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Curdlarea qi igienizarea restaurantului studenlesc

1. SCOPUL PROCEDURII

Procedura descrie modul in care se desfEgoard asigurarea curdleniei qi igienizdrii corespunzdtoare a
suprafelelor, utilajelor, echipamentelor, dispozitivelor qi spatiilor pentru eliminarea / diminuarea la
un nivel acceptabil a riscurilor pentru siguranla produsului alimentar.

2. DOMENIUL DE APLICARE

Procedura este utilizatd de personalul din cadrul restaurantului studenlesc responsabil cu
organizarea qi funclionarea acestuia privind: asigurarea curdleniei gi igienizirii corespunzdtoare a
suprafelelor, utilajelor, echipamentelor, dispozitivelor qi spaJiilor de preparare qi depozitare.
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3. DOCUMENTE DE REFERINTA

3.1. ISO 22000:2005 Sistemul de Management al Siguranlei
organizaliile din domeniul alimentar
3.2. Regulamentul privind organizarea gi funclionarea Serviciului
aorobat orin HBS nr 19 din 11.12.2001 .

Alimentare - Cerinle pentru

Social din cadrul USV, R 38,

4. DEFINITII SI ABREVIERI

4.1. Termeni qi definilii

4.1.1 Restaurantul studen(esc - unitate in administrarea gi folosinla instituliei, destinatd
asigurdrii spajiului de servire a mesei pentru studen{i, salarialii institu{iei, precum gi pentru
personalul din afara universitdlii, cu plata alocaliei de hrand gi a cheltuielilor de regie
potrivit normelor legale.

4,2. Abrevieri

Ad-liv. - Administrativ
Adm.fin. - Administrator financiar
DAC - Direclia de Asigurare a Calitdlii
PO - Procedura operalionald
USV - Universitatea Stefan cel Mare din Suceava

5. CONTINUT

5.1. Regulile de bazd ale curiteniei qi igienizirii

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

5.1.2. In urma realizdrii acestui proces se realizeazd eliminarea/ diminuarea la un nivel acceptabil
a riscurilor pentru siguranla produsului alimentar.

5.1.3. Curdlenia gi igienizarea sectoarelor de face: de sus in jos, de la interior spre exterior, dinspre
zonele curate citre zonele murdare, dinspre incdperile de lucru cdtre grupurile sanitare qi

locurile de depozitare a reziduurilor sau gunoiului.
5.1.4. Curllenia presupune: eliberarea sectorului de materiale, ambalaje, degeuri, indepdrlarea

resturilor qi spdlarea cu solulii de curAlare.
5.1.5. Igienizarea presupune: clStirea suprafelelor dupd spilarea cu soluliile de curdlare,

dezinfecjia cu agenli specifici gi cldtirea cu apd potabild.

5.2. Programul anual de curilenie / igienizare

5.2.1. Programul anual de curdJenie / igienizare este documentat qi face referiri la frecvenla
curd{eniei" gi igienizdrii efectuate in locajiile Restaurantului USV Jindnd seama de:
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Curdlarea gi igienizarea restaurantului studenlesc

rezultatele microbiologice ala probelor prelevate din flux, particularitdlile liniei de preparare
a hranei qi ale produsului (incluzAnd materii prime, semifabricate, produs finit).

5.2.2. Planifrcarea frecvenlei de realizare a curileniei Jine seama de tipul incdperilor (dupd riscul
de contaminare a produselor) gi solicitarea lor funclionald (mai mare sau mai micd).

5.2.3. La programarea curdteniei se va {ine seama sd fie efectuatS:
a) dupd fiecare schimb la locul de munc{
b) zilnic - zonele auxiliare,
c) sdptimAnal, lunar, trimestrial sau anual - suprafele, zone etc.

5.2.4. Programul de curdlenie precizeazd frecvenla, schimbul qi ziua calendaristicd respectiv faza
de execu{ie (P - programat / R - realizat), spaliul, operatiile / metodele.

5.2.5. De doud ori pe an se face dezinseclia Restaurantului de o firmi specializatd in domeniu qi cu
care USV are contract de nrestdri serwicii.

5.3. Regimul agen{ilor de cur[{are gi igienizare

5.3.1 Toate substanlele folosite pentru curdlenie trebuie sd fie aprobate pentru utilizare in industria
alimentard qi acceptate de autoritdlile competente.

