatii fizice (fara crapaturi,

fisuri, ciobiri etc.).

3 CUCE SI CUM SE GATESTE in PGL

3.1 Cu ce se giteste in PGL (materii prime)
Materiile prime, ingredientele si ambalajele pot fi vectori de contaminare cu pericole fizice, chimice.

Nu este permisa achizitia / folosirea de materii prime sau ingrediente infestate, atacate de rozatoare sau

contaminate cu corpuri, substante sau mirosuri straine.

Materia prima si ingredientele de origine animala si non-animala achizitionate si depozitate la PGL

trebuie mentinute Tn conditii ce vor preveni alterarea, vor proteja impotriva contaminarii si vor minimiza
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pierderile. Stocurile de materie prima si ingrediente trebuie improspatate frecvent si periodic, evitandu-

se pe cat posibil depozitarea pe o perioada indelungata.

Tnainte de a incepe procesul de preparare si gitire, materia prima sau ingredientele se vor inspecta si
sorta, astfel Tncat doar materiile prime si ingredientele curate si sigure sa fie folosite la prepararea
mancarii.

Folia de plastic (stretch sau termocontractibild), celofanul, formele de unicd folosinta (din polistiren
expandat, aluminiu, hartie, polipropilena etc.), 7, etc. vor fi din materiale acceptate pentru uz alimentar,

si se vor pastra 1n conditii igienice pentru prevenirea murdaririi sau infestarii.

3.1.1 Carne
Animalele crescute In gospodaria proprie (bovine, ovine, caprine, porcine) se vor sacrifica cu respectarea
legislatiei sanitare veterinare in vigoare, iar carnea rezultatd in urma sacrificarii poate fi utilizata la

prepararea mancarurilor la nivelul punctului gastronomic local, pentru consum public.

Carnea de pasare si iepure poate sa provina din sacrificarea acestora la nivelul fermei / exploatatiei in
conformitate cu prevederile Regulamentului (CE) nr. 853/2004 privind conditiile specifice aplicabile

alimentelor de origine animala.

3.1.2 Peste
Pestele, molustele si crustaceele pot proveni din productia si captura proprie, din captura (a altor pescari

nregistrati) sau pot fi achizitionate din centre de colectare sau puncte de debarcare a pestelui.

3.1.3 Lapte
Laptele poate proveni de la animalul/animalele Tnregistrat/e ale fermierului, proprietarului PGL.

Produsele lactate pot fi obtinute in PGL sau pot proveni din centrele de prelucrare a laptelui independente

sau integrate in ferme.

3.14 Oua
Ouiale pot proveni direct de la gainile din gospodarii (maxim 50 de gaini), din fermele de gaini ouatoare,

centre de colectare de oua sau din surse autorizate sanitar-veterinar.

Ouale curate si dezinfectate se depoziteaza in recipient cu capac, in spatiu refrigerat.
Ouale vor fi folosite in termen de 21 de zile de la ouare.

3.1.5 Legume si fructe
Legumele si fructele pot proveni din gospodaria proprie, de la ferme sau asociatii inregistrate sanitar-

veterinar sau de la producatori / comercianti inregistrati / autorizati.

10
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3.1.6 Miere, fructe de padure, ciuperci
Acestea pot proveni direct de la producator (stupina, culegator) sau din centre pentru colectare (si

extractie pentru miere).

3.1.7 Bauturi alcoolice si nealcoolice
Bauturile pot proveni din gospodaria proprie, de la ferme sau asociatii inregistrate sanitar-veterinar sau

de la producatori / comercianti Tnregistrati / autorizati. Acestea vor fi specifice zonei.

3.2 Cum se giteste Tn PGL (reguli de buna practica)
Este important sa se respecte permanent:

- temperatura de depozitare a materiilor prime si produselor finite;
- conditiile de decongelare a materiilor prime congelate;
- gatirea suficienta,

- conditiile de igiena la portionarea produselor finite in scopul servirii;

3.2.1 Depozitarea materiilor prime
Se recomanda folosirea de materii prime cat mai proaspete, traditionale, locale, laindeméana PGL.

Nu se recomanda stocarea materiilor prime pe perioade lungi de timp.

Materiile prime de origine animala vor fi depozitate la temperaturi si umiditati adecvate. Valorile

recomandate sunt prezentate Tn Tabelul 1.

Foarte importanta este depozitarea legumelor si fructelor usor perisabile utilizate pentru obtinerea
diverselor produse culinare, dat fiind caracterul lor sezonier. Pentru un control asupra depozitarii
acestora pe durate de timp mai mari, se vor asigura conditii de depozitare in spatii refrigerate sau care

sa asigure refrigerarea si cu o ventilare adecvata (beciuri, pivnite, etc).

Celelalte categorii de materii prime trebuie depozitate la temperaturi adecvate, fara a afecta calitatea

produselor pe timpul depozitarii.
Legumele/fructele congelate nu necesita decongelare inainte de utilizare.
Decongelarea materiilor prime (carne de porc, vitd, pasare, peste etc) se poate face astfel:

- n spatii frigorifice;
- 1n apd rece timp de cel mult 4ore;

- Intr-un cuptor cu microunde.

ATENTIE! Utilizarea materiilor prime decongelate se va face imediat dupa decongelare si nu se admite

recongelarea produselor decongelate parrial sau total.

