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4. Scopul procedurii operationale

4.1, Scopuri gencrale :
¥  Claborarea procedurii are ca scop descrierea responsabilitiifilor si metodelor utilizate in cadrul

Blocului Alimentar, peniry a sc asipura ¢ toate produsele alimentare recepfionate sunt depozitate
in conditiile impuse de normele de igiend in vigoare;

¥ Asiguri continuitatea activititil, inclusiv in conditin de fluctualie a personalului;

¥ Sprijind auditul sifsau alte organisme abilitate si actiuni de avditare yifsan control; iar pe manager, in

liesrea dectzilar,

4.2, Seop specific:
¥  Procedura operationald stabileste modalitatea de destisurare in cele mai bune condilii & procesului

de depozitare a produselor alimentare necesare preparérii hranei pentru pacien|i, cu respectarca tuturar
cerintelor de igicni.

4.3, Riscnrile pe eare le trateazi procedura sunt:

»  Alimente necorespunzitoare din punct de vedere calitativ datoritd nerespectinii condifilor de
depozitare pentru ficeare categorie de produs alimentar in parte;

¥ Oblinerea unor preparate alimentare necorespunzitoare carc pot provoeca toxiinfeciii
alimentare.
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5, Domeniul de aplicare al procedurii vperationale

Prezenta procedurdi stabileste modul in care sunt depozilaie corcet produsele alimentare
{malterii prime, ingrediente, produse semilabricate, produse finite), ambulaje, produse de
ipienizat, veseld si uslensile de lucru in vederea oblinerii unor produse alimentare sigurc
care respectd normele de igiend i sunt destinate hranei pacienfilor.

Procedura se utilizenzi i se aplici de citre magazioner i manipulantul de la magazia de
alimente, sub atenta supraveghere a asistentului dietetician, fn vederea obfineril une
hrane sigure destinale pacienfilor internafi i cadrul Spitaluloi Judefean de Urgen{d

Bisti|a.

Procedura este disponibild tuturor angajajilor, pe reteava intranel a SJTUB.
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6. Docwmente de referingd (reglementiri) aplicabile activitiifii procedurale

Reglementari internationale
» SR ENISO9001:2015 — Sisteme de Management al Calitatii;

SR ENITSO 220002019 —-HACCP;
¥ Codex Alimentarius.

Legislatie primari

# Legea 78/2008 privind produscle alimentare;

* Legea 113/2012 cu privire la stabilivea principitlor $1 a ecrinfclor penerale ale
legislatici privind sipuranta alimentelor;
Legea 150/2004 republicati si actualizata in 2017 privind siguranta alimentelor;
HG 412/2010 pentru aprobarea Regulilor generale de iglend a produsclor alimentare;
HG 435/2010 privind aprobarca Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare
de ovigine animali;
OSGG  nr. 600/2018 pentru aprobarea  Codului controlului inlern/managerial al
entitifilor publice, cu modificirile si completarile ulterioare,

b 2

"‘-_.‘-"

Legislafie secandara

¥ Ordinul MS nr. 961/2016 pentru aprobarea normelor tehnice privind curdtarea, dezinfectia si
slerilizarca in unititile sanitare publice si private, tehnici de lucru s1 inlerprelare pentru testele
de evaluare a elicienlel procedurii de curifenic si dezinfecfie, procedurilor recomandate
pentmn dezinfeetia méinilor, in functie de nivelul de risec, metodelor de aplicarc a
dezinfectantelor chimice in funcfic de suportul care urmeaza s fie ratal $i a metodelor de
evaluare a deruliivii gi eficientei procesului de sterilizare.

P OMS nr.1101/2016 privind aprobarea Normelor de supraveghere, prevenire gi limitare a
infectiilor asociale asisteniei medicale in unitdfile sanitare;

¥ Ordinul  nr.  446/2017 pentru aprobarea Standardeler, Procedurilor §i Metodologiei de
evaluare si acreditare a spitalelor;

¥ OMS 914/2006 pentru aprobarea Nermelor privind condifiile pe care trebuic =3 le
indeplineasci un spital in vederea objinerii autorizatici sanitare de funcfionare;

¥ Ordinul nr. 1226/2012 pentru aprobarea Normelor lehnice privind gestionarca degeurilor

rezullate din aclivitd|l medicale i a Mctodologiel de culegere a datelor pentru baza nationali

de date privind deseurile rezultate din aclivilli medicale;

