boli au suferit ei in ultimul timp — febra,
disfunctii intestinale s. a., daci 1i s-au facut
la timp analizele de laborator la purtatori
de germeni patogeni, data ultimelor analize.
De asemenea se determina, dacd au fost in-
laturati de la lucru bucatarii in caz de febra
sau disfunctie intestinala si daca li s-au facut
analize la purtitori de germeni. In actul de
expertiza sanitara se descrie pe scurt cazul
de eruptie a intoxicatiei alimentare (carac-
terul clinic, decurgerea bolii, numarul de
victime), se indicad produsul alimentar in
cauza, se anexeazid datele despre inspeciia
unitatii alimentare.

La sfirsit se fac concluzii argumentate,
comparindu-se datele inspectiei sanitare cu
cele de laborator (preventive), informatia
despre etiologia intoxicatiei, cauzele ei, per-
soanele implicate in acest caz, se enumaira
méasurile de profilaxie a eventualelor into-
xicatii alimentare.

Stabilind in mod preventiv etiologia in-
toxicatiei si cauzele eruptiei, medicul e ob-
ligat sa sustraga din folosinta produsele
alimentare si bucatele suspecte, sa dea ordin
in vederea lichidarii neajunsurilor depistate
in timpul inspectiei (referitoare la pistra-
rea, prepararea si realizarea bucatelor).

Capitolul 12. IGIENA ALIMENTATIEI PUBLICE

In tara noastrd se dezvoltd vertiginos
reteaua unitafilor de alimentatie publica.
La ele se refera ospatariile de la intreprin-
derile industriale, cantinele din colhozuri si
sovhozuri, din scolile profesionale-tehnice,
institutiile pentru copii, din unitatile militare.
O raspindire tol mai largad o are prepararea
$i vinzarea semifabricatelor. O mare impor-
tanta in refeaua alimentatiei publice o are
alimentatia in spitale si institutiile de profi-
laxie. Alimentatia publicd are o mare im-
portanta intru ameliorarea nivelului de trai,
optimizarea alimentatiei populatiei, de ase-
menea scuteste partial femeile de munca cas-
nicd istovitoare.

Inspectia sanitara a unitatilor alimenta-
tiei publice are o mare importanta pentru
asigurarea conditiilor igienice optime.

INSPECTIA SANITARA
A UNITATILOR ALIMENTATIEI
PUBLICE

Principalele probleme ale inspectiei sa-
nitare curente a unitafilor alimentatiei pub-
lice constau in :

a) controlul asupra interdependentei va-
lorii  fiziologo-igienice a alimentatiei si
virsta, particularitatile profesionale s. a. ale
consumatorilor, care se alimenteazd la
unitatea in cauzi.

b) profilaxia intoxicatiilor alimentare,
bolilor contagioase si helmintozelor.

Controlul igienic al valorii
fiziologice a alimentatiei
Controlul incepe cu studierea meniurilor

de repartitie pe o anumitd perioada de timp.
Dupd cum se stie, in meniul de repartitie se

enumira produsele alimentare si cantitatea
lor din fiecare fel de bucate (pentru o zi).
Avind la indemina ,Listele compozifiei chi-
mice si a valorii nutritive a produselor ali-
mentare®, se calculeazd urmatorii indici ai
valorii nutritive a ratiei alimentare duirne :

1. Valoarea energetica a ratiei alimentare
diurne si a meselor aparte,

2. Cantitatea de proteine din ratia diurna
(in grasime si in procente din valoarea
energetica totala). Aparte se calculeaza can-
titatea ¢i procentul de proteine animaliere.

3. Cantitatea de lipide (in grame si in
procente din valoarea energetica diurna).
Se calculeaza in special cantitatea de unt,
cantitatea de grdsimi de lapte si produse
lactate, uleiuri vegetale s. a.

