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1. SCOPUL PROCEDURII

Procedura descrie modul in care se desfiasoara asigurarea curateniei §i igienizarii corespunzatoare a
suprafetelor, utilajelor, echipamentelor, dispozitivelor si spatiilor pentru eliminarea / diminuarea la
un nivel acceptabil a riscurilor pentru siguranta produsului alimentar.

2. DOMENIUL DE APLICARE

Procedura este utilizatd de personalul din cadrul restaurantului studentesc responsabil cu
organizarea $i functionarea acestuia privind: asigurarea curdteniei si igienizarii corespunzitoare a
suprafetelor, utilajelor, echipamentelor, dispozitivelor si spatiilor de preparare si depozitare.

3. DOCUMENTE DE REFERINTA

3.1. ISO 22000:2005 Sistemul de Management al Sigurantei Alimentare - Cerinte pentru
organizatiile din domeniul alimentar

3.2. Regulamentul privind organizarea si functionarea Serviciului Social din cadrul USV, R 38,
aprobat prin HBS nr 19 din 11.12.2007.

4. DEFINITII SI ABREVIERI
4.1.  Termeni si definitii

4.1.1 Restaurantul studentesc — unitate in administrarea si folosinta institutiei, destinatd
asigurarii spatiului de servire a mesei pentru studenti, salariatii institutiei, precum si pentru
personalul din afara universitatii, cu plata alocatiei de hrana si a cheltuielilor de regie
potrivit normelor legale.

4.2, Abrevieri

Ad-tiv. — Administrativ

Adm.fin. — Administrator financiar

DAC — Directia de Asigurare a Calitatii

PO — Procedura operationala

USv — Universitatea Stefan cel Mare din Suceava

5. CONTINUT
5.1.  Regulile de bazi ale curateniei si igienizarii

5.1.1. Compartimentele functionale implicate in acest proces sunt: bucataria, sala de mese.
magazia de alimente, vestiarele, grupurile sanitare.

5.1.2. In urma realizarii acestui proces se realizeaza eliminarea/ diminuarea la un nivel acceptabil
a riscurilor pentru siguranta produsului alimentar.

5.1.3. Curitenia si igienizarea sectoarelor de face: de sus in jos, de la interior spre exterior, dinspre
zonele curate catre zonele murdare, dinspre incédperile de lucru cdtre grupurile sanitare i
locurile de depozitare a reziduurilor sau gunoiului.

5.1.4. Curitenia presupune: eliberarea sectorului de materiale, ambalaje, deseuri, indepartarea
resturilor g1 spilarea cu solutii de curétare.

5.1.5. lgienizarea presupune: clitirea suprafetelor dupd spalarea cu solutiile de curatare,
dezinfectia cu agenti specifici si clatirea cu apa potabila.

5.2.  Programul anual de curitenie / igienizare

5.2.1. Programul anual de curatenie / igienizare este documentat si face referiri la frecventa
curdteniei- si igienizarii efectuate in locatiile Restaurantului USV tindnd seama de:
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rezultatele microbiologice ala probelor prelevate din flux, particularitatile liniei de preparare
a hranei si ale produsului (incluzdnd materii prime, semifabricate, produs finit).

Planificarea frecventei de realizare a curiteniei tine seama de tipul incédperilor (dupa riscul
de contaminare a produselor) si solicitarea lor functionald (mai mare sau mai mica).

La programarea curdteniei se va tine seama sé fie efectuata:

a) dupai fiecare schimb — la locul de munca,

b) zilnic — zonele auxiliare,

¢) saptamanal, lunar, trimestrial sau anual — suprafete, zone etc.

Programul de curatenie precizeazi frecventa, schimbul si ziua calendaristica respectiv faza
de executie (P - programat / R - realizat), spatiul, operatiile / metodele.

De doua ori pe an se face dezinsectia Restaurantului de o firma specializata in domeniu si cu
care USV are contract de prestari servicii.

Regimul agentilor de curitare si igienizare

Toate substantele folosite pentru curatenie trebuie sa fie aprobate pentru utilizare in industria

alimentara si acceptate de autoritétile competente.