Ordinul 976/16.12, 1998 pentru aprobarea Normelor de igiend privind productia, prelucrarea,

depozitarea, pistraves, transporiul si destacerea alimentelor.,

v

Alte documente inclusiv reglementiiri interne:
¥ Ghid de bune practici pentru siguranta alimentelor;
¥ Manualul Calitdfii al Spitalului Judetean de Urgentd Distrifa;
¥ Repulamentul intern de Functionare al Spitalului Judejean de Urgenia Bistrifa;
¥ Regulamentul de Organizare $i Functionare al Spitalului Judetean de Urgentd Bistrija:
¥ Tiza postului pentru asistenti dietelicieni, asistenti igiend, magazioner, manipulant.
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7. Definilii 5i abrevieri ale termenilor utilizati in procedura operafionala

7.1. Definifii ale termenilor ntilizati

Definitia :gi".-’snu, dacii este eazul, actul care defineste termenul

2

Prezentarea formalizatd, in scris, a tuturor pasilor ce trebuie urmati, a
metodelor de lucru stabilite si a regulilor de aplicat in vederea

Toule condijiile si masurile necesare pentru a asigura calilalea si
inocuitalea alimentului in toate etapele lantului de distribulie

Nr. Termenul
ort. )
] 1
1, | Procedurd
operationala
(procedurd de realizdrii activitatii, cu privire la aspectul procesual
lucru)
2. | 1giena produselor
alimentare
4, ]
Produos alimentar
5. | Graficul de
clfoctuare a
curfifenici i dezinfectie.
dezintectici
-

7.2. Abrevieri ale termenilor

Oriee produs In stare natural sau prelucrati care este destinat
consumului uman, cu excepfia tutnului i a produselor medicinale

Document in baza caruia sc fine cvidenta operatiilor de curitenie i

itilt Abtevierea ‘l'ermenul abrevial

1 _ 1 2

L SIUB Spitalul Judetean de Urgentd Bistrija

2, ro Procedur operationald

3 BAL | Bloc alimentar

4, HACCP Hazard Analysis of Critical Control Points
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8. Descrierea procedurii operationale

8.1. Generalitifi

Prezenta procedurit slabilegte modalitalca prin carc s¢ depoziteaza in mod corect produsele
alimentare: materiile prime, ingredientele, semifabricalele, produsele finite; cit si curfifarca
spatiilor destinate pastririi acestora, in cadrul Spitalului Judelean de Urgen(d Bistrita.

e Maleriile prime necesare pregatirii hranei pacientilor se achizifioneazi zilnic, saptiménal
sau lunar (in luncfie de gradul de perisabilitate) in baza planului de achizifii publice
Intoemil de cilre selul Biroulul Achizitii.

¢ la receptic marfa este verificatd din punet de vedere canlilaliv §i calitativ. Verificarca
cantitativi a marfii receptionate se face pe baza facturii eliberale de ciitre comerciant s
carc insoteste marfa s constd in: se verificd dacd faclura esle conformil cu comandda
transmisi lurnizorului.

o  Verificarea calilalivd de citre recepfioner sc face pe baza declaratiel  de
conformitate/certificatului de calitale cave insoleste factura i constd in: verificarea dafei
expiriirii de pe ambalaj (etichetd) — lermenul de valabilitate al produsului; verificarea
aspectului vizual gi calitatile organoleptice ce pot fi verificate Fird deslhcerea ambalajului
sunt corespunzatoare (nu prezintd: miros de rinced, pete de mucegai sau culoare
improprie produsului, ambalajul nu este deteriorat).

e Dupd efectuaren procesului de receplic, magazionerul Impreund cu manipulantul vor
prefua marfa gi o vor ransporta in locurile stabilite, urnénd si fie depozitath conform
scopurilor propuse, conform eircuitului alimenlelor precum $1 a normelor In vigoare
existente. Stocurile de produse sunt monitorizate zilnic, asigurindu-se astfel eficien(a 41
elicacilalea consuwmurilor si a achizitiilor,

Depozitarea produselor 1 a ambalajelor in cadrul magaziet Spitalulul Judejean de Urgents

°
Bistrita, sc realizeaza in inciiperi san in spatii special destinate acestui scop, curale, lipsiic
de mucegal, sulicienl de mari, protejate de insecte i rozitoare si dotate cu instalagiile i
aparvalura necesard penlru asigurarea 51 controlul condifiilor de temperaturd, wmiditate,
ventilagie.