5.3.2 AchiziJionarea agenjilor de curdlare gi igienizare se face de cdtre Biroul Aprovizionare care

are obliga{ia de a cere furnizorului urmdtoarele documente: declara}ia de conformitate /
certificat de calitate, fipa tehnicd de securitate, avizul sanitar gi prospectul de utilizare al
produsului.

5.3.3 Documentele vor fi pistrate de administratorul restaurantului pentru realizarca de instruiri
privind modul de pastrare, concentralia in care se fiilizeazd gi a pericolelor in caz de

ingerare, respectiv contact.
5.3.4 Depozitarea agenlilor de curdlare I igienizare se face in spalii distincte, izolate de restul

materiilor prime gi materialelor, protejate de accesul persoanelor neautorizate, tindndu-se
cont de condiJiile de mediu impuse de producdtor.

5.3.5 Toate substanlele vor fi etichetate pentru a putea f1 cu ugurinji identificate.
5.3.6 Tot personalul implicat in utilizarea agenlilor de curdlare este instruit in ceea ce prive$te:

concentratiile de lucru, domeniul de utilizare, restricliile gi interacliunea cu alte substanle.
5.3.7 Produsele de curdlenie I igienizare sunt grupate pe categorii specifice suprafelei curAlate

respectiv: pentru inox, geamuri, gresie, lemn, vese16, tacAmuri etc.
5.3.8 Ustensile pentru curilenie trebuie sd indeplineascd urmatoarele condilii:

a) sunt separate pe incdperi de curdlat: cele folosite in grupurile sanitare qi locurile de
depozitare a gunoiului nu se folosesc in incdperile de produc{ie;

b) dupa terminarea operaliilor de curdfenie, ustensilele folosite, trebuie dezinfectate qi

uscate;
c) sunt depozitate in perimetre delimitate destinate special, diferite de zonele in care se

gdsesc produsele sau materiile prime.

5.4. Igienizareaspa{iilor

5.4.1 intrelinerea qi igienizarea spaliilor de preparare a alimentelor, precum gi a depozitelor,
vestiarelor, cdilor de acces, a relelei de canalizare se efectueazd adecvat pentru fiecare
localie si respectdnd instrucliunile elaborate. Personalul cu responsabilitdli de intrelinere gi

curitenie este instruit in acest scop.
5.4.2 Curd{enia gi igienizarea depozitelor, se efectueazd in conformitate cu instruc}iunile de lucru

intocmite pentru fiecare loc de muncd.
5.4.3 Personalul direct productiv este instruit pentru menlinerea curdfeniei la locul de muncd,

inclusiv a utilajelor, atribuJiile fiind trecute in figa de postului.
5.4.4 Periodic se efectueazd teste de sanitalie de cdtre Direclia de Sdndtate Publica pentru

verificarea stSrii de igiend a utilajelor.
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Curdjarea gi igienizarea restaurantului studenjesc

5.5. Efectuareacuri{eniei

5.5.1. Curdjenia gi igienizare se efectueazd in alara programului de producjie / servire.
5.5.2. Curdjenia presupune:

a) Eliberarea zonelor de: materiale, ambalaje, degeuri etc.
b) Indepdrtare resturi de fabricaJie.
c) Spdlarea.

5.5.3. Curdleni a vizeazE toate locaJiile gi cuprinde modul de igienizare pentru:
a) spalii de pregitire a alimentelor qi depozitare;
b) utilaje qi ambalaje;
c) personal qi echipament de lucru gi proteclie;
d) facilitA! (vestiare, chiuvete, toalete, ustensile);
e) mijloace auto de transport;
f) infrastructurd (cl5dire, relelele de alimentare cu apd gi de evacuare ape reziduale

tehnologice gi menajere);
g) zonele exterioare.

5.5.4. F aze qi operajiile procesului de curdjenie cuprind colectarea, depozitarea qi evacuarea
reziduurilor solide in condi{ii de siguran{i a produselor.

