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Ce trebuie sa stie
manipulatorii de alimente?

Aceasta brosura prezinta
competentele in materie
de siguranta alimentara*
pe care manipulatorii de
alimente trebuie sa le
detina inainte de a incepe
sa manipuleze alimentele
la locul de munca.

Pentru a utiliza aceasta brosura in chip
de ajutor de formare eficient si pentru
a se asigura faptul ca manipulatorii

de alimente implementeaza cu

succes formarea la locul de munca,
angajatorii ar trebui sa:

+ Explice informatiile angajatilor

« Ofere asistenta si resurse, de
exemplu, timp, echipament etc.,
conform cerintelor

Ulterior, formarea trebuie sa fie
evaluata pentru a asigura faptul
ca personalul care se ocupa cu
manipularea alimentelor pune
in aplicare cunostintele privind
siguranta alimentara. La sfarsitul
acestei brosuri este furnizata

o lista de verificare pentru
manageri/supervizori care poate
fi folosita pentru a stabili daca
manipulatorii de alimente de la
locul de munca au inteles si pun
in aplicare aceste competente.

* Aceste abilitati sunt identificate in ,,Ghidul FSAI privind formarea profesionald in domeniul
sigurantei alimentare Nivelul 1 - Competente de baza si Nivelul 2 - Competente suplimentare”.
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La pachet

Tn agitatia lumii de astazi,
din ce in ce mai multi oameni
mananca semipreparate si
mancare la pachet.

Mancaruri calde si reci sunt servite
consumatorilor cdrora le este foame

pe aproape toate strazile, in timp ce
acestia isi continua activitatile cotidiene.
Prin urmare, este important pentru

Ccei care pregatesc si manipuleazd
alimentele respective sd retind

Ca practicile necorespunzatoare

de manipulare a alimentelor pot
provoca toxiinfectii alimentare.

Toxiinfectiile alimentare pot fi foarte
grave. Simptomele variaza de la un
disconfort usor cauzat de vdrsaturi si
diaree, la boli care pun viata in pericol.
Copiii mici, femeile insdrcinate, varstnicii
fragili si bolnavii sunt cei mai expusi
riscului de intoxicatie alimentara. Deci, fie
ca serviti rulouri cu carnati fierbinti intr-o
benzinarie, fie ca pregatiti sandvisuri cu
sunca si salata de varza intr-un magazin
de produse alimentare gata de consum/
supermagazin, trebuie sda va asigurati cd
mancarea pe care o preparati si o serviti
este sigurd pentru consum.

Prin lege, toti membrii personalului
care manipuleaza alimente trebuie

sa fie supravegheati, informati si/sau
instruiti cu privire la normele de igiena
alimentara, in mod corespunzator cu
responsabilitatile care le revin.

Puteti preveni eventualele

toxiinfectii alimentare ale clientilor
dumneavoastra urmand regulile simple
prezentate in aceasta brosura.
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Care sunt cauzele

toxiinfectiilor
alimentare?

n timp ce virusurile pot
provoca anumite cazuri de
toxiinfectie alimentara,
majoritatea acestora
rezulta din contaminarea
bacteriana. Bacteriile sunt
mici structuri vii care pot fi
vazute doar la microscop.
Majoritatea bacteriilor
sunt inofensive, dar unele
dinte acestea pot provoca
boli. Daca sunt prezente
in alimente, unele dintre
aceste bacterii cauzatoare
de boli pot provoca
toxiinfectii alimentare.

Unde se gasesc aceste bacterii
si cum ajung pe alimente?
Ele se gasesc peste tot, in sol si apa,

precum si pe cameni, animale si
alimente.

Produsele crude, in special carnea
cruda, carnea de pasare si peste, pot
contine bacterii periculoase. Bacteriile
de pe alimentele crude pot fi apoi
transferate pe alte alimente, cum ar

fi pe mancarea gatitd sau pe cea gata
de consum, In timpul prepararii sau
depozitarii acestora. Acest proces se
numeste contaminare incrucisata.