4. Cantitatea totala de glucide (in grame
si in procente din valoarea energetica diur-
na), se determina continutul de zahar si de
celuloza. :

5. Cantitatea de saruri de calciu, fier,
fosfor (in miligrame).

6. Cantitatea de vitamine — retinol, tia-
mina, riboflavina, acid nicotinic si ascorbic
in mg ; in acest caz se va lua in consideratie
faptul, ca in timpul prelucrarii termice can-
titatea de acid ascorbic scade cu 509%.

Se apreciaza de asemenea i regimul ali-
mentar (orele de masa, intervalul intre
mese, distribuirea cantitativd (calorajul)
ratiei diurne dupd mese in procente, tipurile
de bucate mincate ziua si seara, imbinarea
bucatelor in decursul zilei si saptaminii, frec-
venta repetarii lor.

in afara de aprecierea ratiei alimentare
dupa meniul de repartitie se recomanda sa se
facd periodic analiza de laborator a buca-
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telor, determinindu-se calorajul, cantitatea
de proteine, grasimi, glucide si acid ascorbic.
Rezultatele analizelor de laborator se com-
para cu cele obtinute prin calcul, fapt care
permite sid se determine daca nu se comit
pierderi de produse alimentare in procesul
prelucrarii culinare.

Un element important al inspectiei sa-
nitare curente este controlul mentinerii ma-
xime a valorii nutritive si biologice a ali-
mentelor. Aceasta se refera in primul rind
la pierderea minimad de vitamine in timpul
pastrarii, prelucrarii produselor si prega-
tirii lor.

Dintre vitamine, cel mai mult se distruge
acidul ascorbic, fapt, care determina, ca
legumele si zarzavaturile sa fie spalate si
maruntite nemijlocit inainte de a fi puse in
castron. Aceasta permite, ca acidul ascorbic
sd se pastreze la maximum. Tot cu acest
scop legumele curatate trebuie {inute in apa
cit mai putin timp, nemaruntite. Varza mu-
rata se scoate din butoi nemijlocit inainte
de a o folosi.

Se recomanda ca legumele sa fie puse in
castron numai in apa sarata clocotinda. In
acest caz se distrug fermentii oxidativi, ter-
menul de fierbere se micsoreaza, iar pierde-
rile de acid ascorbic scad de 3—5 ori. Buca-
tele de legume se fierb in castroane acope-
rite cu capac, amestecindu-le cit mai putin.
Daca in timpul pregatirii bucatelor lichide
de adauga putin amidon sau faina, acidul
ascorbic se pastreaza in cantitati mai mari,
amidonul avind proprietatea de stabilizator.

Bucatele gata preparate vor fi realizate
cit mai repede.

Respectindu-se conditiile enumerate, se
asigura pastrarea maxima a acidului ascor-
bic, retinolului, carotinei, de asemenea a
vitaminelor termostabile din grupul B.

Pentru mentinerea cantitatii necesare de
vitamine in decursul anului intreg si in caz de
aprovizionare neregulata cu alimente — pur-
tatoare de vitamine, iarna si primavara se
recomanda ca bucatele sa se vitaminizeze,
in special in spitale, institutiile pentru copii
sau in colectivele, ce utilizeaza permanent
produsele de alimentatie publica.

Acidul ascorbic se introduce in alimente
sub forma de praf, tablete sau bautura din
macies. Cantitaiea de vilamina C calculata
in prealabil se dizolva in supe, compoturi,
direct inainte de a fi realizate. Cu retinol
se vitaminizeaza grésimile culinare, marga-
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rine, iar carotina se adaugi, de obicei, in
conservele de legume. Ca purtatori de re-
tinol si calciferoli in institutiile pentru copii
se foloseste untura de peste, care se admi-
nistreaza copiilor cite o lingura mare o data
la trei zile.

Pentru vitaminizarea profilactica se folo-
sesc preparate vitaminoase farmaceutice sub
forma de drajeuri de vitamina C sau poli-
vitamine (acid ascorbic, retinol, tiamina,
riboflavina s. a.). Cu acelasi scop se folosesc
produse alimentare vitaminizate: laptele,
produseie acidolactice, sarea, zaharul — cu
acid ascorbic, uleiul vegetal — cu caroting,
margarina — cu retinol si calciferoli, fdina de
griu si de secara —cu vitaminele din
grupul B.