e Materiile prime utilizate in productia culinard trebuie stocale aslfel Incdl si se evite

allerarca sifsau contaminarca acestora 51 aga cum am mai spus, acestea rebuie amplasate
astlel fncdt s se elimine pe ¢ft posibil timpii morfi in manipularea i pregitirea materiei
prime,

e Depozitele de materit prime se amplaseazi in cadrul fluxulu lehnologic astfel incil s se
asigure o legaturd functionald cu celelalte spatii de lucru din care materia primé trebuie si

fie nsor accesibili
In aceste spatii, se vor asigura condifii covespunziloare de lemperalurd i wmiditate
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relativd a aerului, de igienizare, precum si o bund ventilare gi tluminare. O atentie sporita
se va indrepta catre raportul friglumiditate, deoarece vanialiile umiditalii pot ducc la
variatii ale terperaturii si invers. Pe de altd parte, o ventilalie delectuoasd poale duce la
acumuliri serioase de umiditate care in anumite conditii este extrem de nelavorabila.
o Se va acorda o atenfie deosebiti asigurdrii $i menfinerii lanfului frigorific de la
aprovizionare pand la inlrarea lor in fabricafic in cazul produselor usor perisabile precum
cele pe bazi de oud, brinzetur], produse laclale proaspele (sménting, [riscd, amt, brénzd
proaspitd de vacd), came, fructe proaspete ete. Orice delecliune lehnicd ce aparc la
agregatele frigorifice se va remedia cu prioritate, dar mai important este elementul de
alarmare s sursa alternativa/de rezerva de frip.
Ciile de acces s1 ferestrele (acolo unde este cazal) vor [1 profejate mpotriva patrunderii
diundtorilor. De preleral este ea depozitele si nu fic proiectate cu ferestre. Nu este
necesard |lumina natwald astizi, cind existd swse de iluminal care imitd pericet

intensitatea si compozitia luminii naturale. Tar ventilatia trebuie realizatd cel mai bine prin
filtrarea si controlul asrului in conditiile in care in majorilatea localilatilor de pe aceastd
planetd, noxele si praful sunt In cantitafi din ce Tn ce mai mari in aer,

Fiecare tip de malerie primé sau mgrediente leebuic si fic usor de identificat. Principiul
de bazd este FIFQ (primul mtrat, primul icgit), de accea, s¢ impune o gestiune corecti a

stocurilor,

Se recomanda ca materiile prime care pot Imprumuta mirosuri s se depoziterze in spatil
scparate sau si se asigure separarea acestora cu ajutorul unor ambalaje cu posibilitate de
izolare (ex: ambalaje cu capac). Principiul esential pe care trebuie s se wmeze la
depozilare cste urnitorul: alimentele ambalate similar cu aceleasi cerinte termice se
depoziteazd unele ldnga altele, mai pulin brinzeturile, lactatele, prjiturile (accstea absorb
mirosul chiar gi la temperaturi scizute), Dar dacd se depozilezd In culii de carton, atunci
{oale cutiile de carton pot sta uncle linga altele, indiferent ce este in cutia de carton.

8.2. Resurse necesare
8.2.1, Resurse materiale
- Materii prime pentru prepararea hranei (legume, carne, paste [imoase cle);

- Maleriale de curafenic (mopuei, lavete, perii, méturi);

Deterpent, detergent-dezinfectant, dezinfeclanl, detariranl, produse abrazive;
Recipient pentru deseuri menajere, saci de polictilend de culoare neagrd;

- Echipament de protecfic: minusi menajere, echipament de luery, sorturi, bonete.

8.2.2, Resursc umane
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Asistentul dietetician, asistentul de igiend, magazionerul si manipulantul,

4.2.3. Hesurse linanciare

Ruget alocat pontry

achizifionarea alimenlelor 51 produselor alimenlare necesare prepariivil hranet:
achizilionares de materiale de curalenie, produse biocide pentru efectuarea dezinfecliei,

echipament de protectie;
- salariile aferente personalului;
obiecte de inventar, Intretinere, roparafii curcnte, acoperirea allor chelluieli ocarionate de
functionarca BAL.

