LP 7. Controlul igienico-sanitar al alimentelor

Orice produs alimentar fabricat pentru consum uman sau pus in consum uman trebuie sa aiba
avizul sanitar al Ministerului Sanatatii.

Pentru prevenirea aparifiei unor imbolndviri determinate de consumul alimentelor
necorespunzatoare se efectueaza controlul igienico-sanitar al alimentelor.

Caracteristici:
O planificat
O periodic
O inopinant in toate unitatile alimentare dintr-un teritoriu.
Se poate realiza un control de urgenta in caz de sesizari, toxiinfectii, intoxicatii etc.

Loc de desfasurare: cuprinde tot circuitul alimentelor.

Obiective:

1. Culegerea de informatii privind:
- provenienta alimentelor
- cantitatea si calitatea acestora

- conditiile si termenele referitoare la transport, pastrarea, prelucrarea, darea in consum etc.
prin consultarea unor documente: certificatul sanitar-veterinar, certificat de calitate, facturi
pentru sortimente, cantitati de alimente etc., de la producator, buletine de analiza referitoare
la calitatea alimentelor.

2. Inspectia alimentelor

- Se realizeaza pe loturi, prin luare de probe care vor reprezenta intre 5 — 10% din lotul
cercetat.

Se examineaza:

- Integritatea ambalajelor si etichetelor, urmele de rozatoare, de insecte, termenele de
valabilitate, conditiile de pastrare, compatibilitatea produselor etc.

- Proprietatile organoleptice ale alimentelor: aspect, consistenta, culoare, gust, miros etc. (nu
se degusta alimentele suspecte sau evident necorespunzatoare).

Etichetele produselor alimentare preambalate trebuie sa cuprinda in mod obligatoriu:

- denumirea produsului;



- numele si adresa fabricantului, a importatorului sau a distribuitorului, precum si numele si
adresa celui care ambaleaza produsul;

- termenul de valabilitate;

- continutul net;

- conditii speciale de depozitare si pastrare;

- modul de folosire, cand utilizarea necesita indicatii speciale;

- locul de origine sau de provenienta al produsului, daca omiterea acestuia ar fi de natura a
crea confuzii in gandirea consumatorilor;

- concentratia alcoolica;
- lista ingredientelor folosite;

- valoarea nutritiva si energetica pentru toate produsele alimentare (tabelul/eticheta
nutritionald).

Eticheta nutritionala

O Prevederile se aplica tuturor produselor alimentare destinate consumatorilor finali, inclusiv
produselor alimentare livrate de societitile de restauratie colectiva, si produselor
alimentare destinate furnizarii catre societatile de restauratie colectiva.

O Pentru adaptarea etichetelor de catre operatorii din sectorul alimentar, a fost prevazuta o
perioada de tranzitie. Prevederile Regulamentului vor trebui puse in aplicare in general
pana la 13 decembrie 2014. Operatorii din sectorul alimentar care pana la aceasta data nu
au folosit deloc etichetarea nutritionala, vor trebui sa se conformeze regulilor de etichetare
nutritionala conform Regulamentului 1169/2011 pana la 13 decembrie 2016.

O Pentru produsele alimentare preambalate, operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
aiba pe eticheta lor o declaratie nutritionald, indicand valoarea energetica si cantitatile de
grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine si sare. Daca sarea se datoreaza
exclusiv prezentei naturale a sodiului, atunci se poate face o declaratie specifica prin care
se indica acest lucru, amplasata in imediata apropiere a declaratiei nutritionale.

O Pot fi adaugati voluntar urmatorii nutrienti in tabelul nutritional din cdmpul vizual non-
principal: acizi grasi mononesaturati, polinesaturati, polioli, amidon, fibre, si/sau anumite
vitamine sau minerale.

Orice produs alimentar prezentat neambalat spre comercializare consumatorilor, trebuie sa aiba
inscris pe el sau in imediata apropiere, fara risc de confuzie, pe un afis sau anunt, denumirea, data
fabricatiei sau termenul de valabilitate.



3. Recoltarea probelor de alimente

In cazul alimentelor corespunzatoare, recoltarea are ca obiectiv aprecierea calitatii acestora si
emiterea, eventuala, de recomandari pentru ameliorarea calitatii.