11
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Tabelul 1. Condirii recomandate de depozitare a materiilor prime

Conditii de depozitare

Categorie de aliment/ materie

Temperatura, °C A Durata*
primi P Uml_dltage
min max relativa %
Produse cerealiere fainoase (faina, crupe, i ) :
paste fainoase) 16 20 60-70 6-12 luni
Produse de panificatie 10 18 75-80 24 -48h
Legume cu grad de perisabilitate mai scazut )
(cartofi, ceapa uscata, praz, usturoi, 0 5 35-80 1- 6 luni

radacinoase)

Legume cu grad de perisabilitate crescut _
(verdeturi, dovlecei, ceapa si usturoi verde, 12 16 85 - 95 2-57zile
ciuperci, cartofi timpuril, rosii, ardei).

Fructe proaspete, mai greu perisabile 0 5 60- 80 1 -3 luni
Fructe proaspete usor perisabile 8 12 75-95 2 -5zile
Legume congelate -20 -18 18-36 luni
Fructe congelate -20 -18 18-36 luni
Legume uscate 16 20 60-70 18-36 luni
Conserve de legume sau fructe sterilizate fe:?taexd(aszr:;:r;e; 18-36 luni
Compoturi, gemuri, dulceturi 16 20 18-36 luni
Zahar, miere, condimente, stimulente (ceai, 20 60-70 6- 12 luni
cafea, cacao)
Mustar 10 6 luni
Carne:
- refrigerata de porc 0 7 90 -95 5-10 zile
- refrigerata de vita 0 7 90-95 5-10 zile
- refrigerata de pasare 0 4 90-95 5-10 zile
- congelata -20 -18 4-12 luni
Organe
- refrigerate 0 3 90-95 5-10 zile
- congelate -20 -18 4-12 luni
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Conditii de depozitare
Categorie de aliment/ materie
orimi Temperatura, °C Umiditate Durata*
min max relativa %

Mezeluri - prospaturi 2 5 75-85 2-3 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 1-5 zile
Peste si produse de peste congelate -20 -18 2-3 luni
Moluste si crustacee

- refrigerate -5 90-95 2 zile

- congelate -20 -18 2 luni
Lapte proaspat 2 4 80 3-4 zile
Branzeturi, cascaval 2 8 75-85 15 zile- 6 luni
Unt 2 8 75-85 10-15 zile
Smantana fermentata 2 8 75-85 2-5 zile
Produse lactate dietice, iaurturi 2 4 75-85 3-10 zile
Lapte praf 15 20 60-70 6-8 luni
Oua 0 4 75-85 21 zile
Grasimi

- animale 2 4 45 zile

- vegetale 10 15 6 luni
Bauturi 7 20 6-10 luni

*Durata de pdstrare din tabel se refera la produsele realizate prin metode clasice; ea poate varia,

conform recomandarilor producatorilor, in functie de gradul de conservare a produselor si de

tehnologiile utilizate de producatori.
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3.2.2 Gadtirea
Gatirea (fierbere, frigere, coacere, afumare la cald) produselor culinare trebuie facuta astfel incat sa se

mentina pe cat posibil valoarea nutritiva a acestora, 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.

Uleiurile si grasimile trebuie schimbate imediat ce isi schimba in mod evident culoarea, gustul sau

mirosul!

3.2.3 Portionarea, rdcirea Si servirea
Portionarea produselor culinare se face in conditii stricte de igiena (se utilizeaza numai dispozitive,

ustensile si recipiente curate si dezinfectate, eventual recipiente cu capac).

Racirea alimentelor, atunci cand este necesard (de ex. prajituri) se va face cat se poate de repede, in

locuri curate si aerisite.
Congelarea alimentelor preparate nu este permisa.

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).

3.3 Cesicumurmarim
Principalul instrument de control sunt simturile — gust, miros, aspect (culoare, limpezime, impuritati,

corpuri straine, prezenta urme de daunatori).
Toate alimentele preparate si care urmeaza a fi servite clientilor se miros si se gusta.

Pentru a gusta preparatele se folosesc ustensile (lingura, linguritd), care nu se refolosesc dupa ce au fost

introduse in gura, se spald. Nu se gusta folosind degetele.

3.3.1 Examinarea alimentelor

ELEMENTE <
ETAPA/PROCES ANALIZATE [FIMITA CRITICA
o Prezenta punctelor de mucegai la suprafata sau in masa de
o Mucegaire materii’pﬁme sau ingredientge. pratel
Achizitie / 5
depozitare materii Infestare Prezenta urmelor de infestare in masa de materii prime sau in
prime spatiile de depozitare
Atac de Prezenta rozatoarelor sau ale urmelor acestora (excremente,
rozatoare gauri specifice in ambalaje).
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[mpuritati

Prezenta de cioburi de sticla, aschii metalice Tn ambalaje, Tn
masa de materii prime sau ingrediente.

Miros strain

Prezenta mirosului de insecticide, de petrol, alterare, putrefactie,
fermentare, rancezire etc., in ambalaje sau in masa de materii
prime sau ingrediente

Aspect/
consistenta

Modificarea culorii sau a texturii carnii, branzeturilor, fructelor
sau legumelor usor perisabile

Modificarea culorii grasimilor solide

Prezenta oualor cu coaja fisurata sau sparta

Depasirea unei treimi din termenul de valabilitate la materii

Termen de prime perisabile
valabilitate _ _ — —
Depasirea termenului de valabilitate la celelalte materii prime
Miros Prezenta mirosului de hidrogen sulfurat
Prezenta oualor cu coaja fisuratd sau sparta
Pregatire oua
Aspect Albus cu aspect modificat, tulbure, apos
Galbenus aplatizat si/sau friabil (care nu Tsi mentine forma)
. Miros Prezenta mirosului de alterare, putrefactie, rancezire
Pregatire
preliminara came  |agpect Moijificarea culorii sau texturii in masa de carne sau la nivelul
osului
Muceaai Prezenta punctelor de mucegai in masa de legume sau fructe
9 utilizate
Prezenta impuritatilor Tn legumele/fructele proaspete sau de
Impuritati portiuni murdare sau deteriorate prin manipulari