8.3, Derularea operatiunilor si actiunilor activitatii - Modul de luern
8.3.1 . Depozitarea produsclor alimentare fird conditii speciale

» Depozitarea materiilor prime care nu necesitd conditii deosebite de temperaturd si umniditate sc
poate face n acelasi spagiu, asigurindu-se o delimitare a fiecirui tip de materie prima prin stive
diferite sau prin expunere pe rafturi separate.

s Principiul esential de respectal este: alimentele ambalate similar se pot depozita unele ldngs
allele; Dacd existd marla ambalald In culii de carton, toale aceste culii de carton pot fi depozitate
unitar, Se recomandd lemperali de maxim  20°C, respectind conditiile de depozitare
recomandate de producitor in fimetie de specificul materiilor prime gi al ingredientelor,

e Depozitarea ambalajelor (saci, pungi cte) eu I&ind, zahér, laple pral cle, se [ace separal pe
tiputi de materii prime, pe grdtare de lemn de cea. 110 em Inallime, in stive de maxim 10 rinduri
in amolimpurile reei 31 de maxim 6 tindur in anotimpurile calde,

e Pentro o bund aerisire a materiilor prime pulverulente (clement de imporfantd majordi pentiu
phstrarca calitdfili accstora pe tinpul depozitirii), dar si pentru a asigura spafiul necesar
operajiunilor de curdifare g1 de combalere a diunditorilor g1 pentru acces n caz de incendiu este
necesar ca slivuires $i se [acd pistrind distaniele recomandate de reglementirile in vigoare ntre
stive gi de la stive la pereti.

s Magazioncrul Impreund cu manipulantul, sub atenta supraveghere a asistentului dietelician
ageazd produsele scpaiat, pe sortimente, In lunclic de dala [abricalicl, cu vespectarea tuluror
regulilor de vecindilale care sii prevind insalubrizarea sau deprecierea produselor (ingredientele,
produsele finite, materialele de ambalaj etc.) se vor depozita in spafii separate pentru fiecare
dintre acestea).

s Magazonerul impreund cu manipulaniul ageazi produsele si ambalajele la o distantd de minim
0,25 m de perete (rafturile §i gritarele au picinarele confectionate din metal sau plastic de forma
cilindricd pentru 8 nu permite céirarea gobolanilor) pentru a asigura o bund ventilafic si accesul
ugor pentru manipularea produselor sau ambalajelor si asigurarca curdfenici.
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o La scoaterea produselor si a ambalajelor din depozit mapazioneral respectd principiului
primul intrat - primwl iegit (FTFO),

e Nu se introduc In spatiile de depozitare produsele alimentare conlinute in ambalaje murdare,
degradate sau care nu corespund normelor de ipiend.

s [sic interzisd introducerea in spatiile de depozitare a produselor cu miros pétromzélor san carc
pot constitui surse de contaminare a alimentelor.

s Se respectd conditiile de pistrarc indicate pe eticheta ambalajelor.

e Nu s¢ permite supraaglomerarea spaliilor de depozitare,

s Sc asigurd proteciia produselor, a ambalajelor impotriva ddunétorilor, a inseclelor gi a

rozdloarelor,

#.3.2, Depozitarea produselor alimentare in depozite [vigorifice gi frigiderc

o Amplasarea spatiilor friporifice pentru depozitarea ciinii (de vitd, porc, pasire, pegte etc.) i a
produselor din carne, produselor lactate, oudlor, legumelor ¢i [ructclor proaspete, grésimilor
vegetale, drojdiei ete. se face pe flux, astfel inct sd se asigure lepaturile funcfionale cu celelalte
spatii de produc|ie.

o Se va fine cont de regula ca spaliile Figorilice 54 nu se amplaseze in locwi cu lemperatur
ridicate ale acrului sau cu expunerea divecti la soate a agregatelor frigorifice.

o Spatiile Gigorifice vor asigura un spafiu de depozilare sulicient pentru toate tipurile de
produse ce necesild acesle regimuri de depozitare $i se vor amplasa astfel incdt si se evite
gontamindrile merucigale,

o Depozitarea materiilor prime care necesitd lemperaturi scizute de depozitare ebuic s se fac
in spalii scparate de cele pentru semipreparate sau produse finite,

» Dlacd nu existd spaliu frigorific suficicnt, pistrarea se poale face in acclagi spafiv a materiilor
prime si semipreparatelor care nceesitd aceleasi condifii de temperalind, cu condifia separani lor
prin ambalare in containere/cutii tnchise.

e Peretii spafiilor frigorifice se vor finisa cu materiale lavabile (vopsea, 1igind epoxidica, faian(d
cte.), iar in cazul perefilor demontabili, acegtia vor fi din maleriale care s asigure o imbinare fird
discontinuitifi, si se spele ugor, 53 nu rugineasci, 53 nu fie poroase.