In cazul alimentelor suspecte a fi necorespunzatoare, stabilirea cauzelor.

in cazul alimentelor evident alterate, contaminate biologic sau chimic, nu este necesara
recoltarea de probe.

Se procedeaza la recoltarea unei probe reprezentative pentru alimentul cercetat si cantitatea
existenta, cu asigurarea conservarii proprietatilor, astfel:

- ambalaje originale, nedesfacute, daca alimentul solid sau lichid nu depaseste un kg,
respectiv un litru;

- pentru alimente solide in stare granulard (faina, zahar etc.) si compacta (preparate din
carne, branza, etc.) a caror greutate depaseste 1 kg, se recolteazd mai multe probe, de la
suprafatad si din profunzime; probele pot fi folosite ca probe separate sau ca proba unica,
dupa amestecare;

- pentru alimentele lichide al caror volum depaseste un litru, se recoltcaza o proba
reprezentativd dupa omogenizarea prealabila;

- pentru conservele alimentare se ridica numai ambalaje originale, nedesfacute.

Cantitatea de aliment recoltatd este variabild. Probele se recolteaza in cantitati duble, jumatate
constituind contraproba care raméane la detinatorul produsului, circa trei luni, pentru eventuale
experize. Nu se recolteaza contraproba din alimentele perisabile.

Recoltarea probei este urmata de ambalarea corespunzatoare 1in recipiente.

Ambalajul se sigileaza, se eticheteaza.

Procesul-verbal de recoltare se intocmeste in 2 exemplare.

Este interzisa comercializarea sau folosirea in alimentatie a produselor alimentare:
- cu semne organoleptice de alterare;

- cu semne de infestare cu paraziti vii sau morti, precum si semne ale activititii lor, cu
exceptia produselor unde sunt prevazute limite;

- cu semne de contact cu rozatoarele;
- cu gust si miros strain de natura produsului;
- cu gust, miros, pete de mucegai, cu exceptia mucegaiurilor selectionate admise;

- cu continut de aditivi alimentari neavizati sanitar sau peste limitele admise;



contaminate cu germeni patogeni sau toxinele acestora, cu grad de contaminare cu
germeni conditionat patogeni peste limitele admise;

cu continut de corpi striini, cu exceptia produselor unde sunt prevazute limite
maxime admise;

fabricate dupa tehnologii neavizate sanitar;
fabricate din materii prime neavizate sanitar;
care nu indeplinesc conditiile cerute de norme sau standarde;

falsificate: - cu adaos de substante naturale sau sintetice in scopul mascarii unor
defecte

- schimbarea compozitiei fara specificare pe eticheta produsului.

in astfel de situatii se trece la blocarea alimentului si scoaterea lui din consum.

Norme de igiena privind productia, prelucrarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor in unitati alimentare

Clasificarea unitatilor alimentare

Unitatile alimentare se clasifica in:

unitati de industrie alimentara, cu rol in prelucrarea, conservarea si ambalarea produselor
alimentare;

unitati de consum, care cuprind: unitati de alimentatie publica, unitati de alimentatie
colectiva;

unitati de desfacere, pe categorii de produse sau care desfac mai multe categorii de produse;

depozite de alimente.

Autorizare sanitara: toate unitdtile alimentare functioneaza pe baza autorizatiei sanitare,
care se vizeaza anual.

Obiectivul normelor de igiena este garantarea sanititii populatiei prin consum de
alimente sigure din punct de vedere sanitar, sub raportul salubritatii, prospetimii si al valorii
nutritive.



O Controlul igienico-sanitar preventiv:

la construirea unei unitati de alimentatie;

dupa reparatii capitale;

la schimbarea localului;

cand unitatea isi schimba profilul sau procesul tehnologic;

cand intra in fabricatie un nou tip de produs.

In urma acestui control, cand conditiile igienico-sanitare corespund normelor, se propune
eliberarea autorizatiei de functionare.

Controlul igienico-sanitar curent:

Este obligatoriu, planificat si se face inopinat. Frecventa controlului se stabileste in functie
de potentialul epidemiologic.