(pamant, cioburi,

Pregatire nisip, pietricele Prezenta 1mpur1ta‘gl|0l’ In masa d.e.) Iegume/fructe/cmperu )
reliminari etc.) conservate, dupa scoaterea din cutii, borcane sau pungi, dupa
egume/fructe caz

Prezenta urmelor de infestare in masa de nuca, alune, susan,
Infestare mac
Miros Prezenta mirosului de fermentat, alterat, ranced sau de
putrefactie
Incompleta eliminare a spumei
Preparare Tmpuritati . : :
o Prezenta impuritatilor ca sediment sau suspensie
supe/aspicuri
Miros Prezenta mirosului de alterare, fermentare
Prezenta mirosului de ou alterat la maioneza/sosuri/ dressinguri
Preparare salate Gust Prezenta gustului de ulei ranced

Prezenta gustului de alterat al legumelor/fructelor
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Miros Prezenta mirosului de alterare, fermentare, putrefactie

Prezenta de corpuri straine in masa de produs finit (pietricele,

Corpuri straine o h
i aschii de oase, insecte etc.)

Prezenta de corpuri straine in masa de produs finit (pietricele,

Corpuri straine .. h
P aschii de oase, insecte, etc.)

Miros Prezenta mirosului de alterat — fermentat, ranced

Preparare mancare
Prezenta modificarilor de textura si de culoare (nespecifice

Aspect pentru produsul finit)
Gust Prezenta gustului de fermentat, de alterat, de ranced
Miros Prezenta mirosului de alterat — fermentat, ranced
Prezenta modificarilor de textura si de culoare (nespecifice
Asamblare / Aspect ’ - . g
d pentru produsul finit), oxidare
ecorare
el Prezenta de impuritati Tn masa de preparate / semipreparate
Impuritati . . ;
’ identificate la asamblare sau la decorare
Miros Prezenta mirosului de alterat — fermentat, ranced
Péstrarea / Aspect Modificarea culorii, aparitia aspectului de oxidat
depozitare produse ’
finite s Prezenta de impuritati Tn masa de preparate / semipreparate
Impuritatl 4 ’

identificate in timpul pastrarii / depozitarii

3.3.2 Controlul contamindrii microbiene incrucisate

O mare parte dintre materiile prime utilizate in productia culinara (carnea de vita sau porc, carnea de
pasdre, oudle, pestele, crustaceele etc.) sunt frecvent purtatoare de microorganisme patogene (eX.
Salmonella, Lysteria, etc.), care pot deveni contaminante pentru celelalte materii prime si materiale,

pentru utilaje, instrumente, articole de uz casnic , pentru personal si au potential biologic mortal.
Pentru a asigura controlul contamindrii microbiene incrucisate, se recomanda:

- separarea zonelor / meselor de pregatire a materiilor prime de zonele de gatire si de pastrare a
produselor finite si de eliminare a resturilor alimentare si a gunoiului; aceasta separare se poate
face efectuand pe rand fiecare operatiune, alternativ si nu simultan;

- 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 (nu se taie paine pe un tocator pe care s-a taiat carne cruda fara a-l fi spalat si dezinfectat

cu apa foarte fierbinte);
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- 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;

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

- efectuarea curateniei si dezinfectiei respectandu-se constant regula ,,dinspre zonele curate spre
zonele murdare” si ,,de sus in jos”

- aplicarea masurilor de control fata de patrunderea daunatorilor, a persoanelor bolnave precum si
fata de depozitarea si transportul gunoiului in/si din spatiile de gatire;

- spalarea si dezinfectarea mainilor persoanelor care lucreaza cu alimentele.

3.3.3 Controlul contaminarilor fizico - chimice
Masurile de control trebuie sa asigure reducerea sau eliminarea pericolului de contaminare a alimentelor
cu corpuri strdine sau cu substante chimice (urme de detergenti, substante de dezinfectie, dezinsectie sau

deratizare).
Elementele care vor fi tinute sub observatie sunt:

- calitatea materiilor prime si ingredientelor;

- starea de uzura a utilajelor (aragaz, cuptor, etc.), ustensilelor, veselei de lucru sau de servire;

- starea suprafetelor de contact cu materii prime, cu semipreparate sau produse finite (fara crapaturi,
smalt sarit, scorojeli, etc);

- modul de reparare si intretinere al utilajelor, precum si modul in care se face curatenia dupa aceste
interventii;

- starea ferestrelor si a sistemelor de iluminare;

- starea peretilor, a podelelor, a tavanelor si a stalpilor de sustinere (ex. prezenta exfolierilor de
vopsea, de zugraveala sau de tencuiald, deteriorarea suprafetelor faiantate etc.);

- modul de igienizare, dezinsectie, deratizare;

- modul de depozitare a substantelor chimice necesare igienizarii, dezinsectiei si deratizarii, modul
de acces la acestea, precum si modul de utilizare;

- modul de realizare a protectiei contra daunatorilor in spatiile de lucru, precum si modul de

colectare a cadavrelor de rozatoare sau insecte, ca urmare a activitatii de deratizare si dezinfectie.
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4 lgienizare
Constructiile si utilajele, instrumente, articole de uz casnic trebuie mentinute in stare corespunzatoare
pentru desfasurarea corectd a operatiunilor, prevenirea contaminarii fizice, chimice si biologice a

alimentelor.