¢ Pardoscala spatiilor frigorifice va fi din materiale netede, lavabile, care sii nu se deterioreze in
timpul depozitérii prin denivelare sau formare de fisuri in care pot deveni puncte de contaminare.
I'a va ayea o panti care si permitd scwrgerea apelor de spilare citre o pwd de evacuare
exicrioars, amplasald in apropiere.

o Usile camerclor friporifice trebuie sd se inchid clang.

o lluminatul acestora va fi in conformitate cu aceleagi reguli ca la celelalte spatii de depozitare
petitri a se asigura condifii de manipulare a produselor in siguran{i.

e Fiecare spain frigorific va [i previizul cu nn sistem de monitovizare a temperatueii (dispozitive
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de monitorizare eu sau [id inregistrare, termometru si formular de Inregistrare — Grafic
monitorizare temperatura frigider (Anexa 3), Grafic monitorizare temperatura congelator
(Anexa 4), Grafic monitorizare temperaturi camera frigorifica (Anexa 5). Monitorizarea
temperalurii se va tace de cfitre magazioner de 2 orif24 ore, consemnindu-se in Graficul de
menitorizare a temperaturii, iar verificarea o face asistentul dieletician/ asistenl de igieni.
Acestea trebuie sa fic vizibile si plasate astfel incil si inregislreze cu acuratefe temperatura din
spatiul de depozitare. Temperaturile trebuie nregistrate pe suport de hértie gi vor trebui arhivate
i plstrate conlmm Nomenclatorului arhivistic. Spatiile friporifice din unitatile de productie
culinarii ulilizate pentru depozitare pot fi echipate eu alarme de temperaturd, in scopul avertizdirii
asupra cresterii temperaturilor peste anumite limite.

e Dicpozitele i agregatele [rigovifice ale acestora se vor mentine in stare curatd, Intretimte
corespunzitor, i miros neplicul sau de mucepgai,
de materie primi (se vor depozita separat oudle, carnea pe tipuri de origine, materiile prime care
degaji mirosurile sau care absorb mirosurile), In funclic de lemperatura oplima de depozilare
pentru menfinerea caracteristicilor calitative i de sigurania alimentelor,

» Depozitarea se face pe rastele, in stive sau in sistem paletizat, in funciie de tipul de produs
cate se depoziteazi. Tegirea din depozil se face respectind regula ,primul intrat-primul iegit”
{adicd In sistem FIFO).

e In cazul In carc un spatiu fiigorific (depouil, lvigider, camerd frigorificd) nu este utilizat o
perioadd mai lungd de timp, accsta va 0 iglenizal, decontaminat, wmat de o supraveghere
periodics a stirii de igicnd a accstuia prin aerisiii §i igieniziri periodice, precum gi prin verificiri
pe perioada de neulilizare penlru a se preveni aparifia mirosuhn neplicut al ineintel sau a
nmucegaiului, Acestea pot contamina ulterior produsele ce se vor depozita in aceste spatii.

8.3.3. Depozitarea semipreparatelor alimentare

o In spalii de pregitive preliminard si/sau de preparave, se impune amplasarca de spatii de
depozilare cu deslinafie speciald (fvigidere, camere frigorifice, dulapuri friporitice) pentru
pistrares semipreparatelor culinare atiit in stare refrigeratd cét gi in stare congelati,

e Dacd se folosesc fripidere, acestea vor trebui si fic prolesionale, iind amplasate in spatiile de
lueru,

o Amplasarea camerelor frigorifice pentru  deporitarea  semipreparatelor (sosuri, aspic,
semipreparate gjuloare ele.) se face pe flux, astfel incdt si se asigure legdturile functionale cu
celelalte spatii de productic, 53 fic usor de accesat de célre personal, in mod curent,

» Depozilarca semipreparatelor de tipul sosurilor, aspicurilor, dressing-urilor ete. se va face in
recipiente inchise, mearcate pentru identificane. Eticheta trebuie 58 contind urmatoarcle informafii:
data 5i ora productiel, persoana responsabild, temperatura de depozitace.

o Amenajarca generald a spaflilor de depozitare a semipreparalelor se va face respectind
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aceleasi condifii ca si cele pentru materii prime.

e ‘T'emperaturile de depozitare recomandate sunt de 4 - 8°C pentru produsele Tn starc refrigerati
§i de -18°C penlru cele in stare congelati.

o Temperaturile de depozitare se vor monitoriza si se vor inrcgistra in Grafie monitorizare
temperatur trigider (Anexa 3) de ciilie asistentul de igiend /dieletician de 2 ori/24 ore.