Oamenii au bacterii in si pe corp: pe
maini, pe fatd, pe nas si in stomac.
Manipulatorii de alimente pot transfera
bacterii pe alimente daca nu se spala
pe maini dupd ce merg la toaletd

sau daca Tsi ating fata sau pdrul in

timp ce pregatesc mancarea. Clientii,
ca si manipulatorii de alimente, pot
contamina alimentele stranutand

sau atingand alimentele expuse.

Daunatori cum ar fi insectele,
animalele de companie, pasdrile
sirozatoarele pot transporta
bacterii si pot contamina orice
aliment pe care il ating.

Spatiile murdare destinate
produselor alimente contin
bacterii pe particule de murddrie
si alimente care pot contamina
alimentele care sunt preparate.



Contaminare
Incrucisata

Manipulatorii de alimente

care manipuleaza alimentele

in mod necorespunzator
n timpul prepararii pot
raspandi bacteriile si pot
contamina alimentele in
mod direct daca:

Pun Tn contact mancarea cruda cu
mancarea gatitd sau cu aceea gata
de consum

Permit sangelui sau fluidelor din
alimentele crude sa se scurga pe
alte alimente

Manipulatorii de alimente pot, de
asemenea, sa raspandeasca bacterii si
sa contamineze indirect alimentele daca:

Manipuleazd mancarea gdtitd sau
alimentele gata de consum imediat
dupa manipularea alimentelor crude,
fard a se spala pe mainilor

Utilizeazd echipamente precum cutite,
ustensile de bucdtarie si tocatoare
pentru prepararea mancdrii gatite si

a alimentelor gata de consum, dupa
prepararea alimentelor crude, fara
curdtarea echipamentelor respective

Aseaza mancarea gdtitd sau
alimentele gata de consum pe
suprafete unde au fost alimente
crude, fara a curdta si dezinfecta
suprafata de lucru

Folosesc aceeasi laveta pe diferite
suprafete de lucru sau folosesc
lavete murdare
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Ce face
bacteriile sa
creasca?

Bacteriile au nevoie de
hrana, caldura, umiditate
si timp pentru a se dezvolta
si a se inmulti.

Alimente, - bacteriile se dezvolta
bine pe alimentele bogate Tn proteine,
cum ar fi carnea, pestele si produsele
lactate.

Temperatura, - majoritatea

bacteriilor au nevoie de medii calde
pentru a se dezvolta. Ele se dezvoltd
bine la temperatura camerei (21°C).

Umiditate, - bacteriile necesita
umiditate pentru a creste. Ele nu se
dezvolta bine pe produse uscate, cum
ar fi biscuitii.

Timp, - bacteriile se inmultesc foarte
repede sifsi pot dubla numarul la
fiecare 20 de minute.

La temperatura camerei, bacteriile

se pot inmulti si ajunge sa numere
milioane, In doar cateva ore, pe 0
singurad bucata de mancare. O lingurita
de mancare contaminata poate fi
suficienta pentru a vd imbolndvi foarte
tare - sau chiar pentru a va omor.

Gdtitul bine al alimentelor ucide
bacteriile. In acest scop, centrul sau
miezul alimentului trebuie sa ajunga

la 75°C instantaneu sau echivalent, de
exemplu, la 70°C timp de doud minute.
Miezul este considerat partea cea mai
groasa a alimentului.



Care sunt
cele mai
raspandite
bacterii

care provoaca
toxiinfectii
alimentare?

Bacteria Salmonella se
gaseste cel mai frecvent in
carnea de pasare de curte,
dar siin carnea de porc siin
alte alimente. Toxiinfectia
alimentara produsa de
Salmonella este asociata

n principal cu consumul

de carne de pui si oua
contaminate si a produselor
derivate.

Campylobacter a fost recunoscuta
relativ recent drept cauza toxiinfectiilor
alimentare si, in prezent, depdseste
Salmonella ca principald cauza a
toxiinfectiilor alimentare cu surse
bacteriene in Irlanda. Este prezenta
intr-o gamad largd de animale si pasari si
este intalnitd In mod obisnuit in carnea
crudd de pasdre.

