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2. SITUATIA EDITIILOR Sl A REVIZIILOR iN CADRUL EDITIILOR PROCEDURII FORMALIZATE

Data de la care se

Editia sau, dupa Modalitatea aplica prevederile

Nr. caz, reviziain Componenta revizuita reviziei editiei sau reviziei
crt. cadrul editiei editiei
1 2 3 4
2.1. | Editia | Procedura completa

Modificari in modul de lucru si
documente adaugate/ modificate
datoritd formatului nou al Procedurii de
Elaborare a Procedurilor

- listarea principalelor activitati de care
depinde si/lsau de care depinde
activitatea procedural3;

- definitii ale termenilor;
- abrevieri ale termenilor;

- lista si provenienta documentelor
utilizate;

- circuitul documentelor;

- responsabilitati

- anexe, Tnregistrari, arhivari

2.2. - Eliminare articole (s-a emis procedura
noua privind aprovizionarea):
4.4”Aprovizionarea  si  transportul
produselor”

4.5."Receptia produselor”
4.6.”Depozitarea”

- Modificare numerotare  art.din
Procedura;

- Introducere art.8.1;

- Completari tabel pct. 10 "Anexe,
inregistrari, arhivari";

-Completare cu documentul "Evaluarea
riscurilor”;

- Modificari informatii despre "Servirea si
vanzarea alimentelor”.

Revizia 1

- Modificari termeni la articolele unde se
regasesc vechile denumiri ale structurii,
precum si functiile aferente din cadrul
Directiei  Sociale = Camine-Cantine,
conform Organigramei UTCN;

- Completari art.8.4.2.3,;

- Tnlocuire documente art.10. Anexe.
Inregistrari. Arhivari.

2.3. | Revizia 2
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3. LISTA CUPRINZAND PERSOANELE LA CARE SE DIFUZEAZA EDITIA SAU, DUPA CAZ,

REVIZIA DIN CADRUL EDITIEI PROCEDURII FORMALIZATE

Scopul Exemplar « . Numele si Data «
Nr. difuzarii nr. Structura Functia prenumele primirii Semnatura
t.
°f 1 2 3 4 5 6 7
Evidenta/ Administrator
Arhivare/ patrimoniu
Sef Serviciu
31 1 Directia Sociala Social
h ) Camine-Cantine Camine-
Aplicare Cantine
Director
DSCC
Toate
departamentele Director
3.2. | Informare 2 UTC-N postare OIRP
pe site-ul UTC-N

4. SCOPUL PROCEDURII

Procedura reglementeaza metodologia (Ordinul MS 976/1998 si responsabilitatile pe care le au
functiile implicate legat de planificarea, pregatirea, desfasurarea si urmarirea procesului de prelucrare a
produselor alimentare si intretinerea utilajelor.

4.1. Procedura este intocmita in scopul:

v

v

Stabilirii unui set unitar de reguli pentru reglementarea activitatii privind prepararea, distribuirea
si servirea hranei in cantinele UTC-N;

Asigurarii prezentei actelor normative ce permit, din punct de vedere legal, desfasurarea
activitatii de preparare, distribuire si servire a hranei in cantinele UTC-N;

Stabilirii responsabilitatilor privind selectarea, reevaluarea si evidenta furnizorilor documentelor
aferente acestei activitati.
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5. DOMENIUL DE APLICARE

5.1

Prevederile prezentei proceduri se aplica de catre toate functiile si in toate cazurile cand sunt

efectuate activitatile specificate mai sus, in cazul de fata, cantinelor Universitatii Tehnice din Cluj-
Napoca, respectiv CUNBM.

5.2.

YVVVVVVVYVYYVYYVYYVYY

Listarea principalelor activitati de care depinde si/sau care depind de activitatea procedurata:
Eliberarea/operarea Listei Zilnice de Alimente (LZA);

Operarea in sistemul de evidenta a stocurilor a Avizului de Expeditie;

Organizarea procesului de fabricatie in bucatarii;

Transferul/transportul produselor finite catre punctele de vanzare;

Afisarea preturilor de vanzare;

Expunerea preparatelor in vitrinele liniei de servire;

Servirea propriu-zisa a preparatelor catre studenti;

Incasarea contravalorii preparatelor consumate de fiecare student si eliberarea bonului fiscal;
Scoaterea vanzarilor de la casa de marcat (Z) si intocmirea monetarului;

Depunerea banilor si a monetarului in seif;

Depunerea banilor, pe baza monetarului, la Casieria UTC-N.;

Operarea Situatiei Vanzarilor in programul de evidenta a vanzarilor;

6. DOCUMENTE DE REFERINTA

6.1. Legislatie primara

v

v
v

Legea nr. 22/1969 actualizatd 2013 privind angajarea gestionarilor, constituirea de garantii Si
raspunderea in legatura cu gestionarea bunurilor;

Legea nr. 82/1991 a contabilitatii, republicata si actualizata;

Ordonanta de Urgenta nr. 97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei, Si comercializarii
alimentelor, republicata, actualizata.

6.2. Legislatie secundara

v

v

AN NEANEAN

Ordinul 1146/2006, privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre
lucratori a echipamentului de munc3;

Ordin nr. 1225/5031 din 24 decembrie 2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea
si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiena, act emis de Ministerul Sanatatii; Ordinul 5031/2003 este modificat de Ordinul 3848/2013,
articolul 1 din actul Ordin 5003/2003 este modificat de articolul 1 din actul Ordin 4034/2004 si
Ordinul 581/2013;

H.G. nr. 1048/2006 privind echipamentul individual de protectie la locul de munca, actualizat;
H.G. nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii angajatilor, modificata si completata;

Ordin 176/2009 actualizat cu privire la normele igienico-sanitare pentru alimente;

Ordin nr. 134 din 22 noiembrie 2010 pentru aprobarea Normelor privind fabricarea, transportul,
depozitarea, comercializarea si controlul oficial al temperaturii alimentelor congelate rapid,
destinate consumului uman, actualizat;

O.M.S. nr. 976/1998( M.O. nr.268/1999 cu modificarile si completarile ulterioare cu privire la
Normele de igiena pentru prelucrarea, depozitarea, transportul si desfacerea alimentelor.
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v Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 119/2014 pentru aprobarea Normelor de igiena si sanatate
publica privind mediul de viata al populatiei.

6.3. Legislatie tertiara (alte documente, inclusiv reglementari interne ale UTC-N)
v" Regulamentul Intern UTC-N;
v Regulament de Organizare si Functionare a Directiei Sociale Camine-Cantine;
v" Regulament de Organizare si Functionare a Serviciului Social Camine Cantine din Cluj-Napoca
si Baia Mare;
v" Organigrama UTCN;
v Fisa postului.

7. DEFINITII S| ABREVIERI

7.1. Definitii ale termenilor

Nr.crt.| Termenul Definitia si/sau actul care defineste termenul

1. | Procedura prezentarea detaliata a tuturor pasilor ce trebuie urmati, modalitatile
de lucru si regulile de aplicare pentru realizarea activitatilor si
actiunilor, respectiv  actiunile de control implementate,
responsabilitatile si atributiile personalului de conducere si executie
din cadrul institutiei.

2. | Cantina reprezintd formula clasica de unitate de alimentatie colectiva,
amplasata in incinta sau Tn apropierea institutilor pe care le
deservesc.

3. | Sarcina de totalitatea actiunilor ce trebuie efectuate prin intermediul mijloacelor

munca de productie pentru realizarea scopului procesului de munca.

4. | Mediu de munca | ansamblul conditiilor fizice, chimice, biologice si psihosociale in
care unul sau mai multi lucratori isi realizeaza sarcina de munca.
5. | Accident de vatamarea violenta a organismului, precum si intoxicatia acuta
munca profesionala, care au loc in timpul procesului de munca sau in
indeplinirea indatoririlor de serviciu si care provoaca incapacitatea
temporara de munca de cel putin trei zile, invaliditate sau deces.

6. | Defectiune Tncetarea aptitudinii unei masini, instalatii, utilaje de a-si indeplini
functia specificata.
7. | Mentenanta activitate de intretinere si reparatii a echipamentelor de munca.
8. | Echipament orice echipament destinat sa fie purtat sau tinut de lucrator pentru
individual de a-i proteja impotriva unuia ori mai multor riscuri care ar putea sa-i
protectie (EIP) puna in pericol securitatea si sénatatea la locul de munca, precum

si orice element suplimentar sau accesoriu proiectat in acest scop.
9. | Echipament de | orice masinad, aparat, unealtd sau instalatie folositd la locul de

munca munca, necesara in procesul muncii.

10. | Proces ansamblul operatiilor folosite pentru transformarea materiilor prime
tehnologic in produse finite.

11. | Contaminare infestarea cu agenti biologici daunatori a materiilor prime alimentare
alimentara sau a produselor procesate.
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12. | Necomformitate | abatere fatd de conditile specificate a uneia sau a mai multor
caracteristici privind calitatea produselor alimentare.

13. | Trasabilitate capacitatea identificarii tuturor materiilor prime, ingredientelor, aditivilor
etc. din care s-a obtinut un anumit produs si a operatiilor pe care
acestea le-au suferit in fluxul tehnologic.

14. | Meniu ala carte | masa servita la cerere - alcatuitd din feluri de mancare al caror
numar si ordine sunt stabilite zilnic.

15. | Monetar numerarul existent la sfirsitul zilei la casierie, corespunzator
produselor vandute.

16. | Casa de marcat | dispozitiv electronic pentru calcularea si inregistrarea tranzactiilor
de vanzare.

17. | Bon fiscal document emis de casa de marcat ce atesta contravaloarea
produselor vandute.

18. | Cartela de masa | bonul care reprezintad contravaloarea mesei servite la cantina pe zi.

7.2. Abrevieri ale termenilor

Nr.crt. Abrevierea Termenul abreviat
1 UTC-N Universitatea Tehnica din Cluj-Napoca
2. | CUNBM Centrul Universitar Nord Baia Mare
3 DGA Director General Administrativ
4. | DSCC Directia Sociala Camine-Cantine
5. | SSCC Serviciul Social Camine-Cantine
6. | SSSCC Sef Serviciu Social Camine-Cantine
7. | Adm. Administrator
8. | MURSME Management universitar si relatia cu mediul socio-economic
9. | OIRP Oficiul Imagine si Relatii Publice
10. | FM Fisa de Magazie
11. | LZA Lista Zilnica de Alimente
12. | AEM Aviz de Expeditie a Marfii
13. | AIM Aviz de Insotire a Marfii
14. | SVA Situatia Vanzarilor de Alimente
15. | Z Raport Zilnic Vanzari
16. | RZG Raport Zilnic de Gestiune
17.| SF Sold Final
18.| SI Sold Initial
19. | EIP Echipament Individual de Protectie
20.| GHP Good Hygiene Practice/Bune Practici de lgiena
21.| GMP Good Manufacturing Practice/Bune Practici de Executie
22.| B Biologic
23.| C Chimic
24. | F Fizic
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8. DESCRIEREA PROCEDURII

8.1. Organizarea procesului de fabricatie in bucatarii

Sarcina principala in organizarea locului de munca este crearea unor conditii care sa& contribuie la
asigurarea calitatii preparatelor culinare, respectand normele de igiena si procesele tehnologice
specifice.