Se face si ori de cate ori este nevoie, in cazul aparitiei unor toxiinfectii alimentare sau
intoxicatii, sesizari, reclamatii.

Obiectivele controlului igienico-sanitar

Controlul teritoriului pe care este amplasat obiectivul alimentar

Sol uscat, ferit de inundatii si infiltratii.

Este preferabil ca panza freatica sa fie la minimum un metru sub fundatie.
Se interzice amplasarea de unitati cu profil alimentar in spatiile de locuit.

Unitatea va fi protejata de sursele de poluare.
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reziduurilor.

Caile de acces in unitate vor fi asfaltate, iar suprafata liberd va fi transformata in spatiu
verde.

Se va mentine Tn permanenta curatenia.

2. Controlul localului

Localul unitatii trebuie sa cuprinda:

Blocul alimentar:



- bucataria propriu-zisa

- camere pentru prepararea alimentelor;

- spatii pentru depozitarea alimentelor;

- camere separate pentru spalarea vaselor de bucatarie si a veselei folosite de consumatori.
Sala de mese:

-va avea intrare separatd de blocul alimentar. Accesul consumatorilor se va face printr-un hol
prevazut cu vestiar §i grup sanitar.

- Minim 1,2 mp pentru un loc la 0 masa.

- Ferestrele trebuie sda aiba o suprafatd egala cu 1/6 din suprafata salii (coeficient de
luminozitate)

- Conditiile de microclimat, zgomot, vibratii — conform normelor sanitare.

Anexe social-sanitare:
- Grupurile sanitare pentru consumatori vor fi separate de cele ale personalului unitatii.
- toaletele trebuie sa aiba anticamerd unde se gasesc chiuvete.

- In toate spatiile de preparare si anexe, peretii vor fi impermeabilizati cu faiantd sau prin
uleiere, pana la o inaltime de 1,80 m, iar pavimentul va fi prevazut cu sifoane de scurgere
racordate la canalizare.

- Dotare cu materiale pentru curatenie.
- Periodic se executa lucrari de dezinfectie, dezinsectie, deratizare.
3. Controlul veselei si utilajului

- Vasele utilizate la prepararea mancarurilor vor fi confectionate din inox sau metale emailate, cu
emailul nedegradat.

- Vasele si tacamurile folosite pentru deservirea consumatorilor se pastreaza separat de vasele
folosite la prepararea mancarurilor, in dulapuri speciale, prevazute cu site metalice sau perdele din
tifon.

- Spalarea veselei se face In bazine compartimentate pentru apa calda si rece si comporta
cateva etape.

- Uscarea se face prin zvantare.
4. Controlul aprovizionarii cu apa:

- Apa potabild curenta, rece si caldd, in cantitate suficientd si corespunzatoare calitativ conditiilor
inscrise in actele normative in vigoare. Apa poate proveni din: surse de aprovizionare centrala,
sursd locala (controlata sanitar periodic), in unele situatii din rezervor.



5. Controlul indepartarii reziduurilor

Reziduurile solide — recipiente etanse, cu capac, confectionate din material rezistent si usor
de spalat si dezinfectat.

Spatii special amenajate, protejate fatd de accesul mustelor si rozatoarelor, avand
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Golirea recipientelor se face zilnic, cel mult la doua zile.

Reziduurile lichide — sistemul de canalizare, bazine decantoare sau puturi absorbante,
periodic vidanjate.

6. Transportul alimentelor:

- mijloace autorizate sanitar, igienice, care sa asigure pastrarea nemodificatd a caracteristicilor
nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum si protectia impotriva prafului,
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produselor transportate cat si a ambalajelor.

Trebuie s fie amenajate si dotate n functie de natura produsului transportat, iar pe peretii
exteriori trebuie Tnscris numele produsului transportat.

Alimentele usor alterabile — mijloace frigorifice prevazute cu mijloace de ventilatie si
frigorifice.

Recipientele folosite pentru transport sunt:

pentru lapte: ambalaje originale sau bidoane de aluminiu;
pentru carne: tavi de inox;
pentru paine: lazi speciale din material plastic sau rastel metalic;

pentru legume si fructe: 1azi speciale din lemn.