Operatiunile de reparatii nu trebuie sa devina sursa de contaminare a procesului de gatire si Servire sau
a produselor, prin introducerea de corpuri strdine sau prin poluare chimica (lubrifianti, produse de
curatenie etc.) sau contaminarea microbiologica de la persoanele care repara sau de la ustensilele folosite

de acestea.

Utilajele, instrumentele, articolele de uz casnic neutilizate trebuie sa fie tinute curate, in afara zonei de

productie, acoperite si controlate periodic pentru a preveni formarea unor cuiburi de daunatori.

Utilajele, instrumentele, articolele de uz casnic utilizate ocazional trebuie sa fie igienizate dupa utilizare,

acoperite si controlate pentru a nu permite transformarea lor in focare de contaminare.

4.1 Metode de igienizare

Ciclul de curatenie si dezinfectie va cuprinde urmatoarele faze:

- indepartarea resturilor mari;

- Spalarea cu substante de spalare (detergenti) dizolvat in apa calda;

- clatirea cu apa fierbinte in cantitate suficienta;

- uscare.
Elementele constructiei (podele, pereti, tavane, corpuri de iluminat, usi, ferestre, guri de ventilare,
radiatoare, sobe, parti fixe ale instalatiilor si tot ceea ce exista in bucatarie si in spatiul de servire) trebuie

sa fie curatate periodic.

Podelele, masinile de gatit si peretii din zonele de gatire trebuie atent curatate imediat dupa incetarea

activitatii Tn zona respectiva.

Toaletele, pubelele nu vor fi curatate de persoana care gateste / serveste. Daca acest lucru nu este
posibil, aceasta va efectua curatenia Tnainte (caz Tn care Tsi va schimba hainele si se va spala foarte

bine pe maini) sau dupa ce termina de gatit / servit.

Utilajele, ustensilele etc. care vin in contact cu produsele culinare, in special cele care vin in contact
cu materia prima (peste, carne, legume) se contamineazd cu microorganisme, putand afecta cu
usurinta produsele preparate ulterior. De aceea, curatarea trebuie efectuatd de mai multe ori pe zi, cel
putin dupa fiecare pauzd si inainte de a schimba produsul ce va fi preparat. Scopul demontarii,
curdtarii si dezinfectarii de la sfarsitul zilei de lucru este de a impiedica dezvoltarea unei posibile

microflore patogene.
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Operatiunile de igienizare se Incep intotdeauna dinspre locurile mai curate cétre cele mai murdare,

dinspre tavan spre podea, dinspre incaperile de lucru catre anexele sanitare.
Ustensile de igienizare pot fi:

- perii, maturi, farase;
- mopuri;
- mopuri cu lamele ;

- bureti.

Pentru efectuarea igienizarii, in fiecare PGL trebuie sa existe seturi de ustensile distincte pentru spatiile
de lucru. Astfel un set trebuie utilizat numai pentru efectuarea curateniei la toalete / WC-uri, altul numai

pentru zona / masa de pregatire si al treilea pentru igienizarea spatiilor de gatire.
Metodele de igienizare recomandate:

- maturare;

- stergerea umeda;

- spalarea cu solutii de detergenti urmata de dezinfectie si de clatire;
- zugravirea;

- vopsirea.

Spalarea spatiilor, utilajelor, ustensilelor etc. utilizate Tn procesul de obtinere a preparatelor

culinare se poate face utilizand detergenti din comert, destinati industriei alimentare:

Dezinfectia se face prin spalare cu apa fierbinte si fierbere, unde este cazul. Suprafetele, vesela si

ustensilele dezinfectate nu se sterg!
Substantele chimice de spalare si dezinfectare trebuie sa fie manipulate cu precautie.

Substantele de spalare si de dezinfectare utilizate trebuie utilizate si dozate corect, conform indicatiilor

producatorului, Tnscrise pe eticheta.

Pentru evitarea riscului de contaminare chimicd sau microbiologica, substantele chimice si ustensilele de

curatenie destinate bucatariei vor fi depozitate protejat intr-un spatiu/dulap special amenajat.

Clatirea dupa spélare si dupa dezinfectie se va face cu apa in cantitate suficientd pentru indepartarea
completd a substantelor chimice utilizate pentru aceste operatii. Orice reziduuri ale substantelor de
igienizare si dezinfectie pe suprafetele ce intra in contact cu alimentele trebuie indepartate cu apa
fierbinte, Tnainte ca spatiul sau utilajele si instrumentele sa fie folosite din nou pentru manipularea sau
prepararea alimentelor. Se va evita clatirea cu apa rece, deoarece in contact cu apa rece detergentul nu

se Indeparteaza eficient si se depune ca o pelicula pe suprafetele clatite.
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Dacai se utilizeaza pentru dezinfectie compusi cu clor, se efectueaza o clatire intensa, pana la completa

eliminare a mirosului de clor.

Se recomanda clatirea cu apa fierbinte pentru a indeparta complet detergenyii, a dezinfecta si

deoarece permite apoi o uscare rapida, fara stergere!

Dezinfectia spatiilor de productie si de depozitare trebuie efectuatd numai dupa finalizarea curateniei

generale.

Toalete si platformele de colectare a deseurilor se igienizeaza zilnic, si ori de cate ori este nevoie prin

operatiile de:

- curitarea ;
- spalare cu detergenti;
- clatire ;

- dezinfectare.

4.2 Combaterea daunatorilor

Daundtorii reprezinta un pericol potential major de contaminare a produselor culinare.
Daunatorii pot fi:

- Insecte (ex. gandaci de bucatarie, muste, etc.) ;
- Rozatoare (ex. soareci, sobolani, etc.).