Personalul din cantine va purta, pe toata perioada programului de lucru, echipament individual de
protectie, respectand cu strictete normele privind sanatatea si securitatea in munca. Se vor lua toate
masurile care se impun pentru evitarea accidentelor de munca, asigurind-se instruirea constanta a
lucratorilor de catre personal specializat. Echipamentul de protectie consta in: halat si boneta alba, sort,
manusi, masca si incaltaminte aderenta.

8.1.2. Conditii generale

Pregatirea spatiilor de preparare a hranei

In timpul pregaétirii materiilor prime alimentare trebuie asiguratd mentinerea calitatji lor, sa se previna
contaminarea, infectarea sau alterarea. Pregatirea unor categorii de produse se poate efectua numai
in spatii separate de pregatire cu ustensile de lucru corespunzatoare, marcate conform destinatiei.
Tnaintea procesului de pregatire trebuie verificat termenul de valabilitate al materiilor prime. Sunt supuse
pregatirii numai produsele care corespund examenului organoleptic (gust, miros, aspect, etc.).
Pregatirea se face chiar Tnainte de preparare. Pardoseala din spatiile de lucru va fi din materiale cu
rezistenfa mare, impermeabile, netoxice, usor lavabile, sa permita curatarea si dezinfectarea cu
usurinta. Pardoseala trebuie sa asigure o evacuare usoara a apei. Peretii trebuie mentinuti curati, sa
fie usor de curatat si de dezinfectat. La nivelul operatiei de prelucrare, pereiii trebuie sa fie construiti
din materiale netoxice, cu finisaje netede, fara sparturi, fisuri, lavabili, usor de curatat si dezinfectat.
Tavanul si obiectele fixate pe pereti trebuie amplasate In asa fel incat sa nu permita acumularea
murdariei, formarea condensului, a igrasiei si aparitia mucegaiurilor, desprinderea de tencuiala sau
vopsea de pe tavane si pereti. Montarea ferestrelor si altor guri de admisie si de evacuare a aerului se
va face 1n asa fel incat sa previna patrunderea daunatorilor. Ferestrele care se deschid vor fi dotate cu
plase de protectie cu ochiuri mici pentru a preveni patrunderea insectelor. Plasele de protectie trebuie
sa fie demontabile pentru a putea fi curatate. Ferestrele trebuie sa asigure o inchidere etansa.
Suprafetele care vin in contact direct cu produsele alimentare trebuie sa fie intacte, usor de curatat si
de dezinfectat. Acestea trebuie confectionate din materiale impermeabile, netede, netoxice, lavabile, si
usor de curatat. Trebuie asigurata alimentarea cu apa potabila, rece si calda.

Echipamentul de Protectie

Echipamentul de lucru trebuie sa fie purtat de tot personalul care manipuleaza alimente, in timpul
programului de lucru dupad cum urmeaza:

v' sa acopere imbracamintea;
v sa acopere parul capului;
v' sa fie intotdeauna curat si complet;
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v’ sa fie impermeabil in partile care vin in contact cu umezeala;
v' sa aiba sisteme de prindere sigure, fara nasturi sau butoni metalici, sa aiba nasturi pe interior

v

pentru a se elimina riscul contaminarii fizice a alimentelor;
incaltamintea sa fie adecvata, sa protejeze picioarele, sa fie comoda, sa nu alunece.

Echipamentul de lucru se va purta numai in timpul desfasurarii operatiilor tehnologice, numai in incinta
spatiilor destinate bucatariei si va fi igienizat dupa fiecare zi de lucru.

Reguli privind siguranta alimentului

Personalul care intra in spatiile de preparare/manipulare alimente are obligatia sa respecte urmatoarele

reguli:

v

NN N N N N N N N N N NN

AN NI NI N

ANANRN

echipamentul de lucru trebuie sa fie curat si complet la inceputul schimbului si pe tot parcursul
zilei de lucru;

sa nu poarte echipamentul sau sortul de lucru in afara spatiului de preparare a alimentelor;
sorturile de lucru sa fie schimbate ori de cate ori ajung intr-o stare avansata de murdarie;

sa nu intre in spatiul de lucru cu obiecte personale (sacose, telefoane, genti, ziare, borcane cu
mancare, sticle cu apa minerala, etc.);

sa aiba unghiile taiate si curate;

sa nu poarte bijuterii pe degete (exclusiv verigheta), sau ceasuri;

sa aiba parul strans sub boneta sau capelina ;

sa nu fumeze in spatiile alimentare;

sa nu scuipe;

sa nu mestece guma;

sa nu consume bauturi alcoolice;

sa poarte masti de protectie a gurii si a nasului;

sa evite atingerea nasului, gurii, parului sau pielii in timpul lucrului cu alimente;

sa evite sa stranute sau tuseasca deasupra alimentelor neprotejate, dupa stranut sau tusit sa-
si spele mainile;

sa se spele pe maini dupa suflarea nasului;

sa evite folosirea batistelor; sa foloseasca servetele de unica folosinta;

sa acopere ranile sau taieturile de pe maini sau brate complet cu bandaje sau plasturi in culori
vizibile si impermeabile la actiunea apei, punand apoi manusile de protectie;

sa poarte manusi de unica folosinta pentru operatiunile care se executa manual; nu se vor purta
manusi rupte sau gaurite; ambele manusi se vor schimba regulat;

sa nu manance in zona de lucru;

sa anunte seful ierarhic daca sufera de vreo boala;

sa anunte seful ierarhic de orice actiune iresponsabila facuta de colegii sai, contrara regulilor
stabilite si care ar putea duce la o contaminare periculoasa, pentru a se lua masuri corective in
timp util.

8.1.3 Desfasurarea procesului de preparare

Conducerea cantinelor raspunde de controlul proceselor de realizare a preparatelor si are
responsabilitatea de a asigura conditiile necesare (personal instruit, documentatie, utilaje).

Procesul de preparare se desfasoara in conformitate cu:

» specificatiile tehnice ale produsului;
» descrierea proceselor tehnologice;
» trasabilitatea procesului.
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8.1.4. Controale pe fluxul de preparare si asupra produsului finit
Controalele pe fluxul de preparare si asupra produsului finit sunt stabilite n instructiuni de lucru
specifice.
Daca se constata ca produsele nu corespund parametrilor prescrisi, bucatareasa care efectueaza
verificarea anunta pe administratorul de patrimoniu-cantina care decide asupra modului de solutionare
a neconformitatii. In cazul in care rezolvarea neconformitatii depaseste limitele sale de competenta il
instiinteaza pe seful de serviciu, care ia decizia privind tratarea neconformitatii. Produsele neconforme
sunt marcate cu etichete "NECONFORM" de catre bucatareasa/administrator.
Neconformitatea poate fi solutionata cu sau fara oprirea prepararii. Prepararea poate fi oprita pe baza
deciziei sefului de serviciu, iar reluarea acesteia se poate efectua numai dupa rezolvarea
neconformitatilor.
Produsele sunt marcate cu:

> ,SUB CONTROL" - produse in asteptarea rezultatelor analizelor;

» LUZINTERN" - produse pentru consum intern.
Neconformitatile constatate si solutionarea lor sunt inregistrate de catre bucatareasa/administrator in
Registrul de neconformitati.
in functie de gravitatea sau amploarea neconformitatii se analizeaza neconformitatea depistata si se
stabilesc masurile corective si, dupa caz, preventive care se impun conform reglementarilor.
Periodic, din spatiile de prelucrare trebuie sa se preleveze probe din materii prime, semipreparate si
din produsele finite care sunt analizate din punct de vedere microbiologic la un laborator acreditat,
conform programului de autocontrol.

8.1.5. Mentenanta utilajelor

intretinerea planificata a utilajelor si a mijloacelor de manipulare este efectuata, pe baza cartilor
tehnice, de responsabilul cu intretinerea sau de catre furnizorul de servicii, dupa caz.
Defectiunile tehnice constatate de utilizator, pe parcursul procesului de preparare si a manipularii
produselor sunt aduse la cunostinta responsabilului cu Tntretinerea / furnizorului de servicii de
intretinere, care raspunde de inlaturarea problemelor constatate. Piesele de schimb si materialele
necesare intretinerii sunt aprovizionate conform procedurii de sistem.
Efectuarea activitatilor de intretinere asupra utilajelor este documentata de catre responsabilul cu
intretinerea in Fisa de urmarire a starii utilajului.

Echipamente tehnice

Utilaje, instalatii si ustensile

> Planul de amplasare a utilajelor trebuie sa asigure distantele optime de operare (pentru efectuarea
corectd, fara contaminari atat a operatiunilor tehnologice, cét si a celor de curatare, igienizare,
reparatii, intretinere si control), precum si respectarea fluxurilor si a traseelor.

» Amplasarea utilajelor in flux se va face astfel incat sa nu permita intersectarea fazelor salubre
cu cele insalubre, a materiilor prime cu semipreparatele sau cu produsele finite. Se recomanda sa
existe echipamente si ustensile diferite pentru materia prima si pentru produsele preparate si
semipreparate, in special aparatura de feliat si tocat.

» Pentru unitatile de productie culinara de mare capacitate -cum este cazul cantinelor UTC-N- este
necesara dotarea cu echipamente proiectate astfel incat sa asigure o capacitate corespunzatoare si
sa permita prepararea mancarii in conditii adecvate de igiena.

» Utilajele, instalatiile si ustensilele care vin in contact cu materiile prime/semipreparatele/produsele finite
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vor fi confectionate din materiale care s& nu contamineze produsele alimentare, rezistente la actiuni
mecanice, termice si chimice, usor de curatat, cu suprafete netede, fara adancituri sau unghiuri greu
accesibile (care pot deveni focare de infectie prin depunerea de materiale organice in timpul
procesarii).

Materialele recomandate sunt otelul inoxidabil, lemnul sintetic, teflonul, materialele textile,
substituenti ai cauciucului etc, avizate pentru uz in domeniul alimentar. Trebuie evitata folosirea
lemnului sau a altor materiale care nu pot fi curatate sau dezinfectate corespunzator; daca se
utilizeaza lemnul, se recomanda ca acesta sa fie lemn de esenta tare (de fag, stejar, carpen etc),
foarte bine finisat, fara crapaturi, denivelari etc. si sa se stabileasca masuri de control care sa
ofere certitudinea ca folosirea lui nu reprezinta o sursa de contaminare.