Mijloacele de transport se vor spdla si dezinfecta dupa fiecare utilizare.

7. Aprovizionarea cu alimente si depozitarea alimentelor

Aprovizionarea cu alimente usor alterabile se face in cantitdti care sd nu depaseasca

Depozitarea se face in conditii de temperaturd, umiditate, ventilatie, etc. corespunzatoare.

Alimentele usor alterabile — spatii frigorifice, separate pe tipuri de produse si separat
materii prime de produse finite.

Painea — rafturi protejate cu tifon sau lazi.

Legumele si fructele — incaperi speciale.



- Cerealele — umiditate scazuta.
- QOuale — nespalate, in incaperi fara mirosuri straine.

- Alimentele in saci, ambalajele originale, conservele — pe gritare sau rafturi, in magaziile
de alimente.

8. Prelucrarea alimentelor

Materia prima sa nu intalneasca produsul finit.
- Incaperi sau compartimente separate pentru: carne, peste, legume, cofetirie si patiserie.
- Legumele si fructele se spald sub jet de apa.
- Oud cu coaja intacta, spalate si dezinfectate Tnainte de spargere.

- Alimentele prelucrate termic se dau In consum n maxim o ord de la incheierea procesului
de preparare.

- Mancarurile calde vor fi pastrate la 60° Celsius, iar preparatele reci la 8° Celsius pana la
servire.

- Se interzice folosirea mancarurilor gétite de la o masa la alta sau de la o zi la alta.

- Se interzice amestecarea tocaturii crude cu cea prajitd, Incorporarea in preparate a
grasimilor folosite la prajire.

- Gheata folosita la racirea bauturilor va proveni doar de la ghetarii autororizate sanitar.

Din alimente — probe de 150 g, la frigider, 48 ore, etichetate.

9. Controlul personalului angajat
- Controlul medical la angajare;
- Controlul medical periodic.
Periodicitatea este in functie de riscul epidemiologic al locului de munca.

Persoanele nu se angajeaza, iar cei angajati se elimina temporar sau definitiv din munca in contact
cu alimentele, daca prezinta: boli infecto-contagioase, afectiuni dermatologice transmisibile,
afectiuni supurative ORL sau oftalmologice, lues florid, tuberculozd pulmonard evolutiva,
purtatorii de Shigella si Salmonella.

Triajul epidemiologic — zilnic.
O Examen medical la angajare:

a) conform datelor din Dosarul medical (atentie: examenul tegumentelor si mucoaselor)



b)-examen coprobacteriologic, examen coproparazitologic
- VDRL
Examenul medical periodic:
-examen clinic general - semestrial (atentie examenul tegumentelor si mucoaselor)
-examen coprobacteriologic-in trimestrul Il si trimestrul 111
—examen coproparazitologic —anual
-VDRL-anual
Contraindicatii:=
O Afectiuni dermatologice transmisibile ,acute sau cronice (furunculoze, piodermite);

O boli infectocontagioase 1in evolutie pana la vindecare ; leziuni tuberculoase
pleuropulmonare evolutive

Controlul respectarii normelor de igiena prin teste de salubritate

In scopul prevenirii bolilor prin nerespectarea normelor de igiena — periodic — teste de salubritate
de pe suprafetele de lucru, utilaje, ustensile, ambalaje, mainile si echipamentul de lucru al
personalului si din aerul din incaperi. Aceste teste se recolteazd si in caz de suspiciune de
contaminare a unor alimente, dar, mai ales, in caz de toxiinfectii alimentare.

Documente necesare

Controlul igienico-sanitar in sectorul alimentar se finalizeaza prin intocmirea unor documente cu
importanta sanitara si juridica:

- Procesul-verbal de constatare a conditiilor igienico-sanitare;
- Procesul-verbal de constatare a contraventiei;
Dosarul de obiectiv: - autorizatia sanitara de functionare;
- schta unitatii;
- memoriu tehnic;
- procese-verbale de constatare;
- procese-verbale de recoltare de probe;
- buletine de laborator privind alimentele, apa;

- lista personalului angajat si carnetele de sanatate.