4.2.1  Prevenirea intrarii si inmultirii daunatorilor

Impiedicarea patrunderii dauntorilor in cladiri, depozite, poduri si subsoluri prin:

- blocarea posibilelor locuri de acces (goluri si fisuri in elementele de constructie, fisuri de pe langa
instalatiile de apa si canalizare etc.);
- protejarea cu plase sau alte mijloace de prevenire a patrunderii insectelor a usilor si ferestrelor si

a gurilor de ventilare.

e vy

- pastrarea materiilor prime, ingredientelor, ambalajelor si produselor finite numai in spatii
protejate Impotriva accesului daunatorilor;

- pastrarea in stare de curatenie 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 stagndrii apei pe pardoseli sau pe traseele exterioare;
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- controlul imprastierii pulberilor de faina, lapte praf, cacao sau de praf in spatiile de productie;
- indepartarea din spatiile de productie si depozitare a oricaror materiale care pot constitui adapost

pentru rozatoare sau pot atrage prin natura lor diversi ddunatori (muste, furnici, gandaci etc.)

Animalele domestice nu trebuie sa intre in spatiile de gatire (caini, pisici, etc.).

422 Actiuni de prevenire si combatere a daundtorilor

Combaterea daunatorilor se face prin metode fizice (capcane) sau prin tratamente cu agenti chimici,
omologati si avizati (insecticide/raticide de ingestie, de contact sau de respiratie aplicate ca atare sau pe
substante auxiliare ca baza pentru momeli).

Dezinsectia spatiilor de productie si de depozitare poate fi efectuata prin pulverizarea cu insecticide.
Combaterea rozatoarelor se poate face utilizand diferite metode, ca de ex.

- metode mecanice, cu capcane si/sau curse (periodic, aceste capcane trebuie verificate, iar
rozatoarele prinse trebuie eliminate);

- metode chimice, prin utilizare de rodenticide raticide-sub forma de momeli amplasate pe caile
de circulatie a rozatoarelor sau prin prafuire in galeriile acestora); aceste momeli sunt utilizate
numai in spatiile exterioare cladirilor.

4.3 Gestionarea deseurilor

4.3.1 Resturi alimentare
Totalitatea deseurilor provenite din manipularea, pregatirea si gatirea materiilor prime si a
ingredientelor, precum si cele provenite din manipularea semipreparatelor sunt resturi alimentare /

gunoi:

- cojile si cotoarele de fructe/legume;
- cojile de ou provenite de la spargerea oualor;
- oase si aschii de oase, pielite, bucati de grasime/seu, cartilagii rezultate de la alegerea si fasonarea

carnii;

margini de blaturi/placinte/rulade rezultate la portionarea produselor culinare etc.
Aceste deseuri vor fi colectate, depozitate si dirijate separat pentru valorificare ca deseuri furajere.

Produsele culinare (preparate sau semipreparate) rezultate ca necorespunzatoare din procesul de
preparare se vor dirija ca deseu furajer, sau, dupa caz, ca gunoi. Acestea se vor evacua imediat din zona

de gatire.

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

Ele nu vor stationa mai mult de cateva ore pentru ca sunt, de cele mai multe ori, alterabile.
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Deseurile provenite de la manipularea si prelucrarea produselor de origine animala, se colecteaza in

recipiente speciale care se golesc imediat dupa terminarea operatiilor respective.

4.3.2 Gunoi (deseuri menajere)
Gunoiul rezultat din maturarea spatiilor de lucru si a anexelor, hértiile de coacere, cartoanele si
ambalajele, foliile si pungile de plastic se colecteaza in recipiente speciale care se transportd pe

platformele de depozitare a gunoiului (boxe ghene, containere, pubele, tomberoane).

Recipientele reutilizabile trebuie spalate si dezinfectate ori de cate ori sunt readuse in spatiile de

pregatire.

4.4 lgiena personalului

4.4.1 Starea de sandtate a personalului

Personalul care activeaza in spatiile de preparare, cu contact direct sau indirect cu materiile prime,
semipreparatele sau preparatele culinare trebuie sa efectueze periodic (anual) control medical preventiv

privind starea de sanatate si ori de cate ori motive clinice sau epidemiologice impun acest lucru.
Analizele de laborator solicitate vor fi cele stabilite prin legislatia n vigoare.

Persoanele bolnave sau suspecte de imbolnavire, purtatori de agenti patogeni sau care prezinta plagi

infectate, infectii cutanate, eczeme sau boli diareice acute nu vor intra in bucatarie.

Orice persoana care are o taieturd sau o rana va inceta lucrul si va izola rana cu pansamente sterile si,
apoi, cu manusi sau cu un sistem de protectie impermeabil, bine fixat, vizibil (eventual puternic colorat)
si care trebuie permanent tinut sub observatie pentru a nu se pierde in timpul desfasurarii activitatii de
productie. Pentru aceasta la PGL trebuie sa existe dotarile necesare primului ajutor, cu dezinfectant, spirt

medicinal, bandaje sterile, etc.

4.4.2 lgiena mainilor.

Este obligatorie spalarea mainilor ca urmare a unor manevre ce implica folosirea mainilor, precum:

- la‘inceperea lucrului;

- latrecerea de la o operatie de lucru la alta;

- dupa manipularea materiilor prime sau a ambalajelor;

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

- Tnainte de punerea sau schimbarea manusilor;

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

- dupa fumat, mancat, baut sau mestecat guma;
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dupa iesirea de la WC;
dupa stranutare, tusire sau folosirea unei batiste sau servetel,

dupa atingerea parului, a nasului, a urechilor sau a corpului.