Utilajele si instalatiile constituie o sursa potentiala de contaminare si de aceea este necesar ca
ele sa fie demontate, curatate, spalate si dezinfectate cu o periodicitate determinata de tipul si
natura produselor cu care se lucreaza. Ustensilele si partile utilajelor care vin n contact cu
produse usor alterabile se vor igieniza dupa fiecare utilizare.

Depozitarea si pastrarea ustensilelor se face in sistem protejat, pe rafturi, rastele, dulapuri,
cuiere etc. la o inaltime de minim 50 cm de la sol.

Ustensilele utilizate (castroane, oale, plansete, tavi de lucru, teluri, linguri, spatule, etc.) se vor
verifica periodic pentru a controla starea lor de uzura si a se inlocui in cazul eventualelor
degradari.

Se recomanda marcarea vizibila a suprafetelor de lucru pentru: paine, carne cruda, carne fiarta,
peste crud, peste fiert, legume crude, legume fierte;

Culorile utilizate pentru marcarea suprafetelor de lucru sunt:

» Rosu - pentru carne cruda;

Albastru - pentru peste crud,;

Brun - pentru carne care a suferit un tratament termic;
Verde - pentru vegetale;

Alb - pentru scopuri generale;

Galben - pentru sandvisuri.

YVVV VY

8.1.6. Transportul produselor alimentare

Transportul intern

>

Transportul intern al materiilor prime, al materialelor auxiliare si al produselor finite va fi efectuat
cu mijloace de transport alese in functie de specificul unitati de productie culinard (organizarea
proceselor de productie, capacitatea de productie etc).

Transportul se poate face cu transpalete, carucioare, transportoare etc.

Transportul intre nivele, acolo unde este cazul, se face cu liftul; se recomanda ca transportul produselor
finite sa nu se faca cu acelasi lift cu care se face transportul materiilor prime, de asemenea transportul
deseurilor sau al altor produse cu risc de contaminare incrucisata se va face separat,

Toate mijloacele de transport intern pentru materii prime, ingrediente, ambalaje si produse finite
vor fi intretinute corespunzator, fard deteriorari care sa favorizeze contaminarea produselor
transportate (prezenta de sarme, suruburi, cabluri, rugind, parti metalice rupte, vopsea exfoliata etc),
curatate si dezinfectate periodic.

Intretinerea igienei mijloacelor de transport se face dupa o procedura specifica, in functie de tipul
de mijloc de transport.
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Transportul extern

>

>

Transportul extern al materiilor prime, ingredientelor, produselor finite se va efectua cu mijloace de
transport auto utilizate strict in acest scop, avizate pentru transportul alimentar si marcate
corespunzator.

Toate mijloacele de transport extern vor fi intretinute corespunzator, curate si dezinfectate. Acestea nu
trebuie sa prezinte deteriorari care sa favorizeze contaminarea produselor transportate.

Nu se va admite utilizarea de mijloace de transport cu spatiul carosat spart, cu fisuri sau crapaturi, cu
usi defecte.

Igienizarea mijloacelor de transport proprii se face dupa o procedura specifica, in functie de tipul
acestora.

Incarcarea si descarcarea preparatelor culinare se vor face astfel incat aceste produse sa nu se
deterioreze.

Personalul care deserveste mijloacele de transport pentru produse alimentare va avea echipament de
protectie sanitara pe care il va purta ori de cate ori manevrele executate il pun in contact cu produsul
alimentar. Acest echipament se va pastra in vehicul, Tn conditii igienice.

Tn cazul efectudrii transportului de catre o alta societate este necesar ca mijlocul de transport utilizat

sa fie avizat pentru transportul alimentar si sa se verifice starea tehnica si de curatenie a acestuia.

Tn cazul CUNBM, neexistand alte unitati de preparare sau servire a mesei (bufete), transportul extern
de distribuire a materiilor prime si/sau preparatelor finite nu se justifica.

8.2. Documente utilizate

8.2.1.Lista si provenienta documentelor utilizate

PO _DSCC 01 A.02 - Lista Zilnica de Alimente Adm. patrimoniu

PO _DSCC 01 _A.03 - Calcularea Preparatului de bucatarie Responsabil bucatarie
(Retetar)

PO_DSCC_01_A.04 - Avizul de Expeditie a Marfii Adm. patrimoniu-cantina
PO_DSCC_01_A.05 - Fisa de Magazie Adm. patrimoniu-gestionar
PO_DSCC_01_A.06 - Raport de Gestiune Zilnic Adm. patrimoniu-gestionar
PO_DSCC _01 _A.07 - Avizul de insogire a Marfii Adm. patrimoniu-gestionar
PO_DSCC_01_A.08 - Lista preturilor pentru meniurile a la Adm.patrimoniu-cantina
carte

PO_DSCC_01_A.09 - Bonul de casa Lucrator comercial
PO_DSCC_01_A.10 - Cartela de masa Administrator financiar
PO_DSCC_01_A.11 - Monetar Lucrator comercial
PO_DSCC_01_A.12 - Chitanta de depunere Lucrator comercial
PO_DSCC_01_A13 - Situatia Vanzarilor Adm. patrimoniu-cantina
PO _DSCC_01_A1l4 - Registru privind identificarea, evaluarea | SSSCC

si analiza riscurilor
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8.2.2. Continutul si rolul documentelor utilizate

Lista Zilnica de Alimente serveste:

v
v
v
v

la stabilirea meniurilor zilnice;

la calculul alocatiei de hrana si urmarirea incadrarii la nivelul acestuia;

ca document pentru eliberarea din magazie a alimentelor necesare procesarii;
ca document justificativ de Tnregistrare Tn contabilitate.

Retetarul serveste:

v

<

la prepararea mancarurilor pe categorii de sortimente (meniuri), prin respectarea gramajelor
tuturor ingredientelor din compozitie ;

ca document justificativ pentru intocmirea LZA,

ca baza de diversificare si imbunatatire a preparatelor finite;

la asigurarea calitatii sortimentelor din punct de vedere nutritional si al preferintelor culinare ale
consumatorilor.

Avizul de insotire/Expeditie a Marfii serveste ca:

v
v
v

<

document de Tnsotire/expeditie a marfii pe timpul transportului;

document ce sta la baza intocmirii facturii;

dispozitie de transfer a valorilor materiale de la o gestiune la alta dispersate teritorial ale aceleasi
entitati;

document de primire in gestiune;

document de descarcare din gestiune;

document justificativ de Tnregistrare in contabilitate.

Fisa de Magazie electronica serveste ca:

v

document de evidenta a intrarilor, iesirilor si stocurilor de bunuri materiale.

Raport de Gestiune Zilnic serveste:

v
v

ca document de evidenta si verificare a concordantei intre evidenta gestionarilor si contabilitate;
ca document justificativ privind modificarile de pret, transferul intre gestiuni, distrugerea
marfurilor degradate care au ca efect plusuri sau minusuri la soldul de marfuri si ambalaje.

Lista preturilor pentru meniurile a la carte:

v
v

v
v

se afiseaza la loc vizibil pentru informarea corecta a consumatorilor;

contine informatii privind denumirea produsului, unitatea de masura, gramajul si pretul de
vanzare;

se actualizeaza ori de céte ori apar modificari la pretul de achizitie a materiilor prime;

se actualizeaza ori de céate ori se servesc preparate noi.

Bonul fiscal :

v

este documentul emis de casa de marcat ce atesta contravaloarea produselor vandute;
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v" cuprinde: data, numarul de ordine, numele si codul operatorului, denumirea fiecarui produs
vandut, unitatea de masura, pretul, cantitatea, valoarea totala a bonului, modalitatea de plata.

Cartela de masa:

v"este un bon detasabil dintr-un carnet care reprezinta abonamentul lunar pentru cantina;
reprezinta contravaloarea mesei servite la cantina/zi;

este imprimata si numerotata cu data aferenta zilei in curs;

se preda casierului din cantina la servirea mesei corespunzatoare zilei imprimata pe bon.

URNIN

Monetarul:

v document justificativ pentru evidentierea la sfirsitul zilei a numerarului existent in casierie,
corespunzator produselor vandute;

v'document justificativ pe baza caruia se preda numerarul incasat prin casa de catre lucratorul
comercial/casier la casieria- birou taxe;

v'document care se utilizeaza pentru vanzarea marfurilor cu amanuntul.

Chitanta :

v'document justificativ pentru sumele depuse la casierie, pe baza monetarului;
v' se elibereaza de casierie in doua exemplare, unul pentru Serviciul contabilitate, iar celalalt
pentru Serviciul Social.

Situatia Vanzarilor de Alimente:

v'este documentul de inregistrare a vanzarilor de alimente la cantinele si bufetele UTC-N
Registrul evaluarea riscurilor:

v documentul care identifica, evalueaza si analizeaza riscurile care pot aparea in procesul de

depozitare, pregatire, preparare a hranei.
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8.2.3. Circuitul documentelor

Denumirea

documentului

Circula la:

Operatiunile ce se efectueaza in

legatura cu documentul

Lista Zilnica de Alimente

- Serviciul Contabilitate
- Responsabil bucatarie
- Adm. patrimoniu-gestionar

- valideaza documentul

- intocmeste/transforma in portii

- elibereaza materiile prime solicitate
prin comanda de responsabil
bucatarie

Retetar

- Adm. patrimoniu—cantina
- Responsabil bucatarie

- aproba;
- intocmeste meniurile / numarul de
portii;

Avizul de Expeditie a
Marfii

- Serviciul Contabilitate
- Adm. patrimoniu-gestionar

- Muncitor calificat- lucrator
comercial Cantina Observator

- Responsabil bucatarie Cantina
Observator

-- Muncitor calificat — cofetar

- valideaza documentul

- introduce documentul Tn programul
contabil informatic

- primeste preparate finite/portii

- primeste produse de cofetarie

- expediaza lucratorului comercial
produse finite/portii

- expediaza lucratorului comercial
produse de cofetarie

- primeste produse de cofetarie

- expediaza produse de cofetarie

Fisa de magazine
electronica

- Adm. patrimoniu -gestionar

- evidenta stocurilor

Raport Zilnic de Gestiune

- Serviciul Financiar
- Adm. patrimoniu—cantina
- Adm. patrimoniu-gestionar

- verifica si valideaza
- verifica si semneaza
- intocmeste

Avizul de Insotire a Marfii

- Serviciul Contabilitate
- Adm. patrimoniu

- Muncitor calificat- lucrator
comercial Bufete UTCN

Delegat/sofer

Muncitor calificat- cofetar
Muncitor calificat- patiser
Responsabil bucatarie Cantina
Marasti

- valideaza documentul

- introduce documentul in programul
contabil informatic

- primeste preparate finite

- primeste produse de cofetérie

- primeste produse de patiserie

- insoteste si transporta marfa

- elibereaza produse de cofetarie

- elibereaza produse de patiserie

- expediaza preparate finite/portii

Lista preturilor pentru - SSSCC - aproba si semneaza
meniurile a la carte - Adm. patrimoniu-cantina - intocmeste
Bon fiscal - Student. - primeste
- Muncitor calificat- lucrator - elibereaza
comercial
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Cartela de masa

- Muncitor calificat- lucrator

comercial
- Student
- Serviciul Financiar

- verifica de conformitate

- primeste si justificd consumul zilnic
- elibereaza

Monetar

- Serviciul Financiar — Casierie
- Muncitor calificat - lucrator

comercial

- primeste si verifica
- intocmeste si preda la casierie

Situatia Vanzarilor

- Serviciul Contabilitate

- Adm. patrimoniu-gestionar

- SSSCC

- Adm. patrimoniu-cantina
- Muncitor calificat- lucrator

comercial

- valideaza.