8.3.4. Depozitarea produsclor alimentare finite

o Spatiile destinate acestui scop vor fi plasate pe [uxul tehnologic astfel incit 4 asigure legturi
uncfionale cu eclelalte spafii (depozite de ambalaje, sili de livrare ele.). Ele pot fi spafii de
pistrare n condifii normale de temperaturd, depozitc friporifice, depozile de congelate san
depozite la cald dupi caz.

o Inciperile vor avea pardoseala vexisten(il la trafic (ex: rigind epoxidicd, mozaic, gresie elc.),
tur perelii vor fi acoperiti cu lalan{d montatd aliniat, sau materiale lavabile si rezistenle la
numezeald,

o Daci se ulilizeazd utilaje de refrigerave, congelare sau péstrare la cald, accstea vor fi
oblipatoriu realizale din inox.

s S¢ vor asigmra temperaluri optime de depozitare fn lunciic de tipul de produse care sc
depozileazi: preparate calde, produsele colinave preparate la rece, preparate gi semiprepuarale
culinare refiiperate sau preparate i semipreparate eulinare congelale.

s S¢ va asipura o ventilare corespunzitoare a spatitlor (naturald sau mecanici), astfel incat sa se
preving aparifia condensului sau a mucegaiului pe perefi §i pe plafon, dar pastréind o concentratie
oplimd, specifici, de apil in aer functic de tipul de produs finil depozitat.

o Ciile de acces si ferestrele vor [i protejate Impotriva pitrunderii ddundtorilor,

o Iluminarea se face cu corpuri de iluminat $i va [i cu riispAndive uniformi si de intensitate
oplimé,

o Spatiile destinate depozitiril in condifii normale de temperaturit vor fi previzute cu sursi de
apd caldd gi rece, precum i cu sifoane de pardoscald pentru a permile igienizarca gi evacuarea
corespunziloare a apelor reziduale.

o Depozitarea produselor finite sc va face: in stivii, in ambalaje de transpart din carton sau din
material plastic, avizale penlru produse alimentare, agezale pe platforme (sav palefi) cu o indlfime
minimé de 20 cm de la sol, Pe cirucioare sau astele fixe sau mobile, ambalate in caserole, cutii
marmite etc. Pe cirucioare transportoare sau rastele (in tivi de prezentare, boluri, marmite etc.).

o TPalefii/camecioarelefrasiclele utilizate pentru depozilarea produselor finite vor fi confeciionate
din materfale necontaminante pentru produs, ugor de manipulat si de igienizat (dupé caz: lemn de
esenti tare pentra anumite produse, PVC, ofel inox ete ),

» Spatiile fiigorifice de depozitate a produsclor finite (semipreparate §i preparatc culinare
preparate la rece sau livrate In stare refrigeralii) vor respecta aceleagi reguli ca sl cele pentru
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materii prime/semipreparate, prezentate la depozitare alimente refrigerale.
o Méancarca caldd, gala de consum se depoziteazd obligatoriu pe timp limitat, exclusiv la
temperaturi de peste 60°C acoperitd. Perioada de timp de depozitare a alimentelor calde gata de

consum este limitalé funclie de specificul alimentului.

#4.3.5, Depozilarea ingredientelor

e Spafiile necesare deposilivii ingredientelor (condiments, arome, coloranti, agenfi de legare,
conseivare, alfnare, emulsionare ete) tebuie sid fie menfinute curate, igienizate, uscate si
protejate Impotriva patrunderii daundtorilor.

® Aceste spatil trebuic 3i fie previzute cu sisteme de aciisite si 53 aibi acces controlat (acces
sub cheie), Depozitarea se va face pe palefi sau pe raltwi, cu distanie fnlre loluri §i grupe de
produse.

» Se recomandi ca, alituri de spatiile de depozitare sau chiar in incinta accstora, sd sc
amenajeze un spagiu de dozave a ingredientelor, dotat cu céntare etalonate si In carc si se faca
dozarea ingredientelor pe satje de fabricatie.

e Dozarca sc va exceula In condifii igienice, cu ustensile gi recipiente curate,

o Fiecame spafiu destinal depozitirii ingredientelor va fi previzut cu un sistem de monitorizare a
temperaturii gi umiditdtii (termometiu, higrometru gi formulare de inrepistrare) - Gralic
monitorizare temperatura i umiditate magazie (Anexa 6).