Achizitionarea agentilor de curatare i igienizare se face de catre Biroul Aprovizionare care

are obligatia de a cere furnizorului urméitoarele documente: declaratia de conformitate /

certificat de calitate, fisa tehnicd de securitate, avizul sanitar §i prospectul de utilizare al

produsului.

Documentele vor fi pistrate de administratorul restaurantului pentru realizarea de instruiri

privind modul de pastrare, concentratia in care se utilizeaza si a pericolelor in caz de

ingerare, respectiv contact.

Depozitarea agentilor de curatare / igienizare se face in spatii distincte, izolate de restul

materiilor prime si materialelor, protejate de accesul persoanelor neautorizate, tinandu-se

cont de conditiile de mediu impuse de producétor.

Toate substantele vor fi etichetate pentru a putea fi cu usurinta identificate.

Tot personalul implicat in utilizarea agentilor de curitare este instruit in ceea ce priveste:

concentratiile de lucru, domeniul de utilizare, restrictiile si interactiunea cu alte substante.

Produsele de curdtenie / igienizare sunt grupate pe categorii specifice suprafetei curitate

respectiv: pentru inox, geamuri, gresie, lemn, vesela, tacamuri etc.

Ustensile pentru curdtenie trebuie sa indeplineascd urmitoarele conditii:

a) sunt separate pe incdperi de curatat: cele folosite in grupurile sanitare si locurile de
depozitare a gunoiului nu se folosesc in incaperile de productie;

b) dupa terminarea operatiilor de curatenie, ustensilele folosite, trebuie dezinfectate si
uscate;

¢) sunt depozitate in perimetre delimitate destinate special, diferite de zonele in care se
gasesc produsele sau materiile prime.

Igienizarea spatiilor

Intretinerea si igienizarea spatiilor de preparare a alimentelor, precum si a depozitelor,
vestiarelor, cailor de acces, a retelei de canalizare se efectueazd adecvat pentru fiecare
locatie si respectind instructiunile elaborate. Personalul cu responsabilitati de intretinere si
curdtenie este instruit In acest scop.

Curétenia si igienizarea depozitelor, se efectueaza in conformitate cu instructiunile de lucru
intocmite pentru fiecare loc de munca.

Personalul direct productiv este instruit pentru mentinerea curdteniei la locul de muneca,
inclusiv a utilajelor, atributiile fiind trecute in fisa de postului.

Periodic se efectucaza teste de sanitatie de catre Directia de Sandtate Publicd pentru
verificarea starii de igiena a utilajelor.
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5.5. Efectuarea curateniei

5.5.1. Curitenia si igienizare se efectueaza in afara programului de productie / servire.

5.5.2. Curétenia presupune:

a) Eliberarea zonelor de: materiale, ambalaje, deseuri etc.

b) Indepartare resturi de fabricatie.

c) Spalarea.

5.5.3. Curitenia vizeazi toate locatiile si cuprinde modul de igienizare pentru:

a) spatii de pregatire a alimentelor si depozitare;

b) utilaje si ambalaje;

c) personal si echipament de lucru si protectie;

d) facilitati (vestiare, chiuvete, toalete, ustensile);

e) mijloace auto de transport;

f) infrastructurd (cladire, retelele de alimentare cu apd si de evacuare ape reziduale
tehnologice si menajere);

g) zonele exterioare.

5.5.4. Faze si operatiile procesului de curdtenie cuprind colectarea, depozitarea §i evacuarea

reziduurilor solide in conditii de siguranti a produselor.

5.5.5. Curitenia se desfisoara de citre personal de executie instruit.

5.5.6. Personalul care face curdtenie este instruit pentru a indeplinii urmaétoarele conditii:

a) sd cunoascd metodologia de realizare a curdteniei;

b) sa-si insugeasca indatoririle de aplicare a curdteniei;

¢) sautilizeze echipament de protectie;

d) sarespecte regulile de igiend personala;

e) sd se prezinte la controlul medical;

f) sd anunte sefii imediat ce prezintd semne de imbolnavire;

g) saidentifice si sa anunte sefii zonelor de lucru despre potentiale pericole de contaminare
sau zonele care nu sunt supuse curiteniei planificate.