Corespunderea alimentatiei cerintelor fi-
ziologice poate i apreciatd intr-o oarecare
masura dupa gradul de dezvoltare fizica
(la copii). dupa dinamica greutatii corporale
(la. adulti), dupa rezultatele cercetarilor
speciale de determinare a stéarilor de hipo-
vitaminoza C se determina prin proba la
rezisten{a capilarelor, hipovitaminoza A —
proba de adaptare a ochilor la vederea in
intuneric, dupa aprecierea starii sanatatii a
contingentului cercetat.

Profilaxia intoxicatiilor alimentare,
infectiilor si helmintozelor

Pentru a solutiona aceste probleme e
necesara o cultura sanitara inalta, salubri-
zarea si respectarea regimului sanitar in
unitatile alimentatiei publice. Toate etapele
de prelucrare a produselor alimentare, in-
cepind cu transportarea lor la unitatile res-
pective si terminind cu starea sanitara a
salii, trebuie sa se afle sub supravegherea
medicului.

Fiecare unitate de alimentatie publica
trebuie sa aiba un registru al starii sani-
tare, inregistrat la statiile sanitaro-epidemio-
logice. In acesle registre se fixeaza pe scurt
descrierea sanitara a intreprinderii, intrefi-
nerea ei, defectele sanitare curente, dispo-
zitiile organelor sanitare de control cu in-
dicatia termenilor de lichidare a defectelor.

Indeplinirea acestor dispozitii se contro-
leaza in timpul inspectiei sanitare ulterioare,
rezultatele de asemenea inregistrindu-se in
registrul starii sanitare. Inspectia starii
sanitare a unitafilor alimentatiei publice se
face pe parcursul procesului tehnologie,



colectindu-se concomitent probele de produse
primare si de bucate pentru analize de la-
borator, si cu o solutie izotonica de NaCl
se iau probe pentru analize bacleriologice
de pe miinile personalului, de pe hainele
de lucru, de pe utilaj si vase. Fiind insamin-
tate apoi pe mediile nutritive respective, pot
fi obfinute date obiective despre prezenta
sau absenta bacteriei coli. Aceste date de
asemenea caracterizeaza starea sanitard a
unitatii alimentare, respectarea igienei per-
sonale de catre personalul ei. Rezultatele
inspectiei sanitare se f[ixeaza in aceleasi
registre ale starii sanitare sau in acte (pro-
cese-verbale) speciale.

Medicii trebuie sa tind lectii de educatie
sanitara a lucratorilor unitatilor alimenta-
fiei publice, si efectueze controlul respec-
tarii tehnologiei si starii sanitare a acestor
unitati. Periodic ei ii vor instrui pe controlorii
publici asupra masurilor de ameliorare a
starii sanitare a unitatilor de alimentatie.

EXIGENTELE 1GIENICE FATA

DE AMENAJAREA, UTILAREA

SI EXPLOATAREA UNITATILOR
ALIMENTATIEI PUBLICE

Cerintele sanitare fata de unitatile ali-
mentatiei publice in U.R.S.S. sint reglemen-
tate de St.U.S. ,Normele de proiectare. Uni-
tatile alimentatiei publice* si de ,Regulile
sanitare pentru intreprinderile alimentatiei
publice*, aprobate de catre Directia princi-
pala a serviciului sanitar-epidemiologic al
Ministerului ocrotirii sanatatii al U.R.S.5.

Planificarea incdperilor cantinei. Numa-
rul de incaperi si suprafata lor depinde de
capacitatea de produciie a unitatii de alimen-
tatie publica. Tn fig. 51 este prezenta schema
planificarii incaperilor cantinei de autoservi-
re cu 48 de locuri.

Cantina este compusa din citeva grupuri
de incaperi — incaperile tehnologice i cele
de deservire. Aceste grupuri de incaperi vor
fi bine izolate unele de altele, vor avea in-
trari aparte. Incaperile de deservire sint
holul cu vestiar si lavoar, closetul, ospataria
si bufetul.