- introduce documentul in programul
contabil informatic

- avizeaza

- verificare si avizare

- intocmeste

Registrul de risc

-Adm. patrimoniu-cantina

-Director General Administativ/

Director DSCC
-SSSCC

-prelucreaza/pune in aplicare
-aproba

-intocmeste

in cazul CUNBM, Avizul de insotire a mérfii nu se regaseste ca document de transfer al produselor

alimentare, deoarece nu exista alte unitati de servire a mesei externe cantinei (bufete).

8.3. Resurse necesare

8.3.1.Resurse materiale: telefon, ustensile de bucatarie, retetar, materie prima.

8.3.2.Resurse umane

- Director General Administrativ, Director DSCC, SSSCC;

- Administrator patrimoniu-cantina;

- Administrator patrimoniu-gestionar;

- Muncitor calificat: ospatar, lucrator comercial, bucatar;

- Muncitor necalificat.

8.3.3.Resurse financiare

Conform fondurilor aprobate.
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8.4. Modul de lucru
8.4.1.Planificarea operatiunilor si actiunilor activitatii

8.4.2.Derularea operatiunilor si actiunilor activitatii

8.4.2.1. Pregatirea materiilor prime
Fazele de preparare a produselor se vor derula in termenul cel mai scurt posibil, cu respectarea
procesului tehnologic. De-a lungul procesului tehnologic materiile prime trebuie protejate Tmpotriva
contaminarii, iar operatiile trebuie efectuate intr-un interval de timp scazut. Prepararea produselor care
necesita racire nu trebuie sa depaseasca mai mult de o ora.

Receptionarea produselor, determinarea calitatii lor, in conformitate cu cerintele standardului,
constituie operatiunea principala la inceperea muncii in fiecare sector de productie. De calitatea
materiilor prime, de aducerea lor la timp la locul de munca depinde pregatirea mancarurilor de buna
calitate si folosirea eficienta a timpului de lucru alocat fiecarei activitati din cantina.

> Dozarea, masurarea
Dozarea materiilor prime si auxiliare
Materiile prime se cantaresc sau se masoara in cantitatile corespunzatoare retetelor de fabricatie
specifice fiecarui produs. Tn timpul dozarii materiilor prime si auxiliare trebuie asiguratd mentinerea
calitatii acestora si se va preveni contaminarea sau alterarea. Produsele alimentare trebuie cantarite in
spatiile corespunzatoare de servire, cu ustenile specifice adecvate acestui scop. inainte de operatia de
cantarire a produselor trebuie verificat termenul de valabilitate ale acestora si daca corespund
examenului organoleptic (gust, miros, aspect etc.). Se utilizeaza doar materiile prime corespunzatoare
din punct de vedere calitativ. Pentru manipularea produselor trebuie asigurate ustensile adecvate sau
manusi. Este interzisa manipularea cu mana a produselor neambalate. Apa utilizata trebuie doar sa fie
apa potabila. Pentru dozarea lichidelor (apa, suspensia de drojdie, solutia de sare, grasimile n stare
lichida) se folosesc instalatii semimecanizate sau recipiente gradate. Acestea se dozeaza in cantitatile
prevazute in retete de fabricatie al fiecarui sortiment.
Materiile prime trebuie sa fie Insotite de certificatul de calitate. Ouale proaspete se pot utiliza doar in
cazul in care adaugarea acestora in produs este urmata de pasteurizare sau de un alt tratament termic.
Spargerea oualor se va face pe schimburi si numai pentru necesitatile strict imediate, fiind interzisa
pastrarea continutului oualor de la un schimb la altul si cu atat mai mult de la o zi la alta.

> Modelarea, formarea
Modelarea si formarea se va efectua in timpul cel mai scurt posibil respectand procesul tehnologic.
Operatiile de formare si modelare sunt urmatoarele: felierea, maruntirea, taierea in bucati, mixarea,
impachetarea, modelarea produselor inainte de prajire etc. Trebuie acordata o atentie sporita asupra
operatiilor de modelare atat pentru produsele tratate termic cat si pentru cele care se pot consuma
crude. Produsele trebuie protejate impotriva contaminarii, trebuie respectate instructiunile de igiena a
personalului si instructiunile referitoare la utilizarea corespunzatoare a ustensilelor.

» Omogenizarea
Omogenizarea se efectueaza cu aparate speciale de omogenizare sau cu ustensile destinate acestui
scop. Aparatul trebuie sa fie confectionat din materiale care sa nu contamineze produsul, sa fie usor
de curatat si dezinfectat. La terminarea operatiei trebuie sa se obtina o masa omogena.
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» Aromatizarea
Aromatizarea se efectueaza in recipiente destinate acestui scop. Pentru aromatizare se folosesc
adaosuri admise de organele sanitare. Se folosesc doar materii pasteurizate.

» Desfacerea ambalajului
In cazul produselor ambalate, nainte de deschiderea ambalajului, acestea se curata de praf si se spala
pentru a indeparta impuritatile. Pentru desfacerea ambalajelor trebuie aplicatd o metoda care sa nu
permita patrunderea bucatilor de ambalaj in produse. Produsele desfacute se pot pune la pastrare,
numai in cazul in care acestea sunt inchise corespunzator. In cazul desfacerii ambalajului original
termenul de valabilitate se reduce la 72 ore (bauturi racoritoare necarbonatate, nectare, produse
lactate, semipreparate din carne, conserve). Dupa expirarea termenului de valabilitate, produsul se
considera neconform. Data si ora deschiderii ambalajului trebuie notata pe produs.
In cazul reambalarii produselor, pe ambalajul nou trebuie notate datele initiale aflate pe ambalajul
anterior.
Desfacerea bauturilor carbogazoase
Dupa deschiderea sticlelor se verifica imediat daca nu exista impuritati in acestea. Dupa deschidere
sticla trebuie sa fie intacta. Sticla trebuie inchisa cu acelasi capac, in asa fel incat produsul sa nu se
contamineze. Pastrarea bauturilor carbogazoase se poate face si la temperatura camerei.
Desfacerea bauturilor necarbogazoase
Desfacerea bauturilor necarbogazoase necesita o atentie sporita. Desfacerea se face in functie de tipul
produsului. In cazul Tn care exista sigilare sub capacul filetat, acesta trebuie ndepértat prin tragere
avand grija ca sa nu se impurifice produsul. Tn cazul produselor cu capac care se deshide prin defiletare,
sigiliul protector de sub capac trebuie indepartat prin smulgerea lui. In cazul produselor ambalate care
nu se pot inchide dupa desfacere, trebuie asigurate recipiente de pastrare cu capac. Produsele din
ambalaje desfacute trebuie pastrate in aparate frigorifice.

8.4.2.2. Prepararea produselor finite
Operatiile trebuie efectuate in asa fel incat in spatiul de preparare, produsele alimentare sa nu se
contamineze. Materiile prime utilizate pentru prepararea produselor alimentare trebuie sa fie
corespunzétoare din punct de vedere calitativ. in timpul preparérii produselor, operatiile nu trebuie s&
se incruciseze, trebuie sa se respecte cerintele referitoare la utilizarea ustensilelor si a echipamentelor
de lucru, respectiv cerintele referitoare la depozitarea sectorizatd a produselor alimentare. In cazul in
care operatiile sunt separate doar in timp, intre activitati trebuie asigurate curatarea si dezinfectarea
corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si mobilierului. Trebuie acordata o atentie sporitd asupra
spalarii corespunzatoare a mainilor, inclusiv in cazul in care personalul nu mai vine in contact cu
produsul. Responsabil pentru cantitatea si calitatea produselor, in functie de cerintele consumatorilor,
este bucatarul sef. Totodatd, raspunde de organizarea bucatariei, de portionarea si prepararea
produselor. Prepararea produselor pentru intocmirea meniurilor are loc cu respectarea retetarelor.
= Prelucrarealarece
» Prelucrarea legumelor la rece cuprinde urmatoarele operatii: sortarea, spalarea si taierea.
Spalarea se incepe cu produsele cele mai curate, dupa care se continua cu produsele murdare.
Pentru legumele taiate sau feliate care urmeaza a fi utilizate se va asigura un ambalaj sau vas
corespunzator. Ambalajul (vasul), trebuie sa asigure protectia alimentului pe perioada
depozitarii, ca acestea sa nu contamineze sau sa nu fie contaminat. Pe ambalaj trebuie notata
ora la care au fost prelucrate (taiate sau feliate). Timpul de depozitare a produselor pregatite in
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acest fel va fi in functie de tipul produsului.

Prelucrarea carnii la rece cuprinde urmatoarele operatii: portionarea, scoaterea carnii de pe
oase, curatirea de tendoane, presarea/baterea carnii pentru gratare sau snitele si impanatul.
Scoaterea carnii de pe os se face cu ajutorul cutitului de bucatarie sau cu un cutit special. Cutitul
se tine cu toate degetele mainii drepte, degetul mare fiind lipit de cel aratator. Cutitul trebuie sa
fie din otel, nu prea gros si bine ascutit. Pentru prepararea snitelelor, gratarelor, ramstecurilor
sau antricoatelor, carnea se preseaza cu ajutorul unui aparat special sau, prin lovituri puternice
sau mai slabe, Tn functie de felul semipreparatului, cu ciocanul din lemn. Pentru impanatul carnii
cu legume, se fac intepaturi, iar in golurile formate se pun bucatile de legume, curatate, spalate
si fasonate. In timpul muncii instrumentele se asaza intotdeauna de partea dreapta a
bucatarului, iar materiale prime la stdnga acestuia.