5.5.7. Principalele metode folosite pentru curitenie au in vedere zona in care se aplici, astfel:

a) Stergerea usoara respectiv stergerea umeda a suprafetelor folosind materiale de curitat
acceptate (lavete, mopuri, stergatoare curate schimbate sau spalate mereu, detergenti sau
alte solutii de spalare) se face pentru toate suprafetele interioare.

b) Spalarea cu jet de apa se aplicd pentru suprafetele interioare si exterioare care permit
contactul cu apa.

¢) Maturarea manuala se executd doar in exteriorul cladirilor.

5.5.8. Spalare cuprinde urmatoarele etape:

a) umezirea suprafetelor — urmareste inmuierii murdariei pentru desprinderea mai usoari a
acesteia;

b) frecarea mecanica — se face cu bureti; lavete moi sau abrazive;

c) spalarea (stergerea usoard) — se face in principal pentru desprinderea murdariei sub
actiunea substantelor de spalare, materialelor si ustensilelor folosite.

5.5.9. Monitorizarea curateniei este realizata zilnic de catre administratorul restaurantului.

5.6. Igienizarea ustensilelor de mina si echipamentelor

5.6.1 Inainte de spalarea utilajelor mici si a ustensilelor se indeparteaza resturile cu jet de apd
calda.

5.6.2  Resturile se introduc in recipienti cu capac, sau saci de plastic usor transportabili la locurile
de evacuare a reziduurilor.

5.6.3  Ustensilele mici si parti ale utilajelor mari, se introduc in bazinele / recipiente cu solutie de
detergent 3%, se lasa timp de 15-30 minute in vederea indepértarii mai usoare a resturilor,
dupa care se spala cu ajutorul buretilor din plastic si a periilor din material plastic.

5.6.4  Se clatesc abundent cu apa potabila la 3-4 atmosfere si 83°C.
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5.6.5 Se decontamineazi cu o substanta aprobatéd (prin pulverizare) si se lasa in contact timp de

minim 30 minute dupa care se indeparteaza solutia utilizata prin clatire cu apa potabila.

5.6.6  Cutitele si celelalte ustensile se introduc in recipienti cu solutie de detergent 2% timp de 10

minute, dupa care se spald cu ajutorul buretilor din plastic si a periilor din material plastic.

5.6.7  Se scot din solutia de detergent si se clitesc cu apa calda la temperatura de 30°-40° C.

5.6.8  Se sterilizeaza cu apa la temperatura de 83°C timp de 30 minute.

5.6.9  Se dezinfecteazd cu un decontaminat aprobat (timp minim de contact 30 minute).

5.6.10 Se indeparteaza dezintectantul cu jet de apa rece potabila.

5.7.  Igiena personalului

5.7.1 Personalul Restaurantului USV este supus la angajare si periodic controlului medical, in
conformitate cu legislatia in vigoare. Controlul medical este efectuat de citre un medic
specializat in medicina muncii cu care USV are contract. Rezultatele analizelor sunt
specificate in Carnetul de Sandtate al fiecarui angajat.

5.7.2 Administratorul restaurantului va asigurd conditii pentru prezentarea personalului la
controalele medicale periodice.

5.7.3 Carnetele de sdndtate ale personalului din cadrul unitatii se pastreazd in conditii de sigurantd
in incinta restaurantului.

5.7.4 Personalul este instruit astfel: sd respecte fluxul personalului, sa facd dus la intrarea si la
iesirea din schimb, si aibd unghiile tdiate, s nu poarte bijuterii si ceasuri, toate tdicturile
pielii si fie protejate de plasturi, spalarea mainilor se face ori de céte ori este nevoie.

5.7.5 Controlul starii de sanatate inainte de inceperea lucrului urmareste:

a) semnele de boalad (infectii ale pielii, plagi, abcese, panaritii, dureri abdominale, diaree,
senzatii de voma, stare febrila, tuse, dureri in gét, secretil nazale, otite etc.);

b) semnelor de oboseala fizica avansata;

¢) prezenta stirii de ebrietate.

5.7.6 Personalul cu stare de sanitate precard nu va fi admis la lucru si va fi trimis la medic pentru
investigatii. Reprimirea la lucru se va face numai cu avizul medicului.