8.3.6. Depozilarea veseled si a ustensilelor de luero

e Spatiile de depozitare a veselei si a ustensilelor de lucru necesare pentru desfiigurarca
proceselor de preparare se amplaseazi aproape de silile de preparare a produsclor reci sau calde,
asticl incét s se asigure un flux corcspunzitor.

o Fsle necesmd exislenla unui spajiu de spilarve a ustensilelor, dispozitivelor i a thivilor utilizate
pe parcursul procesului telmologic, cu acces separat pentru vase murdarc - spdlarc -
uscare/depozitare - iesire catre spatiile de utilizarc.

e Spaliul de spilave va i previizul cu bazin de spilare cu swsd de api vece si caldd, cu sistem de
evacuare 8 apslor uzate 51 cu rastele de scurgere 5i depozitare a ustensilelor curate. Sc pot utiliza
utilaje specifice de spilare (magind de spilat vase, masind de spalat tivi, dispozitiv de spilare cu
presiune efc,),

# Spajiul de uscarc/depozitate va i previzut cu dulapuri/rastele pentru depozitarea ustensilelor
si veselei spilate; aceste dulapuri sau rastele se recomandd s8 aibid hiatwile de depozitare
perforate, pentru a se asigura scurgerea vaselor de apa de spélare.

a Tn cazul unitéjilor mici de produclic culinard, din ¢auza spaliului redus, pentru spilarea si
depozitarea vaselor gi uslensilelor I uz se poate amenaja un spildlor intr-o zond separati a silii
de preparare lingi care se vor amplasa rastele de deporitare,

o Sc vor identifica foarte clar modul de eliminare a descurilor solide din zona de spalare, [Tuxul
aceslora si modul de igicnizare suplimentar pentin accastii situatic.
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8.5.7. Depozitarea ambalajelor

e Ambalajele/preambalajul care vin in contact direct cu produsul culinarfalimentar gata de

consum vor gvea acelagi regim de igiend si sigwranja ca si produsul alimentar pe care il

protejeazd.

e Ambalajele ulilizate pentru produscle luerate se depoziteazi numai Tn spalii special destinate,

amplasate aproape de spajiul de ambalare pentru asigurarea unui flux fara rise de conlaminare

incrucisati.

o Se vor asigura spatii separate pentru deporitarea ambalajelor: ambalajele de transport

returnabile {matmite, tivi, bolurl, recipiente, veseld de servire ele.) penliu care este stabilit un

cirenil de: receplic ambalajefveseld murdare - spilare - uscare - depozitare ambalaje/veseld

curate; ambalajele individuale de piezcntare sau de transport de unicd folosinld (casercle de

polietilend, polipropilend, polistiven, aluminiu cte., folii de aluminiu, termocontractibile sau

strech, cutii de carton ondulat sau duplex, veseld si tacAmuri de unica utilizare etc.).

o Depozitarca ambalajelor se face paletizat. Nu se admile depozitatca direet pe paviment.

¢ Spatiile trebuic construite astfel incit 58 permitd pastrarea corespunziloare a ambalajelor (sa

fie uscate, fard inlillrafii sau igrasie, bine ventilate si iluminate),

8.3.8, Acesle spalii trebuie menfinute curate, igienizate, prolgjule fmpoliva patranderii
danndtorilor, Depozitarea articolelor de lenjerie de servire si a altor materiale textile

s Pentru depozitarea articolelor de lenjerie de servire (fefe de masd, naproane, servete, servelele,
draperii etc.) si a echipamentelor de proteciic sanitard se amenajeazi un spatiu care si asiguic un
vircuit corect de articole de lenjerie murdarii-arlicole de lenjeric curata,

» Depozitarea arlicolelor murdare de lenjerie se face n coswri sau pe gritare de lemn, in sefur
de céte 10 buc. {noud plus una in lepatura), dupd o selectare a articolelor In funclic de gradul de
murdirie, de culori, tipwi, mérimi ¢ forme.

