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Procedura privind igiena utilajelor, echipamentelor, ustensilelor, vesela
Compartiment Bloc Alimentar Rewizig 4

Scopul i domeniul de aplicare

Prezenta procediura se aplica pentru stabilirea conditiilor generale de igiend la Blocul alimeniar
ce trebuie asigurate utilajelor, echipamentclor, ustensilelor, vaselor, veselel si tacAmurilor care vin in
contact cu produsele si pentru ustensilele de igienizare.

Procedura are drept scop prevenirea contamingrii produselor preparate la Blocul alimentar.

Descricrea procedurii

Echipamentele, stensilele de lucru, arabalajele folosite trebuie si satisfacd urmatoarele cerinte:

- 53 fie rezistente la actinni mecanice, termice si chimice;

- 84 se poati curdfa ugor (impermeabile, cu suprafete netede, fard locuri de retentie,

demontabile);

. sA nu clibereze (cedeze) subsianie care sa impurifice sau sd pocivizeze produsele

alimentare;

. &% asigure o cotectd prelucrare §i si nu degradeze (micsoreze) valearea nutritiva a

produselor alimentare;

- simu se vopseascil suprafete de lucru in partile care permit exfolierea §i caderea vopselel in

mancare;,

- si fie astfel amplasate incat s3 permitd accesul la ele pentru curdtenic §i reparare;

. sd asigure un contact minim intre miinile muncitorilor §i produs.

Pentru a satisface aceste cerinte, echipamentele vor fi realizale din materiale rezistente la aciz,
inoxidabile, ca: otel inoxidabil, fontd emailatd, nichel, cupru spoit, elc. Nu se admite utiiizarea
echipamentelor din cupru, zinc §i aluminiv, decarece acestea sunt atacate de acizi, samurile lor puidnd
trece in alimente. Nu se admite intrebuintarea echipamentelor din fier, deoarece acesta influcnicaza
culoarea si gustul alimentului. Echipamentele ernaitate nu trebuie si puné in libertate plumb.



Spilarea si dezinfectia utilajelor, echipamentielor, ustensilelor de lucru, vaselor, veselei,
tacimurilor

Schema gencrala dupi care se desfagoara spalarea si dezinfectia este urmitoatea:

pregatirea solugiilor;

se indepirieazi resturile cu ajutorul periilor din material plastic

prespilarea, Tespectiv spalarea suprafetelor murdare ale wtilajelor, peretilor si in final
pardoseala cu apd la 20-40°C. Prespilarca se incepe de la partea superioard 2
echipamentelor de procesare sau a percilor, cu evacuarea reziduurilor 1o jos. spre
pardosecald

spalarca propriu-zisi manuala sau mecanicd se va realiza cu ajutorul unor substante
chimice de igienizare. Sclutia de curdtire trebuie s fie in concentratia specificati in
instructiunile de Iuerw ale produselor §i poate fi aplicaid la suprafafa de curifire prin
intermediul periilor, buretiler, in cazul echipamentelor, ustensilelor; méturilor &l mopurilot,
in cazul pardoselilor. Duraia de acfiune a substantei de curdfire cu suprafaga respectivd
ircbuie si fie conform figei produsuli dupd care urmeazd o clitire cu apd in vederca
indepartirii substanfelor chimice $i a murdane;

Pardoseala se curdta cu solufia de curdtire la temperatura specificatd in fisa tehnica a
substantelor respective gi poate fi aplicatd pe suprafata de curdtire prin intermediul mopurilor § a
periilor, Durata de actiune a substaniei d¢ curdtire cu suprafaa respectivd trebuie si fie de cel
aproximativ 10-30 min. dupa care urmeaza o clatire cu apa;

dezinfectarea cu solutie dezinfectants, dacd solufia de spélare nu are inclus si dezinfectantu!
cliitirea cu apa rece potabila,

controlul stirii de curfifenie (inspectia vizuald, recoltarea de produse §i examen de
laborator).

Operatiile de spalare trebuie sa fie specifice obiectelor supusc prelucrarii:

pentru ustensitele demontabile — se demonstreaza toate piesele componente, spiléndu-se cu
o deosebitd atenfie demiveldirile In care poate riméne murdaria (addneituri, santurl, goluri,
asperititi, zghrieturi etc.)

piesele i ustensilele de dimensiuni mici, precuum st vesela si tacidmurile se vor inmuia;
indepartarea resturilor alimentare si vot fi puse in masina de spalat vase:

Ustensilele folosite la igienizare webuie s4 fie adecvate operafiilor, s2 fie suficiente g1 In bund
stare, sa fie curate §i dezinfectate dupé fiecare operatie, sa fie depozitate corespunzitor, Ustensilele de
igienizare trebuie s fie diferite pentru diferitele inciperi, i sa fie identificate in functie de inciperea in
care se foloseste, §i se vor depozita In spaiii special amenajate, separate cele pentru anexele sanifare,
vestiare de cele din produciie.

MONITORIZAREA

Ce:

- modul de igienizare a utilajelor, echipamentelor, ustensilelor, ambalajelor, suprafetelor care vin in
contact cu produsele
Cum:

-vizual

-leste de sanitatie
Cind
1. vizuat - zilnic, dups fiecare operafie de igienizare
2. teste dc sanilatie complex — semestrial
3. teste de sanitatie rapidid — lunar
Line:
- verificarea vizuald —Sef de unitate
- teste de sanitatie complex — laborator acreditat
- jar testele de sanitatic rapidd — coordonator HACCP



CORECTIE
C1 — se dispune repetarea operajiei de igienizare
ACTIUNI CORECTIVE

-instruire personal referitor la respectarea normelor de i giend i modut de igienizare
—responsabil actinni corective — sef uniate, coordonator HACCP
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