Pregatirea oualor

Ouale proaspete se pot utiliza doar in cazul in care adaugarea acestora in produs este urmata
de pausterizare sau de un alt tratament termic. Se folosesc exclusiv oua de gaina proaspete.
Utilizarea oualor de rata este categoric interzisa, acestea pot fi in mod natural contaminate cu
germeni patogeni si pot produce toxinfectii alimentare. Quale trebuie triate Tnainte de utilizare
pentu indepartarea celor fisurate sau sparte. Pentru folosirea oualor curate, acestea se pun la
Tnmuiat intr-un bazin cu apa rece, de capacitate corespunzatoare, continand obligatoriu o solutie
alcalina (carbonat de sodium 0,5%). In recipientele de inmuiere se pune un numar potrivit de
oua, pentru a se putea efectua un triaj al oualor dupa gradul de prospetime. Astfel ouale vechi
trebuie sa aiba posibilitatea sa se ridice la suprafata si sa fie indepartate. Dupa inmuiere si
triere, oudle se spala si se introduc in solutie dezinfectanta pe baza de clor in concentratie de
1-2%, timp de 5 minute, iar dupa aceea se clatesc. Se pot folosi si alte solutii de dezinfectare
avizate de organele sanitare. Pentru zvantare se recomanda cosuri de sarma inox sau din
material plastic. Ouale, la spargere, trebuie examinate organoleptic bucatd cu bucata, sub
raportul aspectului (miros, starea albusului si a galbenusului). Spargerea oualor se face cu cutite
metalice. Ouale suspecte, cu miros strain, cu albusul lichefiat sau amestecat cu galbenusul, se
pun intr-un recipient separat si nu se folosesc pentru preparatele culinare. Pentru a ne asigura
de folosirea numai a ouadlor calitativ corespunzatoare, acestea se vor sparge in grupe de cate
5 intr-un vas mai mic. Daca ouale sunt corespunzatoare acestea sunt transferate in recipienti
sau vase perfect curate, emailate, mase plastice sau material inox. Se recomanda ca sortarea,
fnmuierea, spalarea, dezinfectia si zvantarea oualor sa se efectueze in spatii separate de fazele
de spargere si colectare in vase. In cazul in care aceste spatii nu exista, iar locurile nu se
preteaza la aceasta amenajare, locurile de pregatire a oualor trebuie astfel amplasate in sala
de fabricatie, Tncat sa nu produca incrucisarea cu alte faze ale procesului de productie. La
terminarea operatiunilor de pregatire a oualor, locurile respective trebuie curatate si
dezinfectate.

Prelucrarea termica

Prelucrarea termica a alimentelor, respectiv cu ajutorul caldurii, prezinta urmatoarele avantaje:

v

AN N NN

inactivarea unor enzime proprii materiei prime sau provenite de la microorganismele care au
ajuns pe alimente;

reducerea numarului de bacterii si, deci, a riscului aparitiei bolilor transmisibile;

obtinerea de calitati senzoriale superioare;

cresterea digerabilitatii;

inactivarea unor substante antinutritive.
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Dezavantajele prelucrarii culinare termice sunt:
v"distrugerea unor substante nutritive, ca de exemplu a unor vitamine;
v'aparitia unor substante toxice, cum ar fi grasimile oxidate;
v’ pierderi in greutate (pierd apa).

in general la prepararea produselor finite sunt efectuate doud procedee tehnologice: fierberea si
prdjirea. In cazul in care temperatura produselor dep&dseste temperatura de supraviefuire a
microorganismelor acestea se distrug. Astfel factorii care influenteaza tratarea termica
corespunzatoare a produselor sunt: temperatura ridicata corespunzatoare si timpul de tratare termica.
Timpul necesar tratarii termice din punct de vedere al sigurantei alimentelor este in functie de numarul
de microorganisme existente in produsul alimentar si de timpul necesar cuprinderii in intregime a
produsului, de temperatura mediului in care este tratat termic (apa clocotita, ulei incins, etc.). Produsele
congelate trebuie tratate cu grija, deoarece acestea se incalzesc foarte greu. Din punct de vedere
microbiologic, fierberea produselor si / sau mentinerea temperaturii acestora la 70° C timp de 2 minute
sau cresterea temperaturii peste 75°C sunt suficiente pentru distrugerea microorganismelor. La unele
produse timpul in care temperatura acestora poate ajunge peste 75°C este foarte diferit. Astfel,
temperatura produselor trebuie verificata prin analizarea acesteia.
Exista produse in cazul carora nu trebuie verificata temperatura, deoarece se poate observa cu ochiul
liber starea de fierbere a produsului care garanteaza distrugerea microorganismelor.
La terminarea prepararii fiecarui produs in parte trebuie masurata temperatura, iar aceasta se
inregistreaza in fisa de control a temperaturii produsului. In cazul oudlor fierte in coajd termenul de
tratare termica care asigura distrugerea microorganismelor este de 7-10 minute. Trebuie asigurate
instructiunile verificarii termenului tratarii termice, respectiv trebuie Tinregistratd efectuarea
corespunzatoare a acesteia.
» Prajirea
In cazul utilizérii necorespunzatoare a uleiurilor si grasimilor de gatit se pot produce substante
daunatoare sanatatii care se absorb in compozitia produsului. Aceste substante pot avea efecte
cancerigene. Pentru prevenirea producerii substantelor daunatoare trebuie sa avem in vedere
urmatoarele:
v temperatura uleiului sau grasimii de gatit nu trebuie sa depaseasca 160-180°C;
v/ pentru asigurarea acesteia este recomandat ca prajirea sa se efectueze in aparate de prajire
cu sistem de reglare a temperaturii automat;
v in timpul incalzirii grasimilor si uleiului nu trebuie s& se produca fum. In cazul in care temperatura
uleiului si grasimii a ajuns peste 200°C se observa fum;
v in cazul in care temperatura uleiului nu ajunge la 200°C si se observa fum inseamna ca uleiul
a fost utilizat de mai multe ori si trebuie eliminat sau schimbat;
v" TIn momentul in care uleiul a ajuns la temperatura corespunzatoare produsul care urmeaza a fi
prajit trebuie introdus imediat Tn ulei. Este recomandat ca prajirea sa se efectueze continuu.
Racirea si incalzirea frecventd a uleiului duce la deteriorarea acestuia. In cazul In care Intrerupem
operatiile de prajire pe o perioada de 1-2 ore este recomandat a nu se intrerupe incalzirea
uleiului. Tempertura uleiului trebuie scazuta cu 30-40° C. Suprafata uleiului care vine in contact cu aerul
sa fie cat mai mica. Astfel recomandam ca prajirea sa se efectueze n recipiente adanci cu diametru
mic si cu volum mare de ulei. Uleiul sau grasimea trebuie filtrate ori de cate ori este necesar, iar de pe
suprafata recipientelor trebuie Indepartate impuritatile si grasimea depusa. Uleiul sau grasimea trebuie
pastrate in aparate frigorifice pana la reutilizarea acestora. De-a lungul prajirii uleiul nu trebuie
recuperat. In cazul in care se recupereaza termenul de utilizare a uleiului se calculeaza de la prima
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recuperare. In cazul tratarii corespunzatoare a uleiului acesta se poate utiliza timp de 8-10 ore. Calitatea
grasimii deteriorate care nu se utilizeaza nu se poate imbunatati. Grasimea nu se poate regenera. Este
interzis hranirea animalelor cu uleiul deteriorat sau contaminat care nu se poate utiliza. Grasimile si
uleiul trebuie tratate ca si deseuri periculoase. Tn timpul utilizarii trebuie verificatd permanent calitatea
grasimii sau uleiului, iar Tn cazul in care se observa modificari acestea trebuie eliminate. Utilizarea
grasimilor sau uleiurilor mai mult de 8 ore se efectueaza se efectueaza doar in cazul in care calitatea
acestora este verificata din doua in doua ore si se considera corespunzatoare. Uleiurile sau grasimile
folosite timp de 4 ore care indeplinesc conditiile de mai sus se pot utiliza si pentru prepararea altor
produse.

» Coacerea
Se face la 180-250°C in spatii inchise (cuptoare).
Reguli de coacere:

v compozitia se pune Tn tavi unse cu ulei si tapetate cu pesmet;

suprafata se protejeaza cu o foaie pergament unsa cu ulei;
albusurile se bat spuma inainte de a fi introduse in compozitie;
fructele si legumele se ung cu ulei si se pun in tavi cu putina apa;
bucatile mari de carne se pun pe bucatele de lemn, bine curatate si spalate si se ung
periodic cu sos;
osul din interiorul carnii favorizeaza coacerea;
nu pastram mult mancarea la cuptor pentru ca se distrug toate vitaminele.

ANRNENRN

ASAN

8.4.2.3. Servirea i vanzarea alimentelor

Cantinele si Bufetele UTC-N din Cluj-Napoca si Baia Mare pun la dispozitia studentilor si angajatilor -
beneficiari ai serviciilor de servire a mesei- un sortiment cuprinzator de preparate calde si reci, precum
si bauturi nealcoolice asezate in linii cu flux dirijat, avand posibilitatea de a alege din produsele expuse
la vnzare meniurile dorite (meniuri a la carte). Vitrinele/mesele calde trebuie sa fie aprovizionate n
permanenta cu preparatele zilei, iar servirea acestora sa se faca cat mai rapid si cu obiecte de servire
adecvate. Responsabil cu prezentarea si servirea meniurilor expuse este ospatarul. Acesta trebuie sa
fie calm, politicos, sa dea toate explicatiile cerute, sa ajute prin recomandari corecte si competente la
alcatuirea celui mai potrivit meniu. Expunerea preparatelor trebuie sa fie cat mai sugestiva, atragatoare,
estetica cu un colorit cat mai variat, respectandu-se normele igienico-sanitare si de pastrare. La servire
nu se va folosi decéat vesela curata si numai dupa verificarea integritatii fizice (fara crapaturi, fisuri,
ciobiri etc).

Dupa alegerea meniului si aranjarea farfuriilor pe tava, studentul/angajatul va merge la casa de marcat
unde va achita lucratorului comercial contravaloarea meniului prin diverse modalitati: cash, card bancar
sau prezentand cartela de masa corespunzatoare zilei in curs. Lucratorul comercial are obligatia de a
elibera studentului bonul fiscal, duplicatul acestuia fiind Tnregistrat in sistemul electronic al casei de
marcat. Preturile meniurilor a la carte vor fi afisate, in locuri vizibile, asigurandu-se, astfel, informarea
corecta a fiecarui consumator. Orice modificare intervenita la costul de vanzare (ex: cresterea pretului
la achizitia de materii prime) sau introducerea spre consum a unor meniuri noi se va regasi pe lista de
preturi, in mod obligatoriu.