» Depozitarca arlicolclor curate de lenjerie se face pe rafturi, separal pe lipuri de articole,

8.3.9. Depozitarea ustensilelor si substantelor pentru igienizare

o Substantele chimice si ustensilele folosite in operatiile de igienizare vor fi depozitate in spafii
separate, special destinate penbru a se evita iscul de contaminare chimic.

o Acesie spatii trebuic sd fie marcate, dotate cu sisleme de aerisire §i sd aibf acces controlat (ugi
incuiate).

o Maicrialele si ustensilele de curiifme n we sc depozitcazd in spati/dulapuri speciale:
materialele gi ustensilele in vz pentru zonele curale (spafii de productie, depozite efc.) se
depoziteazi separat de ecle pentru zonele murdare (grupuri sanitare, platforme de degeouri, rampe,

curte ete.).
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9. Responsahilitaii si rispunderi

9.1 Responsahilititi (deserieren responsabilitatilor)

Asgistentul dieleiician, asistentn] de igieni
o Supravegheazii agezarea alimentelor pe categorii de produsc si lermene de valabilitate (pentru

a ugura eliberarea acestora conform principiului FIFQ) ;
¢  Monilorizeazi temperatura in spatiile de depozitare ftigorifice din cadrul Blocului alimentar;
@ Verifica monitorizarea lemperaturilor in spajiile de depozitare si a agregatelor fiigorifice,
Va colceta lunar setul de date necesar pentru analiza indicatorilor pe care le va centraliza gi
semcestiial $1 va tnainta analiza citre CIM, care va fransimitc méswile covespunzitoate cilre

pértile mteresate.

Magazionerul de la magazia de alimente
v Ageazii alimentele pe categorii de produse si termene de valabililale (pentiu a usura cliberarea

acestora conform principiului FIFQ);
e Monitorizeazd temperalura in spatiile de depozilare si agregatele fiiporifice.

Manipulantul de la magazia de alimente
Participd  activ impreuni cu magazionerul la loate operatiunile privind depozitaren
alimentelor in spajiilor destinate pistririi acestora.
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10, Indicatori de monitorizare

o Numir de teste de sanitatie pozitive / Numir probe de sanitatie recoltale pe an;
o Cuntilatea de alimente alterate Tn timpul depozitarii / Perioada ( an )

Setul de date necesar analizei se va colecta lunar de citre asistentul dietetician/asistent igieni
care le va cenlraliza si semeslrial va inainta analiza cdtre CIM, carc va transmie masurile

corespunzitoare cilre pirtile interesale,
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11. Anexe, invegistrari, arhiviri

111 Apexe

L1.1.1 Anexa | - Formular de analiz a procedurii (disponibil pe retcaua intranet a spilatului)
11.1.2 Ancxa 2 - Lista cuprinzénd persoancle la care se difozeazi editia sau, dupd caz, revizia din
cadrul edifiei procedurii (disponibila pe reteaua intranet a spitalului)

11.1.3 Anexa 3 — Grafic monitorizare temperatwa fripider

11.1.4 Anexa 4 — Gralic monitorizarc femperaturli congelatoare

L1.1.5 Anexa 5-- Grafic moniforizare temperaturd camere frigorifice

11.1.6 Anexa 6 — Grafic monitorizare temperaturii si umiditate magazii

1117 Anexa 7— Registrul pentru curdfenic — dezinfectie friziders

11.1.8 Anexa 8 — Registiul pentru curfifenie — dezinfcetie congelatoare

11.1.9 Anexa 9 — Registrul pentru curfifenic — dezinfectie camers Rigorifice

[1.1.10 Anexa 10 — Registrul pentru curdijenie -- dezinfectic magazii

11.1.11 Anexa 11 - Registrul colectate date pentru monitorizare PO privind depozitarea alimentelor

11,2 invegistriiri
Procese verbale, consemnari el

11.3 Arhivari
Procedura operationala se gasestc la SMC, fiind disponibila pe retcaua de intranet a spitulului,

Procedurile operationale retrase sau reviznite se pitsireazi termen de 2 ani de céitre SMC, Dupé
aceastd perioadd se preday la Arldva STUB, cu respectarea replementivilor specifice arhivirii,
Docutnenlafia specifici rezultatdl in urma aplicirii prevederilor prezentei proceduri se arhiveazi
s se pistreazii conlorm mevederilor procedurii specifice privind arhivares documentelor
medicale implementald la nivelul unilifii sanitare.
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Anexu 11

Registral colectare date pentru moniiorizare PO privind depozitarea alimentielor

PERICADA
AMUL........
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[
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