Spalarea mainilor se face dupa urmatoarea tehnica:

443

4.5

umezirea mainilor si antebratelor cu apa calda (min. 38°C);

sdpunire cu sapun, cu dezinfectant si clabucire;

frecarea energica a mainilor timp de 10-15sec, pe fiecare parte (palma, dos, degete, spatii dintre
degete, zonele din jurul unghiilor - se poate folosi si 0 periuta personala de unghii;

limpezirea cu apa fierbinte, curata (fiarta in prealabil, daca nu este potabild);

stergerea pe hartie-prosop;

Tnchiderea robinetului fara a-l atinge (utilizand hartia de sters folosita anterior).

Comportamentul persoanelor din PGL

Toate persoanele care participa la activitatea din PGL vor purta haine curate si incaltaminte;
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;

Persoanele ce lucreaza cu materia prima (curatare legume, transare carne, curatare peste, etc.) nu
trebuie sa intre in contact cu nici un produs finit decat dupa ce isi schimba hainele care au fost
purtate in timpul lucrului si care au fost contaminate, cu unele curate;

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

Manusile de protectie termica se vor spala / inlocui in cazul acumularii de murdarii de pe tavi,
Se interzice gustarea produselor cu ajutorul degetelor. Se vor folosi doar instrumente adecvate;
Ustensilele cu care se gusta produsele culinare se dirijeaza apoi direct la spalare (nu se mai
introduc 1n produse dupa degustare);

Nu se vor pastra resturi de materii prime, semipreparate sau produse finite ih zonele de lucru, In
sertare, dulapuri sau sub mesele de lucru;

Servirea preparatelor se face astfel incat acestea sau interiorul veselei de servire sa nu fie atinse

de catre persoana care le serveste.

Igiena transporturilor

Toate mijloacele de transport pentru materii prime, ingrediente si produse finite vor fi intretinute

corespunzator, fara deteriorari care sd favorizeze contaminarea produselor transportate (prezentda de
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sarme, suruburi, cabluri, rugind, parti metalice rupte, vopsea exfoliata etc.), curdtate si dezinfectate

periodic.
Tn timpul transportului se vor respecta pe cat posibil temperaturile recomandate de producitor.

Incarcarea si descarcarea produselor se vor face astfel incat ambalajul acestora si nu se deterioreze.

4.6 Manipulare

Deschiderea sacilor, ambalajelor de plastic, a pungilor ce contin materii prime si ingrediente trebuie sa
se faca cu atentie pentru evitarea contaminarilor fizice (cu ate, sfori, rupturi de ambalaj, obiecte
personale) sau microbiologice (prin atingerea continutului cu mainile murdare, de la ambalajele de

transport).

Semipreparatele transportate in spatiile frigorifice pentru temperare, racire sau pastrare pana la utilizare
in tavi, pe platouri sau in vase deschise sau inchise cu capac, se vor manipula astfel incat sa fie evitate

contaminarile de orice natura.

Tnainte de orice atingere a alimentelor se face igienizarea si dezinfectarea corecti a mainilor.

4.7 Instruirea persoanelor din PGL privind igiena
Persoanele care activeaza in PGL sunt elementul esential Th mentinerea igienei produselor culinare.
Informarea si formarea privind igiena alimentelor are ca scop:

- nsusirea notiunilor teoretice si practice privind igiena personala;

- nsusirea notiunilor teoretice si practice privind igiena productiei;
Ca masura suplimentara de informare si constientizare se pot folosi:

- brosuri;

- pliante;

- campanii / cursuri pe regiuni.

Personalul va fi constientizat cu privire la gravitatea prejudiciului de imagine adus PGL prin provocarea
unor intoxicatii/toxiinfectii alimentare.

Se recomanda participarea personalului la programe de instruire care au ca tematica:

reglementari nationale in domeniul igienei;

activitati recomandate prin ghidul de bune practici;

metode specifice de procesare;

reguli de comportament pentru personal.
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5 Informarea consumatorilor

Este necesar ca PGL sa prezinte informatii care sa permita consumatorilor si clientilor o buna cunoastere

a caracteristicilor produselor, precum si specificarea alergenilor.
Producitorii pot oferi consumatorilor aceste informatii prin:

- descrierea si prezentarea produselor;

- 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.

5.1 Grupe de alergeni

Conform directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 20.03.2000, alergenii din
alimente se pot incadra in urmatoarele grupe:

1. Cereale care contin gluten (grau, secara, orz, ovaz, grau spelta, grau mare sau hibrizi ai
acestora) si produse derivate;

Crustacee si produse derivate;

Oua si produse derivate;

Peste si produse derivate;

Arahide si produse derivate;

Soia si produse derivate;

Lapte si produse derivate (inclusiv lactoza);

O N o g B~ WD

Fructe cu coaja — migdale (Amydalus communis L), alune de padure (Corylus avellana), nuci
(luglas regia), anacarde/caju (Anacardium occidentale), nuci Pecan [Caraya illinoiesis
(Wangenh) K. Koch)], nuci de Brazilia (Bertholletia excelsa), fistic (Pistacia vera), nuci de
Macadamia si nuci de Queensland (Macadamia ternifolia) si produse derivate;

9. Telina si produse derivate;

10. Mustar si produse derivate;

11. Seminte de susan si produse derivate;

12. Dioxid de sulf si sulfiti in concentratii de peste 10 mg/kg sau 10 mg/litru;

13. Lupin si produse derivate;

14. Moluste si produse derivate.
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6 GLOSAR DE TERMENI
ALIMENT POTENTIAL DAUNATOR - aliment capabil si suporte o crestere rapida si progresiva a

numarului de microorganisme toxicogene.