E. coli O157 si alte tipuri de E. coli se
gasesc In intestinele bovinelor si sunt
asociate in principal cu consumul de
carne de vitd tocatd, gatita insuficient,
de exemplu, hamburgeri de vitd, dar
contaminarea incrucisata de la carnea
crudd poate transfera aceste bacteri
pe alte alimente. Acestea pot provoca
boli grave si pot duce chiar la deces.

Stafilococul auriu se gaseste de

obicei pe maini siin siin jurul nasului
adultilor sdnatosi. In timpul preparérii
alimentelor, manipulatorii de alimente
il pot transfera cu usurinta pe alimente.
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Cum pot

opri dezvoltarea bacteriilor?

A SE PASTRA
FIERBINTE
MANCAREA

FIERBINTE

A SE PASTRA
LA RECE
MANCAREA

RECE

Zona de pericol

Bacteriile care provoaca
intoxicatii alimentare se
dezvolta la temperaturi
cuprinse intre 5°C si 63°C,
peste temperaturile

de refrigerare si sub
temperaturile de preparare.

Cu toate acestea, daca alimentele sunt
tinute in afara zonei de pericol, fie reci
la temperaturi de refrigerare mai mici
de 5°C, fie fierbinti la temperaturi de
peste 63°C, majoritatea bacteriilor

nu se vor mai dezvolta, chiar daca

nu vor muri. Prin urmare, alimentele
trebuie pdstrate la cald intr-o unitate
de pastrare la cald sau la rece intr-o
unitate frigorifica de prezentare
pentru a preveni inmultirea bacteriilor
ce pot fi prezente pe alimente.



Urmati instructiunile
producatorului de utilizare,
de pe eticheta.

NU I3sati mancarea pe suprafete
de lucru la temperatura camerei,
mai mult de doud ore inseamna
prea mult timp.

Alimentele trebuie pastrate
in unitati de prezentare la
cald sau la rece si nu trebuie
lasate in locuri unde clientii
le pot contamina prin
manipulare sau stranut.

Trebuie sd aveti suficient
spatiu pentru a efectua
prepararea alimentelor in
conditii de sigurantd. De
asemenea, trebui sa existe
suficient spatiu pentru
depozitarea alimentelor.

Nu utilizati niciodata
alimente dupd data de
expirare deoarece ar putea
fi periculoase si, in plus,
pentru ca este ilegal sd faceti
acest lucru. Alimentele pot
fi utilizate dupa data de
expirare, cu conditia ca
alimentele sa fie incd intr-o
stare pe deplin acceptabila.
Cu toate acestea, In cazul in
care se procedeaza astfel,
se recomanda cu tdrie sd
se indice consumatorului
faptul ca alimentul a depasit
termenul de valabilitate.
Asigurati intotdeauna o
buna rotatie a stocurilor
pentru toate alimentele,
indiferent daca sunt
depozitate intr-o unitate de
pastrare la cald, frigider sau
depozit de produse uscate.
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Sfaturi pentru
alimentele
fierbinti

Gatiti bine alimentele,
temperatura internd trebuie sa
ajungd instantaneu la 75°C sau
echivalent, de exempluy, la 70°C
timp de doua minute. Miezul este
considerat partea cea mai groasa a
alimentului.

Pastrati fierbinti alimentele
fierbinti, pastrati alimentele
fierbinti intr-o unitate de pdstrare
la cald (peste 63°C). Acest lucru
este In afara zonei de pericol.

Alimentele caldute sunt
periculoase, pastrarea
alimentelor doar la cald
constituie un mediu
perfect pentru

dezvoltarea bacteriile.

Alimentele gdtite care nu sunt
pastrate la peste 63°C trebuie
consumate n termen de doud ore
de la preparare.

Primul intrat - primul iesit,
asigurati-va ca primul lot de
mancare gatita plasat In unitatea de
pastrare la cald este servit primul.

Reincalziti, adica regenerati, doar o
singura data.

Reincalziti pana la temperaturi
270°C in centrul alimentului.

Aruncati alimente pastrate
la cald ramase la sfarsitul zilei.