La sféarsitul programului de lucru, lucratorul comercial va depune banii incasati si monetarul in seiful
cantinei, urmand sa-i predea in dimineata zilei urmatoare la casieria aferentd campusului, care va
elibera chitanta de depunere in 2 exemplare: unul pentru Serviciul Social Camine-Cantine, iar celdlalt
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exemplar pentru Serviciul Financiar. incasarile zilnice din vanzarea produselor alimentare la cantinele
si Bufetele UTC-N (Z) se regasesc in Situatia Vanzarilor de Alimente, document care se introduce in
sistemul informatic EMSYS si se valideaza de Serviciul Contabilitate.

Reguli generale:

v Pentru a se asigura pierderi mici ale proprietatilor organoleptice ale produselor culinare, servirea se
face astfel incat acestea sa ajunga la consumator cat mai rapid posibil dupa montare si la o temperatura
de cel putin 63°C.

v Produsele reincalzite neconsumate trebuie aruncate (nu se admite reincalzirea sau depozitarea n
frigider sau Tn congelator a acestor produse).

v La servire, temperatura alimentelor reci trebuie sa fie sub 4°C.

v In unitatile cu autoservire, sistemul de servire se organizeaza astfel incat produsele oferite sa fie
protejate de contaminarea directa ce poate rezulta in urma actiunilor.

8.4.2.4. Asigurarea continuitatii lantului frigorific

Reprezinta un aspect important al domeniului produselor culinare, pentru ca orice crestere de temperatura
pe lantul frigorific al materiilor prime, semipreparatelor sau al produselor finite poate conduce la
cresterea Tncarcaturii microbiene a acestora prin activarea multiplicarii microorganismelor; scaderea
ulterioara a temperaturii la valoarea recomandata nu mai poate asigura acelasi termen de valabilitate al
produsului.
» Temperaturile de pastrare a produselor finite difera in functie de tipul de produse care se depoziteaza:
v' t=63-65°C pentru pastrarea in stare calda a preparatelor culinare;
v' t=0-4°C pentru produsele culinare preparate la rece, preparatele si semipreparatele culinare
refrigerate;
v t=-18°C pentru preparatele si semipreparatele culinare congelate;
» Racirea semipreparatelor si a produselor finite:

Microorganismele se multiplica si dezvolta toxine in intervalul de temperaturi de 10° - 60°C, deci
acest interval este de evitat. De aceea, se recomanda ca racirea sa se faca rapid (in max. 2 ore,
cu repartizarea produselor care se vor raci in recipiente cu deschidere mare si adancime mica,
asigurand o circulatie corespunzatoare a aerului).

> Refrigerarea trebuie efectuatd cat mai repede si eficient posibil, dupa preparare, astfel incat sa se
reduca temperatura in centrul produsului culinar de la 60°C la 10°C in mai putin de 2 ore, dupa care
produsul trebuie depozitat imediat in spatii cu temperaturi de maxim 4°C, temperaturd care se
monitorizeaza permanent. Depozitarea produselor culinare in aceste conditii va fi de maxim 5 zile, in
functie de tipul de produs (incluzand si ziua de gatire si ziua de consum).

» Congelarea se aplica numai dupa racirea rapida a produselor culinare la temperaturi sub 10°C (dupa
refrigerare); dupa congelare, produsele se depoziteaza in spatii special amenajate, la o temperatura de
sub -18°C, care se monitorizeaza permanent. Alimentele preparate si congelate pot fi depozitate la 4°C,
dar nu mai mult de 5 zile si nu trebuiesc recongelate.

> Decongelarea se face lent si total inainte de folosire, la temperaturi intre 0°C si +4°C; Produsele se
folosesc doar in ziua in care acestea au fost decongelate, iar pana la folosire se pastreaza in
spatii frigorifice. Este interzisa recongelarea produselor.
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8.4.3. Valorificarea rezultatelor activitatii:

Fluidizarea fluxului de preparare a hranei;

Siguranta prepararii hranei in conditii de maxima igiena;
Asigurarea de sortimente diversificate, bogate in substante nutritive;
Satisfacerea cerintelor consumatorilor.

9. RESPONSABILITATI

Compartimentul
Ny (postul) Casierie Serviciu Serviciu Director
t- Actiunea SScCC UTC-N Contabilitate Financiar DSCC/
crt. (operatiunea) Sef SSCC
0 1 2 4 5
Operare LZA X
2. | Operare stocuri X
3 Organizare proces x
" | de fabricatie
Transferul
produselor
4. | alimentare la X
punctele de
lucru/vanzare
intocmire si afisare X
5. . ’ ’ X
preturi
Servirea preparatelor
6. g X
finite
Vanzare preparate X
Depunere numerar X X X
Validare documente X X
Implementare X
10. . . X
evaluarea riscurilor
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10. ANEXE, INREGISTRARI, ARHIVARI

Nr. . . Elaborat < Nr. Difuzar Arhivare Alte
Denumirea anexei Aproba . _ | element
crt. or exemplare e Loc Perioadi e
0 1 2 3 4 5 6 7 8
PO_DSCC_01_A.01 lexemplar
Diagrama flux in format Pans 1a o
privind letric/ Conform nous
1. | desfasurarea DSCC Rector 1 exemplar | Listei de editie/
activitatilor de postat pe | Difuzare revi’zie
preparare a hranei site-ul
in cantinele UTC-N UTC-N
PO _DSCC_01_A.02 lexemplar
- Lista Zilnica de in format Pans la o
Alimente letric/ Conform nous
2. DSCC Financiar | 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO _DSCC 01 _A.03 lexemplar
- Calcularea in format Pans la o
Preparatului de letric/ Conform nous
3. | bucatarie (Retetar) DSCC SSSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO _DSCC_01_A.04 lexemplar
- Avizul de in format Panilao
Expeditie a Marfii letric/ Conform nous
4. DSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC_01_A.05 lexemplar
- Fisa de Magazie in in format Pans la o
format electronic letric/ Conform nous
5. DSCC Financiar | 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC_01_A.06 lexemplar
- Raport de in format Panilao
Gestiune Zilnic letric/ Conform NOUS
6. DSCC Financiar | 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC_01_A.07 Lexemplar Pani la o
- Avizul de Insotire in format | Conform nous
7. | a Marfii DSCC letric/ Listei de editie/
1 exemplar | Difuzare revi’zie
postat pe
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site-ul
UTC-N
PO_DSCC_04_A.08 lexemplar
- Lista preturilor in format Pans 1a o
pentru meniurile a letric/ Conform nous
8. | lacarte DSCC SSSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC_04_A.09 lexemplar
- Bonul de casa in format Pani la o
letric/ Conform nous
9. DSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC_04_A.10 lexemplar
- Cartela de masa in format Pani la o
letric/ Conform nous
10. Financiar 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO _DSCC_01_A.11 lexemplar
- Monetar in format Pan3 la o
letric/ Conform Nous
11. DSCC Financiar | 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO-DSCC_01_A.12 - lexemplar
Chitanta de in format Pans la o
depunere letric/ Conform nous
12. Financiar DSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO _DSCC_01_A13- lexemplar
Situatia Vanzarilor in format Pans la o
letric/ Conform NoUs
13. DSCC SSSCC 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
PO_DSCC 01_A1l4- lexemplar
Evaluarea riscurilor in for_mat Pani la o
letric/ Conform NOUS
14. DSCC Rector 1 exemplar | Listei de editie/
postat pe | Difuzare revi’zie
site-ul
UTC-N
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PO_DSCC_01_A.01 Diagrama flux privind desfasurarea activitatilor de preparare,
distribuire si servire a hranei in cantinele UTC-N

START

Operare LZA

Operare stocuri

Organizare proces de
fabricatie

Transferul produselor
alimentare la puncte de
lucru/vanzare

v
Intocmire si afisare preturi

Servire preparate finite

Vanzare preparate

Depunere numerar

Validare documente

Implementare evaluarea
riscurilor
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PO_DSCC _01_A.03 - Calcularea Preparatului de bucatarie (Retetar)
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PO_DSCC_01_A.04 - Avizul de Expeditie a Marfii
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PO_DSCC_01_A.05 - Figsa de Magazie in format electronic

29/44




u

UNIVERSITATEA TEHNICA

DIN CLUJ-NAPOCA

SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE

PROCESUL DE PREPARARE,
DISTRIBUIRE SI SERVIRE A HRANEI LA
CANTINELE UTC-N

Editia: 1 Nr. de exemplare: 2

Revizia: 2 Nr. de exemplare: 2

Pagina 30 din 44

PO_DSCC_01
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PO_DSCC_01_A.06- Raport de Gestiune Zilnic

UNIVERSITATEA TEHNICA DIN CLUJ-NAPOCA

DATA
SECTIA
GESTIONAR
Raport de gestiune zilnic
Nr.crt. | Numar Explicatii Valoare lei
document Marfuri Ambalaje
Intrari Sold precedent

Vanzari ¢ iesiri

Total intrari ¢ sold

Total vanzari ¢ iesiri

Sold final

Gestionar,

30/44
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SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE

PO _DSCC 01 Exemplar nr.1

PO_DSCC _01_A.07- Avizul de Tnso;ire a Marfii

Expeditor: UNIVERSITATEA TEHNICA DIN CLUJ-NAPOCA
Nr. inreg. Reg. Com.:

C.L1.: 4288306

Sediul {loc., str., nr.}; MEMORANDUMULUI, NR. 28
Judetul: CLUJ

Primitor: UNIVERSITATEA TEHNICA DIN CLUJ-NAPOCA
Nr. inreg. Reg. Com.:

C.U.l: 4288306

Sediul {loc., str., nr.): MEMORANDUMULUI, NR. 28
Judetul: CLUJ

Web: Web:
Contul: Contul:
Banca: Banca:

Gestiunea expeditoare: 32 Gestiunea primitoare: 73

AVIZ DE INSOTIRE A MARFII
Nr.: 32112
Data (ziua, luna, anul): 12.03,2020 EXEMPLAR NR. 1

Cod predator: 32 - CANTINA MARASTI
Cod primitor: 73 - CANTINA OBSERVATOR

primire:

. Pretul unitar Valoarea
rr'; Specificatia (produse, ambalaje, etc.) u.m. c“:?‘:r'::;ea {fara TV.A.)
-RON - -RON -
1|CT.P1/ Paine BUC 20.000 3.9785 79.57
2|CT.V3/ Varza verde KG 303.000 27250 825.68
3|CT.VY/A | Patrunjel verde LEG 2.000 13.0800 2618
Semnatura si Delegat: Total 931.41
stampila stampila Semnatura de
furnizorului BI/Cl Se _

elib. de: POLITIA CLUJ
Mijl. transport; AUTOUTILITARA Nr.: CJ 63 UTH
Expediere la data de: 12.03.2020 ora: 09:47
Semnaturi (delegaty.  Semnaturi {transportator):
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DIN CLUJ-NAPOCA

SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE PO_DSCC_Ol Exemplar nr.1

PO_DSCC_01_A.08- Lista preturilor pentru meniurile a la carte

/ PRETURI MENIU A LA CARTE INCEPAND CU DATA 01.122019

Ciorba de burta 80/320 gro.cvceeeeeeeeeeee 7.20 lei
Ciorba de fasole boabe 400 o | S 210 lei
Ciorba de cartofi 400 Al 180 lei
Ciorba de fasole verde 400 receceeeciineeeee 2,00 lei
Ciorba de perisoare 451355 gre.ccccvveceiiiiinn, 270 lei
Ciorba de varza 400 o] PR 1.80 lei
Ciorba ardeleneasca - 45/355 gr......occooei. 230 lei
Ciorba taraneasca de legume 400 o | 170 lei
Cieorba taraneasca de vacuta 45/355 gro...o 420 lei
Ciorba de conopida 400 gr.......oeee 160 lei
Supa carne cu fidea 400 o | UUUTR ORI 1.50 lei
Supa de rosii cu paste fainoase 400 s | SO 160 lei
Cartofi prajiti 200 | 200 lei
Cartofi natur 250 3| P 120 lei
Cartofi gratinati parizieni 300 s | 2730 lei
Cartofi piure 250 o | OSSR 1.50 lei
Cartofi taranesti 250 1 | T 140 lei
Carnat prajiti 100 ¢ | SRR 2.50 lei
Cas pane 110 15 | S 3.00 lei
Chiftelute marinate 80/140 gr.........c....e......3.00 lei
Cus-cus 200 Gl 140 lei
Friptura de porc |a tava 90 3| SRR 3.70 lei
Ficat de porc cu ceapa 100/100Qr... ..oooeeeeinn) 2.50 lei
Ficat la gratar 110 '+ O o 1.70 lei
Ficat sote de pui 120/100Gr.vieccciiiii 2.80 lei
Friptura de pasare |la tava 120 (5] SO 3.10 lei
Gratar porc 100 s | FUUTTOOO 3.60 lei
Gratar cotlet porc 100 o | PO 420 lei
Gratar ceafa porc 1200 gl 80 lei
Gratar piept pui 130 GFreeicei, 4.20 lei
lahnie de fasole 250 (o | S 180 lei
Mancare de mazare 200 G — 220 lei
Macaroane cu branza 250 o] PR 210 Uei
Macaroane milaneze 250  gre 240 lei
Bulz ciobanesc cu branza 300 -+ | P 3.30 lei
Mamaliguta 200 o | ST 0.50 Iei
Mititei prayjiti 80 o | PP 2.30 lei
Mustar 25 o | S 0.20 lei
Qua ochiuri 80 O, .70 i
Papricas de cartofi 250 Qrieeeee, 160 lei
Papricas pulpe pasare cu smantana120/150 gr......................... 360 lei
Sef Serv. Sogial Intocmit Adm. Cantina
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DIN CLI-MpOCA

PUNCT LUCRU = NUN. CLUJ-NaPOCA
SIR. OBSERVATORULUT. WR. 34
JIOET cLuy
CIF : 4288306

0P, 99

RAPORT FISCAL /

T01AL ZIEMIC Tva A
TOTAL TVA A 19.66%
[0TAL ZILNIC TVA B
T0TAL TVA B 9.08%
TOTAL ZILNIC Tva C
I0TAL TV C 5. pex
TOTAL ZILNIC TVA 1
10TAL TVA D @, 08
101AL ZHINIC Tus ¢
T0TAL TVA £ @002
107AL ZILNIC Tva F
TOIAL TVA F .96«

FoEeesoscroosoems
ESssssssssss

o

TOTAL SUUTIT TVAGN)  2.265.39
10TAL ALTE TAKE (1) 8.0
TOTAL 711 NIC 2.265.39
1074L TV 009
ki TOTAL 544.958. 45
T0TAL AMULARE  @X 9. 44
T0IAL REGUCERE X 8.09
T0TAL HAJORARE Y 0.0
E%?”M“
~ 9% 1.085.30
HUKERAK 126 1.209.00
TOTAL BON ANULAT
13 2.3
BONURD FISCALE CUF CIF L LENT
HR. BONURT F ISCALE 8
T07AL 211 INC 9.0
TOTAL Tu 8.0
HR-BONUR 1 F ISCAL 724
HR.BOWURE NEF [SCALE i
HR_RAPORT NEF ISCALT 4
HURERAR 1N SERTAR 1,200,890
HR. RAPORT 7 25
RESET RAN B

INITIAL IZARE HENORDE JE MR 1
DATA/DRA INITIAL [ZARE
25/81/2019 15:
#9/83/2028 14.46 'susi
AT 2888112511
RAPORT FISCAL
BISASICION BOBAE A2S6ABER310GL 71 78
6C79BBC44BAD3F 7643F C/B3E DI 7F 5K

SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE PO_DSCC_Ol Exemplar nr.1
PO _DSCC _01_A.09- Bonul de casa
(NIVERSITATEA TERNACA
UNIVERSITATEA TEANICA DI CLUJ-NAPcA

PUNCT | UCRU : MUK, CLUJ NAPOCA
SIR. (GSERVATORULUI. MR. 34
JUDET CLUJ
CIF - 4288366

RAPORT FISCAL ¢

TOTAL ZILNIC TUA A 4
[aral TvA A 19,66 g
[

fOlAl ZILNIC TUA B
TOTAL TVA B 9.08¢
TOTAL ZILNIC Tva C ]
T0fAL TVA C 5.08% (]
[araL ZILNIC Tva D 8
TOTAL TVA D 8,807 )
TOTAL ZILNIC VA E B
[01AL TVA E 0067 g
[}
4
)
4
[}

¥ TS T T T T S S L ¥ ¥ 33

TOTAL ZILNIC TVA F
TOTAL TVA F  0.06:
T10TAL SCUTTT TVALN) 3.9,
T01AL ALTE TARECT) 4

10TAL ZILNIC 95
10741 TvA
GRAND TOTAL 5B 444,65
TOTAL ANULARE B2 B, b
T0TAL REDUCERE  OX 8. 68
T0TAL MAJORARE 0% b.0o
FORNE PLATA
CARD 2188 Z.154,60
HUNERAR 1935 1.600,08
10TAL BON ANULAT

Bz .00

BONUR1 FISCALE CU CTF CLIENI
HR. BONURI FISCALE 4

T01AL ZILENC .98
TOTAL TVA 8.9
NR.BOHURT FISCALL 11
HR.BONURT NEF ISCALE d
NR-RAPORT NEF ISCALE 6
HUNERAR IN SERTAR 1.660. 00
HR. RAPORT Z 285

INITIAL IZARE HEMORIE JE M. 1
DATAZORA INITIAL 1ZARE
25/B1/2819 16:18
89/63/2628 18:42 né1
K1 3086112520
RAPORT FISCAL
LCAZUBZ6LE[70990F B37BLOE B 73968 6
2B8A432C68DE 3871 5ABCAADE CECCSEL
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PO_DSCC_01 A.10- Cartela de masa
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SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE
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CANTINELE UTC-N

Editia: 1

Revizia: 2 Nr. de exemplare: 2
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PO_DSCC 01

Exemplar nr.1

PO _DSCC 01 A.11- Monetar

UNIVERSITATEA TEHNICA CLUJ-NAPOCA

SERVICIUL SOCIAL CAMINE
Data depunerii......ooooovien..

Bucati/Cuplura

RON

£ 500 lei

£200 ler

£ 100 lei

£ 50 lei

{10 lei

foo5lei

;o1 len

¢ 530 bani

£ 10 hami

{5 bani

/1 hban

TOTAL
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SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE PO_DSCC_Ol Exemplar nr.l

PO-DSCC_01_A.12- Chitanta de depunere

10003020 htlps eazare_ utclu) rofcazaraarataGhitantatantng

Unitatea UNIVERSITATEA TEHNICA DN CLUNAPOCA Exemplar |
Autorizatic HG Nrelnreg 21710
CLF 4288306
Sediul; Str. Memorandemulni Nr.28
4001114 Cluj-Napoea, Judetul: Clu)
Tel 02 A64-4001 200

Chitanta Seria L'TON Nr., 7979490

Data incasarii: 10/ 03 /2020

A primit de la Cantina O'hservator
Suma de 3000.0 lei treimiiled
Reprezentand : vanzari a la carte

in valoare de 30000 L

Admimistrator Patrimonin,
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PO_DSCC_01

u

UNIVERSITATEA TEHNICA

DIN CLUJ-NAPOCA

SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE

anzarilor

PO_DSCC_01_A13- Situatia V
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PROCEDURA OPERATIONALA Editia: 1 Nr. de exemplare: 2
up L LRVINDPROCESULDE [ Rovizia 2 Nr. de exemplare:
UNIVERSITATEA TEHNICA SERVIRE A HRANEI LA CANTINELE . .
DIN CLUJ-NAPOCA UTC-N Paglna 38 din 44
SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE PO_DSCC_Ol Exemplar nr.
PO_SSCC_01_A14 - Identificarea, evaluarea si analiza riscurilor
ETAPA TIP PRODUS PERICOL TIP MASURA DE CONTROL ACTIUNE CORECTIVA/
PROCES PERICOL CORECTII
1. Receptie- | Carne Miros de alterare; B Selectare furnizori; Respingerea lotului;
depozitare Culoare modificata. Control organoleptic la receptie; Sistarea utilizarii lotului si dirijarea
materii Receptie conform specificatiei tehnice; | Ilui ca deseu neigienic dupa
prime Depozitare in conditii corespunzatoare | denaturare;
de temperatura, umiditate si Mentenanta agregatului frigorific.
monitorizare.
Preparate din | Start superficial de B Selectare furnizori; Respingerea lotului;
carne mazga, miros Control organoleptic la receptive; Sistarea utilizarii lotului si dirijarea
neplacut de acru sau Receptie conform specificatiei tehnice; |Ilui ca deseu neigienic dupa
de alterat Depozitare in conditii corespunzatoare | denaturare;
de temperatura, umiditate si Mentenanta agregatului frigorific.
monitorizare.
Legume proaspete | Mucegaiuri B Control vizual la receptie; Respingerea lotului;
Sortare inaintea depozitarii; Sortare si curatare parti bolnave
Depozitare in conditii corespunzatoare | inainte de utilizare;
de temperatura, umiditate si Mentenanta agregatului frigorific.
monitorizare;
Verificare pe durata depozitarii;
Procedura de igenizare.
Infestare cu larve B Control vizual la receptie Sortare inaintea depozitarii si
respingerea celor infestate.
Murdare de pamaéant F Control vizual la receptie; Sortare si spalare inaintea utilizarii;
Sortare si dirijare direct la spalare.