ALERGEN - agent, in general de natura proteica, si care, introdus in organism pe cale digestiva,

.....

respectiva substanta.

ALTERAREA ALIMENTELOR - modificarile caracteristicilor unui aliment, care il fac impropriu

pentru consum, afectand grav sdnatatea consumatorului, modificari care pot fi detectate organoleptic.
BACTERIE PATOGENA - microorganism unicelular care produce imbolnaviri specifice.

CONTAMINANT ALIMENTAR - orice agent biologic, chimic, corpuri strdine sau alte substante care
pot compromite siguranta alimentelor si valoarea de utilizare, fie prin natura lui, fie prin actiunea si/sau

respectiv durata lui de actiune asupra alimentelor.
CONTAMINARE - introducerea sau prezenta unui contaminant in aliment sau in contact cu alimentul.

CONTAMINARE INCRUCISATA - contaminarea care se poate produce prin incrucisarea fluxurilor

salubre cu cele insalubre incat sa se atinga

CONTROL ORGANOLEPTIC (EXAMINAREA ALIMENTELOR) - metodad de evaluare a
caracteristicilor unui produs alimentar prin utilizarea simturilor (prin observare directa, mirosire la rece

sau la cald, pipaire, degustare etc.), cu grad acceptabil de apreciere a sigurantei alimentelor.

CONGELARE (INGHETARE) - metodi de conservare prin frig a alimentelor prin inghetarea apei din

acestea cu ajutorului frigului artificial (la temperatura de -18°C n centrul termic al alimentului).

CURATIRE - indepirtarea resturilor minerale si organice, a resturilor alimentare, a murdariei, a

reziduurilor grase si a oricaror materii nefolositoare din spatiile unitatilor de productie alimentara.

DATA LIMITA DE CONSUM - data inscrisa de producitor pentru produsele care, din punct de vedere
microbiologic, au un grad ridicat de perisabilitate si sunt susceptibile ca, dupa un timp scurt, sa prezinte

un pericol imediat pentru sandtatea consumatorului.

DAUNATOR - vietuitoare care este ddunitoare produselor alimentare prin prezenta sa ori ca purtitor

de micro-organisme
DERATIZARE - actiuni de prevenire si combatere a rozatoarelor.

DEZINFECTARE - reprezintd un complex de masuri care se aplica In scopul decontaminarii

microbiene a obiectelor, suprafetelor, mainilor etc. prin distrugerea, indepartarea sau reducerea
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numarului de germeni pana la limita la care prezenta acestora nu mai reprezinta un risc de imbolnavire

pentru consumatorii de alimente.
DEZINSECTIE — actiuni de prevenire si combatere a insectelor.

IGIENA ALIMENTELOR - toate conditiile si masurile necesare pentru a asigura siguranta alimentelor
si utilitatea acestora pe toate etapele lantului alimentar: productie vegetala/animala - depozitare -

procesare - transport —comercializare.

IGIENIZARE (SANITATIE) - totalitatea operatiilor de indepartare a reziduurilor organice si

anorganice prin mijloace mecanice si chimice urmata de dezinfectie si clatire, dupa caz.

INGREDIENT - orice substanta, inclusiv aditivii, utilizata la producere sau la prepararea unui aliment

si care va fi continuta si de produsul finit ca atare sau in forma modificata.
INOCUITATE - insusire a unui produs de a fi sigur, de a nu prezenta pericole pentru consum.

INTOXICATIE ALIMENTARA - boalid produsi in urma ingerdrii unui aliment contaminat cu

substante toxice de origine chimica sau biologica.

MICOTOXINA - substanti chimica cu potential toxic produsa de mucegaiuri si care se acumuleazi si

se depoziteaza in organismul uman sau animal, in cele mai multe cazuri la nivelul ficatului.

MICROORGANISM - organisme cu organizare complexd, unicelulare sau pluricelulare, cu
metabolism propriu, care pot fi unui proces tehnologic alimentar sau pot constitui agent de contaminare
al acestuia, cu efect negative functie de tip, de specie, de cantitate sau de conditiile de mediu care

influenteaza evolutia acestora.

PARAZITI - vietuitoare care traiesc si se hranesc din organismul gazdei si sunt capabile sa contamineze

produsele direct sau prin substantele pe care le produc.

PREPARAT CULINAR - este produsul culinar care se prezinta sub forma gata preparata, bun pentru

consumul ca atare.

PRODUS CULINAR - categorie de produse alimentare multicomponente destinate consumului uman,
realizate dintr-o gama larga de materii prime si ingrediente, care asigurd alimentatia completa din punct

de vedere nutritional si care pot fi prezentate pentru consum ca atare sau ca semipreparate.

PROGRAM PRELIMINAR (GHID DE BUNE PRACTICI) - conditii si activitati de baza (de
siguranta a alimentului) care sunt necesare pentru a mentine un mediu igienic pe tot parcursul lantului
alimentar adecvat pentru productia, manipularea si furnizarea de produse finite sigure pentru consum

uman.
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REFRIGERARE (RACIRE) - metodi de conservare prin frig prin aducerea unui aliment pana aproape

de punctul de inghetare (la temperaturi de 0-4°C in centrul termic al alimentului).

SEMIPREPARAT CULINAR - produs culinar, partial prelucrat si care necesita o pregatire ulterioara

pentru a fi gata pentru consum.