Sfaturi pentru alimentele reci

A se pastra la rece - a se pastra
intr-o unitate refrigeranta de
prezentare (sub 5°C). Acest lucru
este In afara zonei de pericol, astfel
incat bacteriile nu se vor inmulti.
Cand alimentele sunt congelate,
bacteriile sunt adormite, nu sunt
omorate.

Congelati alimentele doar o
singura data, cand alimentele
sunt decongelate, bacteriile se pot
inmulti. In cazul In care alimentele
sunt congelate din nou, cantitatea
de bacterii poate fi la un nivel
periculos.

Dezghetati bine, daca centrul
alimentului este Inca inghetat, este
posibil sd nu se gateasca complet
fnainte de servire, iar unele bacterii
pot supravietui.

Datati alimentele rdmase si, ca
regula generald, aruncati-le dupa
doud zile. Salatele si umpluturile
de sandvis ramase la sfarsitul zilei
pot fi pastrate pentru a fi utilizate
in ziua urmatoare, cu conditia

sa fie acoperite si sa ramana la
temperaturi de refrigerare.

Utilizati mai intai alimentele ramase
Si evitati amestecarea acestora cu
salate sau cu umpluturi de sandvis
proaspat preparate.

Daca raciti alimentele gdtite pentru
pastrare la frigider, raciti rapid
alimentele, dar lasati aburul sa

se evapore din alimente Tnainte

de a le acoperisiale pune la
frigider. Taierea alimentelor in
parti mai mici sau rdspandirea
acestora ntr-un vas putin adanc
va facilita racirea mai rapida.
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Cum pot

opri raspandirea

bacteriilor
ce cauzeaza
toxiinfectii
alimentare?

Puteti preveni raspandirea
bacteriilor ce cauzeaza
toxiinfectii alimentare prin

bune practici de manipulare a

alimentelor si prin pastrarea
unei bune igiene personale.

Bune practici de manipulare a
alimentelor

Nu lasati niciodata alimentele crude
sa intre In contact cu alimentele
gdtite sau cu alimentele gata de
consum.

Depozitati alimentele crude separat
de alimentele gdtite si de alimentele
gata de consum.

Ca alternativa, depozitati alimentele
crude pe raftul de jos In frigider

si depozitati alimentele gatite si
alimentele gata de consum pe
rafturile de sus.

Pastrati alimentele acoperite sau
pastrati-le In recipiente etansate
pentru alimente.

Spdlati-va pe maini intre
manipularea alimentelor crude si a
celor fierte/gata de consum.

Utilizati zone de lucru, ustensile
si echipamente separate

pentru prepararea alimentelor
crude si pentru cele gdtite/

gata pentru consum. Dacd acest
lucru nu este posibil, curdtati

si dezinfectati corespunzator
ustensilele si suprafetele de
lucru Intre aceste sarcini.

Asigurati-vd cd laveta pe care o
folositi este pastratd curata si este
inlocuita frecvent.



O buna igiena personala

Spalati-va pe maini in mod regulat

Spdlati-vd bine pe maini

cu apd fierbinte si sdpun lichid:

- nainte de inceperea lucrului

- Tnainte de a manipula alimente
gdtite sau alimente gata de
consum

- Tnainte de a utiliza manusi de
unica folosinta

- Dupd manipularea alimentelor
crude

- Dupa ce ati fost la toaleta

- Dupa ce manipulati gunoi

- Dupa ce fumati tigari clasice sau
electronice

- Dupa ce va atingeti pdrul sau
fata, stranutati, tusiti si folositi o
batista

- Dupa efectuarea activitatilor de
curdtare de rutina

- Dupad strangerea mainilor sau
manipularea banilor

Fiti curati si Tngrijiti
Fiti curati, Ingrijiti si purtati
imbrdcdminte de protectie curata,
cum ar fi un sort sau o salopets,
atunci cand manipulati sau serviti

alimente.

Pastrati-va parul curat si acoperit cu
0 sapca sau plasa de par. Parul lung
trebuie sd fie legat.

Pastrati-va unghiile curate si scurte.

Nu folositi parfum puternic, oja sau
machiaj excesiv.

Limitati bijuteriile purtate la o
verighetd simpla si cercei mici.