1/44
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Pagina 2 din 44

PO_DSCC 01

Exemplar nr.1

Produse de | Paine sau chifle Selectare furnizori; Respingerea lotului, schimbarea
panificatie infectate cu Bacillus Control organoleptic la receptie; furnizorului;
mezentericus; Depozitare in conditii corespunzatoare. | |zolarea lotului si dirijarea lui ca
Paine/chifle cu miros deseu.
de mucegai.
Zahar Prezenta Selectare furnizori; Respingerea lotului;
leuconostoc Control organoleptic la receptie; Izolarea lotului si efectuarea de
mezenteroides Receptie pe baza de buletin de analizd | analize microbiologice.
si efectuare de analize periodice pentru
verificarea furnizorului;
Depozitare in conditii corespunzatoare
de temperatura si umiditate.
Infestarea si/sau Control vizual la receptie; Sortarea cu dirjarea ca deseu
prezenta de urme ale Procedura de combatere a daunatorilor. | neigienic a celor mucegaite
daunatorilor
Condimente Mucegaiuri Selectare furnizori; Respingerea lotului;

Receptie pe baza de aviz sanitar si
declaratie de conformitate si efectuare
de analize periodice pentru verificarea
furnizorului;

Depozitare in conditii corespunzatoare
de temperatura si umiditate.

Izolarea lotului, marcarea acestora
si solicitarea schimbarii lotului la
furnizor.

2. Pregatire
preliminara
materii
prime

Decongelare carne

Crestere incarcatura
bacteriana

Decongelarea:
- In spatii frigorifice la max.4 g C;
- Intr-un cuptor cu microunde;
- prin imersare in jet de apa
potabila rece (temp. la21 gr C —
timp de cel mult 4 ore);

Aplicarea unui tratament termic mai
avansat pentru cazul 1n care
operatia de decongelare nu s-a
desfasurat corect dupd o atenta
analiza a caracteristicilor
organoleptice;

Dirijarea ca deseu neigienic;

2144
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CANTINELE UTC-N Pagina 3 din 44

PO _DSCC 01 Exemplar nr.1
Utilizarea carnii imediat dupa | Mentenanta agregatului frigorific.
decongelare.
Legume proaspete | Impuritati ce pot F Spalare in mai multe ape pentru Spalare suplimentara;

ramane Tn masa de
legume, fructe

indepartare nisip, pamant;
Indepartare corects a partilor

Reinstruire personal;
Tnlocuire ustensile uzate.

pregatite: necomestibile;
- Murdarie, Observare vizuala atenta Tn momentul
- Pamant; desfasurarii operatiei;
- Fragmente Instruire personal ( GHP si GMP ) ;
de samburi; Verificarea starii ustensilelor Thainte de
- Codite; utilizare.
- Cioburi de
sticla;
- Fragmente
metalice de la
ustensile.
Portiuni cu mucegai B Indepértarea corecta si completa a Sortare suplimentara;

in masa de legume,
fructe pregatite

portiunilor mucegaite;
Instruire personal.

Reinstruire personal.

Contaminare si
multiplicare
microbiana

B Depozitare in conditii corespunzatoare
de temperatura pana la utilizare si
monitorizare;

Instruire personal;

Utilizare de ustensile corect igienizate.

Mentenanta agregatului frigorific;
Dirijarea ca deseu neigienic a
produsului alterat;

Reinstruire personal.

Felierea

Legume proaspete

Recontaminarea cu
bacterii patogene

B Verificarea modificarilor de aspect a
legumelor;

Utilizare de ustensile corect igienizate
si uscate pentru manipularea
produselor;

Dirijarea ca deseu neigienic a
produselor necorespunzatoare;
Reinstruire personal,
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Instruire personal pentru efectuarea
corecta a operatiilor;
Instruire personal privind igiena.

Corpuri straine F Verificare stare ustensile utilizate; Inlocuirea ustensilelor uzate;
Instruire personal privind Separarea portiunilor cu impuritati;
comportamentul; Reinstruire personal.
Acoperirea recipientelor de pastrare.
3.Prelucrare | Carne de pui Prezenta/Insuficienta B Verificarea modificarilor de gust/ miros/ | Dirijarea ca deseu neigienic a
termica- distrugere/ aspect a semipreparatelor Tnainte de | produselor necorespunzatoare;
prajire- recontaminarea cu utilizare; Prelungirea duratei de tratament
ex.carne pui bacterii patogene Respectarea duratelor si temperaturilor; | termic;

Racire imediata daca nu se consuma in
aceeasi zi;

Utilizare de ustensile corect igienizate si
uscate pentru manipularea produselor;
Instruire personal pentru efectuarea
corecta a operatiilor;

Reinstruire personal.

Instruire personal privind igiena si
comportamentul
Corpuri straine F Verificare stare ustensile utilizate, Tnlocuirea ustensilelor uzate;
Instruire personal privind Separarea portiunilor cu impuritati;
comportamentul; Reinstruire personal.
Acoperirea recipientelor de pastrare.
Prezenta/ B Verificarea modificarilor de gust/ miros/ | Dirijarea ca deseu neigienic a
insuficienta aspect a semipreparatelor Tnainte de | produselor necorespunzatoare;
distrugere/ utilizare; Prelungirea duratei de tratament

recontaminarea cu
bacterii patogene

Respectarea duratelor si temperaturilor;
Utilizare de ustensile corect igienizate si
uscate pentru manipularea produselor;

termic;
Reinstruire personal.

4/44




UNIVERSITATEA TEHNICA

DIN CLUJ-NAPOCA

SERVICIUL SOCIAL CAMINE-CANTINE

u

Editia: 1 Nr. de exemplare: 2
PROCESUL DE PREPARARE, — :
DISTRIBUIRE SI SERVIRE A HRANEI LA | Revizia: 2 Nr. de exemplare: 2
CANTINELE UTC-N Pagina 5 din 44
PO _DSCC 01 Exemplar nr.1

Racire imediata daca nu se consuma in
aceeasi zi;

Instruire personal pentru efectuarea
corecta operatiilor;

Instruire personal privind igiena si

comportamentul.
Servirea Cresterea B Montarea/ portionarea preparatelor | Dirjarea ca deseu neigienic a
produselor culinare | incarcaturii calde sau reincalzite si servirea imediata | produselor necorespunzatoare;
microbiene/ dupa montare; Reigienizarea veselei de servire;

contaminare
bacterii patogene

Cu

Eliminarea de la consum a produselor
reincalzite neconsumate;

Servirea alimentelor reci la temperaturi
de sub 4 gr C;

Verificarea starii  de igiena a
recipientelor, farfuriilor, tacamurilor etc.
utilizate pentru servire;

Instruire  personal  privind  igiena
personald si comportamentul.

Reinstruire personal.

Corpuri straine F Verificarea starii veselei de servire; Eliminarea  veselei ciobite si
Instruire personal privind degradate;
comportamentul; Reinstruire personal.
4. lgienizare | lgienizare Bacterii patogene B Procedura de igienizare; Verificarea procedurii;
echipamente, Respectarea periodicitatii de executare | Reinstruire personal;
ustensile, a operatiilor de igienizare; Spalare si dezinfectie suplimentara;

suprafete care vin

n contact cu

alimentele

Utilizare de solutii de spalare avizate
sanitar Si de concentratii
corespunzatoare;

Inlocuirea substantelor utilizate.
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Utilizare de solutii de dezinfectare
avizate sanitar si de concentratii
corespunzatoare;

Efectuarea operatiei de dezinfectie in
mod corespunzator;

Monitorizarea starii de curatenie a
acestor suprafete;

Efectuarea de teste de sanitatie
periodic.

Igienizare spatii de
lucru

Bacterii patogene

B Procedura de igienizare,

Utilizare de soluti de spalare de
concentratii corespunzatoare;
Efectuarea operatiei de dezinfectie in
mod corespunzator.

Verificarea procedurii;
Reinstruire personal;

Spalare suplimentara;
Inlocuirea substantelor utilizate.
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11. CUPRINS

Nr.
comp.

Denumirea componentei din cadrul procedurii formalizate

Pag

1.  LISTA RESPONSABILILOR CU ELABORAREA, VERIFICAREA $| APROBAREA EDITIEI SAU, DUPA CAZ, A REVIZIEI IN

CADRUL EDITIEI PROCEDURII FORMALIZATE

2.  SITUATIA EDITIILOR $I A REVIZIILOR IN CADRUL EDITIILOR PROCEDURII FORMALIZATE

3.  LISTA CUPRINZAND PERSOANELE LA CARE SE DIFUZEAZA EDITIA SAU, DUPA CAZ, REVIZIA DIN CADRUL EDITIEI
PROCEDURII FORMALIZATE .....ccooiiiiiinmtiiniiiiiiiinnniieisisisssnsnisesissssssssssessisissssssssessisisssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssannsans

4.  SCOPUL PROCEDURII......uuetiiiittiiiisnieiiistieinsnnesssasessssnsessssansssssanesssssssessssanssssssasesssssnsessssansssassasesssssnsesssssnsessssansene

5.  DOMENIUL DE APLICARE .......ccttiiitteiiinnieiisistesiissnesisssstessssssesssssssesssssssessssasesssssssesssssssessssasssssssssessssassessssnsesssssnsessns

6.  DOCUMENTE DE REFERINTA.....cueuiuiururtrerertnesestststssssesesesesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssensssssssssssssssssnns

7. DEFINITH SIABREVIERI .......uuetiiiitiiniitiinninenscenessansesssasesssssasessssans s sesanessssansesessansesssssnesssssnsessssanssssssnsessssansessnns

8.  DESCRIEREA PROCEDURII......cuuttiiisnteiiinttinisinteiisanessssnsessssanassssssnesssssssesssssssessssassssssssssssssanssssssasssssssnsesssssnsessssansens

9. RESPONSABILITATI ...ueeeiiuieuieeisiescesesestssessessessssssssssessssssssssessessesssssssessastssessessssassssssssssastsssssssenssssssssssnsentssssssssnes
10. ANEXE, INREGISTRARI, ARHIVARI

11. CUPRINS ...ttt ettt s ae et et s s s s e e e e e e s s s s s s s aa s s e e s s s e s s s aaaaaeessessssssnnnnesesessssssnnnnnessssssssnnnnans
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