5.7.7 1n cazul in care un angajat este depistat cu o boalid contagioasi trebuie efectuati de urgenti
dezinfectia spatiilor de la locul de munca.

5.7.8 Persoanele care au venit in contact cu bolnavul trebuie trimise la medic pentru a fi
examinate. -

5.7.9 Personalul lucrator va fi instruit si obligat s& aducad la cunostinta sefului ierarhic orice
afectiune digestivd, cutanata, respiratorie sau de altd naturd care ar putea s favorizeze
contaminarea produselor in timpul prepardrii, iar In caz contrar va purta raspunderea
nedeclararii simptomelor.

5.7.10 Pe timpul programului personalul va trebui:

a) sa lucreze echipat cu echipamentul de protectie sanitard curat, specific activititii ce o
desfasoari;
'b) sd-si spele mainile cu sapun si sa le dezinfecteze dupa:
- schimbarea operatiei de lucru;
- manipularea materiilor prime si a ambalajelor;
- fiecare pauzi, la reintrarea in zona de lucru;
- curdtarea si dezinfectarea locurilor de munca;
- folosirea grupurilor social-sanitare;
- ori de céte ori este necesar.

5.7.11 In cazul in care, in timpul desfisurarii activitatilor operatorul suferd o rinire, acesta trebuie
sa paraseascd imediat locul de muncd pentru a evita contaminarea.

5.7.12 Operatorii care prezinta leziuni cutanate deschise nu li se va permite sa manipuleze produse

alimentare sau sa atingd suprafetele, ustensilele, utilajele, echipamentele care vin in contact
cu acestea. Acestea vor 1 repartizate sa indeplineasca alte sarcini.
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6. RESPONSABILITATI

6.1. Administratorul Restaurantului are urmatoarele responsabilititi si competente:
a) creeaza conditiile de aplicare a prezentei procedurii;
b) asigurd resursele necesare pentru planificarea si efectuarea activitatilor de curatenie /
igienizare si pentru instruirea personalului;
c) stabileste frecventa igienizarilor si instructiunile de curitenie si igienizare;
d) desemneazi personalul implicat in aceste activitati.

7. DISPOZITII FINALE

7.1 Aprobarea modificarii prezentei proceduri este de competenta Biroului Senatului USV.
7.2 Prezenta procedurd intra in vigoare din momentul aprobarii in Biroul Senatului USV.
7.3 Verificarea modului in care se aplica prezenta procedurd se realizeaza de Compartimentul

de audit intern si DAC.

8. ANEXE

Lista anexelor care Insotesc aceastd procedura este redatd dupa cum urmeaza:

Denumire Cod
Anexal  Programul anual de curatenie / igienizare, teste de sanitatie PO-SC-08-F01
Anexa 1
Nr. | Activitate Data Termen Responsabil | Observatii
crt. | desfasurata finalizare
1 Igienizare generala aprilie | aprilie
2 Dezinsectie generala | aprilie | aprilie
3 Teste sanitatie aprilie | aprilie
4 Teste microbiene aprilie | aprilie
3 Deratizare aprilie | aprilie
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Lista cuprinzind persoanele la care se difuzeazia procedura operationala privind curitarea si

igienizarea restaurantului studentesc

Scopul Ex. : Nume si | Data s
ey Compartiment . . .. | Semnitura
difuzarii nr. prenume primirii
1.1. | aplicare 1 Birou Restaurant, | oo ompp jogn
Cazare
12 iolicarc 5 BirouC Rest‘aurant, LEONTE
2 azare Loredana
1.3. . Birou Restaurant, TAILUP Gheorghe
apllcare 3 Cazare
14 - 4 Serviciul Financiar- GHERVAN
o riormare Contabilitate Angela
13 informare 5 Sef Serviciu Social | BOBRIC Nicolai
1.6 informare 6 DGA NECHIFOR Emil
Contabil sef MACIUCA
1.7 informare 7 Serviciul Financiar- Olimpia
Contabilitate
1.8 informare 8 Oficiu Juridic 0ol
Oana Georgeta
L | piorinare ¢ Audit intern BALAN Elena
1.10 4 . 10 Birou Servicii LAURIC Cristina
evidenta .
studentesti
1.11 informare 11 DAC MIRONEASA
Costel
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