Tratati alimentele cu grija

Nu manipulati alimentele in mod
inutil, utilizati un cleste cand este
posibil.

Nu va scobiti In nas, nu va lingeti
degetele, nu gustati alimentele cu
degetele, nu mancati, nu mestecati
gumd, nu tusiti sau stranutati in
apropierea alimentelor pe care

le pregdtiti sau le serviti.

Acoperiti-vd tdieturile si ranile cu un
pansament impermeabil albastru.

Informati- va superiorul direct daca
aveti diaree sau tulburari gastrice.
Daca sunteti bolnav, nu trebuie
sa preparati sau sd manipulati
alimente, dar puteti indeplini sarcini
alternative pana la trecerea bolii.

1



MANCARE SIGURA |

Trebuie
Sa curat zona
de lucru?

Curatarea este importanta,
deoarece bacteriile se
dezvolta pe murdarie
si pe particulele de
alimente si pot duce

la contaminarea
alimentelor cu

bacterii care provoaca
toxiinfectii alimentare.

Intotdeauna ,curatati in timpul
activitatii” si curdtati scurgerile
imediat ce apar. Incercati

sa pdstrati zona de lucru
curatd si ordonata. Curdtati

si dezinfectati in mod regulat
suprafetele cu care intra in
contact alimentele.

Detergentii curata prin
indepartarea murddriei vizibile.
Dezinfectantii ucid bacteriile

care nu se vad cu ochiul liber.
Este foarte important sa curatati
mai Intai cu un detergent pentru
a indeparta toata murddria vizibila
si resturile alimentare, astfel incat
dezinfectantul sd poata avea o eficienta
de 100% in uciderea oricarei bacterii ce
poate fi prezenta.




Ce ar trebui sa
fie Tn masura
sa faca acum
manipulatorii
de alimente?

Desi persoanele care se
ocupa cu manipularea
alimentelor au primit

aceste informatii pentru a

le citi, ele vor trebui sa fie
supravegheate pentru a
asigura faptul ca respecta
bunele practici in materie de
siguranta alimentara.

Managerii/supervizorii pot utiliza

lista de verificare de mai jos pentru a
verifica daca manipulatorii de alimente
prezinta urmatoarele competente in
materie de siguranta alimentard.

Resurse suplimentare de
formare in domeniul sigurantei
alimentare

FSAl a elaborat, de asemenea, un ghid
de instruire in domeniul sigurantei
alimentare care va oferi angajatilor
competente suplimentare in materie
de siguranta alimentara si pe care
angajatul ar trebui sa-| utilizeze pentru
a se asigura cd acestia manipuleaza
alimentele in conditii de siguranta.

Ghid de formare ih domeniul
sigurantei alimentare

Nivelul 1: Competente de baza
si Nivelul 2: Competente
suplimentare

Ghid de formare Th domeniul

sigurantei alimentare Nivelul 3:
Competente de management in
domeniul sigurantei alimentare

Acest ghid pot fi comandat gratuit pe
site-ul nostru web: www.fsai.ie

Manipulatorii de alimente stiu cum sa...

Pastreze fierbinti alimentele fierbinti si reci, alimentele reci D

Previna contaminarea incrucisata prin bune practici de manipulare a alimentelor D

Se spele pe maini cand este necesar

[ ]

Poarte si sa mentina in conditii igienice uniforma/imbracamintea de protectie D

isi informeze supraveghetorul daca sufera de diaree sau de tulburéri gastrice D

Pastreze curate zonele de lucru

D13



https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=8310
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=784

2\ Food Safety

AUTHORITY OF IRELAND

Autoritatea pentru Siguranta Alimentara din Irlanda
The Exchange, George 's Dock, IFSC,
Dublin 1, D01 P2V6

T +3531817 1300

E info@fsai.ie

m Alaturati-va noud pe LinkedIn

u Urmariti-ne pe Twitter @FSAlinfo

li Salutati-ne pe Facebook

Vizitati-ne pe Instagram

u Abonati-va la canalul nostru YouTube

© FSAI
www.fsai.ie 2022