_ 5.5.5. Curd{enia se desfhqoard de cdtre personal de execujie instruit.
5.5.6. Personalul care face curSlenie este instruit pentru a indeplinii urmdtoarele condijii:

a) sd cluroascA metodologia de realizare a curdfeniei;
b) sd-gi insugeascd indatoririle de aplicare a curdleniei;
c) sd utilizeze echipament de protectie;
d) sd respecte regulile de igiend personald;
e) sd se prezinte la controlul medical;

0 sd anunle gefii imediat ce prezinI4, semne de imbolnivire;
g) sd identifice gi sd anunle qefii zonelor de lucru despre potenliale pericole de contaminare

sau zonele care nu sunt supuse curlleniei planificate.
5.5.7. Principalele metode folosite pentru curdlenie au in vedere zona in care se aplicd, astfel:

a) $tergerea uqoari respectiv $tergerea umedd a suprafelelor folosind materiale de curAlat
acceptate (lavete, mopuri, $tergdtoare curate schimbate sau spAlate mereu, detergenli sau
alte solulii de spdlare) se face pentru toate suprafelele interioare.

b) Spdlarea cu jet de apd se aplicd pentru suprafelele interioare gi. exterioare care permit
contactul cu apa.

c) Mdturarea manuali se executd doar in exteriorul clddirilor.
5.5.8. Spdlare cuprinde urmdtoarele etape:

a) umezirea suprafefelor - urmdregte inmuierii murdiriei pentru desprinderea mai ugoard a
acesteia;

b) frecarea mecanicd se face cu bureli; lavete moi sau abrazive;
c) spdlarea (gtergerea ugoard) - se face in principal pentru desprinderea murddriei sub

acliunea substanlelor de spdlare, materialelor qi ustensilelor folosite.
5.5.9. Monitorizarea curileniei este realizatd ztlnic de cdtre administratorul restaurantului.

5.6. Igienizarea ustensilelor de mflni qi echipamentelor

5.6.1 inainte de spdlarea utilajelor mici qi a ustensilelor se indepdrteazd resturile cu jet de apd
caldd.

5.6.2 Resturile se introduc in recipienJi cu capac, sau saci de plastic u$or transporlabili la locurile
de evacuare a reziduurilor.

5.6.3 Ustensilele mici qi pdr,ti ale utilajelor mari, se introduc in bazinele / recipiente cu solulie de
detergent 30%, se lasd timp de 15-30 minute in vederea indepdrldrii mai uqoare a resturilor,
dupd care se spald cu ajutorul burelilor din plastic Ai a periilor din material plastic.

5.6.4 Se clitesc abundent cu apd potabild la 3-4 atmosfere qi 83oC.
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Curdlarea gi igienizarea restaurantului studenlesc

5.6.5 Se decontamineazd c\ o substanJd aprobatd (prin pulverizare) qi se lasd in contact timp de

minim 30 minute dupd care se indepdrteazd solulia utilizatd prin cldtire cu apd potabild.
5.6.6 Culitele qi celelalte ustensile se introduc in recipienji cu solujie de detergent 2%o timp de I0

minute, dupd care se spald cu ajutorul burelilor din plastic qi a periilor din material plastic.

5.6.7 Se scot din soluJia de detergent qi se cldtesc cu api caldd la temperatura de 30o-40o C.

5.6.8 Se sterilizezd cu apd Ia temperatura de 8J'C timp de 30 minute.
5.6.9 Se dezinfecteazd cu un decontaminat aprobat (timp minim de contact 30 minute).
5.6.10 Se indepdrteazd dezinfectantul cujet de apd rece potabild.

5.7. Igienapersonalului

5.7.1 Personalul Restaurantului USV este supus la angajare gi periodic controlului medical, in
conformitate cu legislalia in vigoare. Controlul medical este efectuat de cdtre un medic
specializat in medicina muncii cu care USV are contract. Rezultatele analizelor sunt
specificate in Cametul de Sdndtate al fiecdrui angajat.

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

5.7 .3 Carnetele de sAnAtate ale personalului din cadrul unitdlii se pistreazd in condilii de siguranJd

in incinta reslaurantulu i.

5.7.4 Personalul este instruit astfel: sd respecte fluxul personalului, sd facd duq la intrarea gi la
ieqirea din schimb, sa aibd unghiile tdiate, sd nu poafte bijuterii qi ceasuri, toate tdieturile
pielii sd fie protejate de plasturi, spllarea mAinilor se face ori de cAte ori este nevoie.

5.7.5 Controlul stdrii de sdnetate inainte de inceperea lucrului urmdregte:

a) semnele de boald (infecJii ale pielii, pldgi, abcese, panarilii, dureri abdominale, diaree,
senzalii de vomd, stare febrild, tuse, dureri in gAt, secrelii nazale, otite etc.);

b) semnelor de oboseald fizicd avansatd;
c) prezenla stdrii de ebrietate.

5.7.6 Personalul cu stare de sdndtate precard nu va fi admis la lucru qi va fi trimis la medic pentru
investigalii. Reprimirea la lucru se va face numai cu avizul medicului.