SIGURANTA ALIMENTELOR - concept conform caruia se asigura faptul ca alimentele nu vor cauza

imbolnavirea consumatorilor cand sunt preparate sau consumate conform utilizarii destinate.

ELIMINAREA PERICOLELOR - un sistem de identificare, evaluare si control al pericolelor

potentiale care sunt semnificative pentru siguranta alimentelor.

SPATII DE PREPARARE - totalitatea spatiilor Tn care se desfasoara etape de prelucrare a materiilor
prime si de preparare a semipreparatelor si preparatelor culinare, precum si cele de portionare - decorare

- finisare a acestora.

SPATII DE PRODUCTIE - totalitatea spatiilor in care se desfasoara etape ale procesului tehnologic,

inclusiv cele de depozitare si de livrare.

SPOR - forma de rezistenta (supravietuire) in conditii nefavorabile, care apare intr-un anumit stadiu de
evolutie a unor microorganisme, si care pastreaza, in stare latenta toate caracterele ereditare ale formeli

vegetative din care provin.

TOXINE - substante de natura proteica, produse de microorganisme (mucegaiuri, bacterii) si care pot

ataca un anumit sistem anatomic al organismului uman, alterand starea de sanatate a acestuia.

TOXIINFECTIE ALIMENTARA - boala, de regula a aparatului digestiv, produsi in urma ingerarii
unui aliment contaminat microbiologic si care este produsa de prezenta microorganismelor in sine sau a

toxinelor lor.

TRASABILITATE - posibilitatea identificarii si urmaririi, pe parcursul tuturor etapelor de achizitie,
productie/procesare si distributie a unui aliment, a hranei pentru animale, a unui animal destinat
productiei de alimente, sau a unei substante care urmeaza sa fie incorporata intr-un aliment sau in hrana

pentru animale.

VIRUSI- cele mai mici vietuitoare, care se dezvolta prin multiplicare celulara si care pot produce

imbolnaviri.
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7 REGLEMENTARI APLICABILE

Reglementiiri internationale

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003. Cod international de practica — CODEX ALIMENTARIUS.
Principii generale de igiena alimentara.
CAC/RCP 39-1993. Cod international de practica - CODEX ALIMENTARIUS. Cod de

practici de igiena pentru mancarea preparatd si semipreparata in catering.

Reglementiri europene

CARTEA ALBA PENTRU SECURITATEA ALIMENTARA, Comisia Comunititii
Europene - Bruxelles 12.01.2000;

REGULAMENTUL (CE) 852/30.04.2004 cu privire la igiena produselor alimentare;
REGULAMENTUL (CE) 853/30.04.2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care
se aplica alimentelor de origine animala;

REGULAMENTUL (CE) 178/2002/CE cu privire la principiile generale si cerintele legii
alimentelor, la stabilirea Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentelor si procedurile Tn
materie de siguranta alimentelor;

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Parlamentului European si al Consiliului privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare, publicat Tn Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
nr. L338/1 din 22.12.2005, modificat prin Regulamentul (C.E) nr. 1441/2007, publicat Tn
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene nr. L 322/12 din 07.12.2007, cu amendamentele
ulterioare;

Reglementiiri nationale

Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 111 din 16 decembrie 2008 privind aprobarea Normei
sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor privind procedura de Tnregistrare sanitara
veterinara si pentru siguranta alimentelor a activitatilor de obtinere si de vanzare directa si/sau
cu amanuntul a produselor alimentare de origine animald sau non-animald, precum si a
activitatilor de productie, procesare, depozitare, transport si comercializare a produselor
alimentare de origine nonanimala, publicat in Monitorul Oficial nr. 895/30.12. 2008, cu
modificarile si completarile ulterioare;

Ordinul presedintelui ANSVSA nr.125/02.06.2006 pentru aprobarea Normei sanitare
veterinare privind certificarea animalelor si produselor de origine animala Monitorul Oficial
nr. 518/15.06.2006 — care transpune Directiva Consiliului 96/23/CE ;

Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 210/2006, pentru aprobarea Normelor cu privire la
comercializarea produselor din carne, Monitorul Oficial nr. 10/ 8.01.2007, cu completarile
ulterioare;

Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 10/2008 pentru aprobarea Normei sanitare veterinare
privind marcarea si certificarea produselor de origine animala destinate consumului uman, cu
exceptia carnii proaspete Monitorul Oficial nr. 927/ 11.10.2004;
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8 Nota de informare

@080

EY MG MDD

Acest Ghid de bune practici de igiena si productie culinara pentru Punctele Gastronomice Locale
a fost elaborat la initiativa si ca urmare a demersurilor Asociatiei lvan Patzaichin-Mila 23, cu aportul

semnificativ al dnei Stefania Dumitru, expert.

Toate drepturile de proprietate intelectuala si de autor sunt rezervate Asociatiei lvan Patzaichin-Mila 23.
Ghidul nu poate fi multiplicat sau fotocopiat pentru a fi comercializat de terte parti, fiind pus la dispozitie
Tn domeniul public sub licenta Creative Commons de tipul CC BY-NC-ND (adica descarcare, partajare,

distribuire non-comerciala, fara schimbarea continutului si mentionarea obligatorie a autorului textului).

In cazul in care exista interes pentru folosirea si aplicarea Ghidului, prin modalititile mentionate mai
sus, va rugam sa informati prin e-mail la office@rowmania.ro, adresa Asociatiei lvan-Patzaichin Mila
23.

Aceasta comunicare va putea fi folosita pentru eventuale oportunitati de colaborare si cooperare, pentru
a urmari aplicarea Ghidului pe baze voluntare, crearea unei comunitati de practica, a unei baze de date

de bune practici.
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