5.7.7 In cazul in care un angajat este depistat cu o boald contagioasd trebuie efectuatd de urgenli
dezinfeclia spaliilor de la locul de munc6.

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

5.7.9 Personalul lucrdtor va fi instruit gi obligat sd aducd la cunoqtinla gefului ierarhic orice
afecliune digestivd, cutanata, respiratorie sau de altd naturd care ar putea sd favorizeze
contaminarea produselor in timpul prepardrii, iar in caz contrar va purta rdspr.mderea
nedeclarlrii simptomelor.

5.7.10 Pe timpul programului personalul va trebui:
a) sd lucreze echipat cu echipamentul de protecjie sanitard curat, specific activitilii ce o

deslbgoar5;
b) sd-qi spele mdinile cu sdpun qi sd le dezinfecteze dupd:

- schimbarea operaliei de lucru;
- manipularea materiilor prime gi a ambalajelor;
- fiecare pauzd, la reintrarea in zona de lucru;
- curAlarea gi dezinfectarea locurilor de muncd;
- folosirea grupurilor social-sanitare;
- ori de cite ori este necesar.

5.7.11 in cazul in care, in timpul des{bgurdrii activitdlilor operatorul sulerd o rdnire, acesta trebuie
sd pdr[seascd imediat locul de muncd pentru a evita contaminarea.

5.7.12 Operatorii care prezintd leziuni cutanate deschise nu li se va permite sd manipuleze produse
alimentare sau sd atingd suprafelele, ustensilele, utilajele, echipamentele care vin in contact
cu acestea. Acestea vor h repatlizale sd indeplineascl alte sarcini.

{?d
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Curdlarea qi igienizarea restaurantului studenlesc

6. RESPONSABTLTTATT

6.1. Administratorul Restaurantului are urmdtoarele responsabilitdli gi competenle:
a) creeazd condiliile de aplicare a prezentei procedurii;
b) asigurd resursele necesare pentru planificarea gi electuarea activit5lilor de curd{enie /

igienizare qi pentru instruirea personalului;
c) stabilegte frecvenJa igienizdrilor qi instrucliunile de curdlenie gi igienizare;
d) desemneazd personalul implicat in aceste activitAti.

7. DISPOZITII FINALE

7.1 Aprobarea modificdrii prezentei proceduri este de competenla Biroului Senatului USV.
7 .2 Prezenta proceduri intrd in vigoare din momentul aprobdrii in Biroul Senatului USV.
7.3 Verificarea modului in care se aplicd prezenta procedurd se realizeazl, de Comparlimentul

de audit intem 9i DAC.

8. ANEXE

Lista anexelor care insolesc aceastd procedurd este redatd dupa cum urmeaza:

Denumire Cod
Anexa 1 Programul anual de curdlenie I igienizare, teste de sanitalie PO-SC-08-F01

Anexa I

ilfi
USU

Nr.

crt.

Activitate

desfiquratl

Data Termen

finalizare

Responsabil Observafii

I Igienizare generalS aprilie aprilie

2 Dezinsec{ie generali aprilie aprilie

^t Teste sanitatie aprilie aprilie

4 Teste microbiene aprilie aprilie

5 Deratizare aprilie aprilie
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Curdlarea qi igienizarea restaurantului studenlesc

Lista cuprinzAnd persoanele la care se diftzeazd procedura operationali privind curSlarea qi

igienizarea restaurantului studentesc

}ilrd
USU

Scopul
difuzirii

Ex.
nr.

Conpartiment Nume
prenume

qi
Semnituri

l.l aplicare I
Birou Restaurant,

Cazare
PROCOPEI Ioan

1.2.
aplicare 2

Birou Restaurant,
Cazare

LEONTE
Loredana

1.3.
aplicare 3

Birou Restaurant,
Cazare

TAILUP Gheorghr

1.4. informare 4
Selviciul Financiar-

Contabilitate
GHERVAN

Angela

1.5
informare 5 $ef Ser"u ic iu Social BOBRIC Nicolai

1.6 informare 6 DGA
NECHIFOR Emil

1.7 informare 7

Contabil qef
Serviciul Financiar-

Contabilitate

MACIUCA
Olimpia

1.8 infomare 8 Oficiu Juridic
POSA$TrUC

Oana Georgeta

1.9 informare 9
Audit intern BALAN Elena

l.l0
evidentd

t0 Birou Servicii
studen!egti

LAURIC Cristina

l.t I infbrmare 11
DAC

MIRONEASA
Costel
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