Incaperile de productie ale unitatilor ali-
mentatiei publice trebuie sa fie sistematizate
in asa fel, incit sa respecte consecutivitatea
procesului tehnologic, ca produsele brute si
semifabricatele sa nu contacteze cu bucatele
gata, materia prima (produsele alimentare
brute) sa fie prelucrata aparte de produsele

Fig. 51. .Planificarea cantinei de 48 de locuri cu

autoservire

Al planul primului etaj ; b) planul subsolului: 1 holul ;
2 — sala de comerf ; 3 — vestiarul ; 4 — cabinetul directorului;
L incdperea pentru piine : 6 — spalatoria pentru vesela;
7 — bucataria (pentru prelucrare termicd) ; 8 — spalatoria pen-

sectia de prelucrare a carnii si
pestelui, 10 — sectia de prelucrare a legumelor ; 11 vestia-
rul pentru lueratori: 12 — bhiroul; 13 estacade pentru
vehiculele de transport; 14 — depozitul pentru legume; 15

depozitul pentru produsele de bacanie; 16 — depozitul pentru
combustibil  si 7 — depozit pentru lenjeria de

ambalaje ; 17
masa ;. 18 frigoriferul ; 19 agregatul de freon

try vasele de bucatdrie; 9

care au fost deja fierte.

Geamurile cantinei (pentru consumatori)
trebuie sa fie orientate spre sud, iar incipe-
rile unde se creeaza temperaturi inalte
(sectia de prelucrare termica sau cele des-
linate pastrarii alimentelor), cu orientare
spre nord. Incédperile uzuale pentru lucratori,
camarile vor fi mai aproape de intrare. Uni-
tafile alimentatiei publice se asigura cu apa
potabild, care corespunde cerintelor St.U.S.
din considerentul : 18—25 | de apa pentru
pregatirea unei portii la prinz, dintre care
5 | — apia fierbinte.

CERINTELE FATA DE TRANSPORTUL
PRODUSELOR ALIMENTARE LA UNITATILE
DE ALIMENTATIE PUBLICA

Transportarca produselor alimentare la
unititile de alimentatie publica se organizea-
24 in asa fel, ca sa fie exclusa impurificarea,
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Fig. 52. Inmullirea microorganismelor in depen-
denta de gradul de prelucrare termica a produselor
alimentare

Durata de pastrare a acestor produse e urmaloarea: sub-
produsele reci — 12 ore, subprodusele congelate — 24 ore, sala-

murile fierte — 48 ore, salamurile din subproduse, cele cu
singe, saltisonul — 12 ore, crenvurstii — 48 ore, lapiele
20, chefirul acru — 24 ore, brinza de vaci — 36 ore, smintina

72 ore. Produsele uzor alterabile se pastreaza in modul urmétor :
untul — 10 zile, oudle — 20 zile, pestele congelat — 3 zile,
carnea rece 3 zile, carnea congelatdi — 5 zile, salamurile
semjalumate 10 zile. Produsele usor alterabile se scot din
frigider peniru scurt timp inainie de a §i prelucrate. La ospé-

tarii legumele — cartofii, varza, morcovii, sfecla ‘pot fi pis-
trate 3—5 zile, iar zarzavaturile salata verde, mdrarul,
miacrisul, ceapa verde — pina la 6 ore,

infectarea sau alterarea lor in drum. Cu acest
scop se folosesc mijloace de transport speciale.
Carnea se transporta in masini refrigeratoare
sau in lazi captusite pe dinauntru cu foi zinca-
te, pestele se transporta la fel ca i carnea sau
in ambalage din saci, cutii cartonate, cosuri
de papura. Piinea se transporta in furgoane-
auto destinate numai in acest scop, aceste
furgoane sint amenajate cu tablii speciale
de lemn. Laptele, smintina, brinzeturile se
transporta in ambalajele de fabrica sau bi-
doane zincate destinate numai pentru produ-

sele lactate. Produsele usor alterabile tre- -

buie transportate numai in masini-refrige-
ratoare, la temperatura de 4-7—8°C, preve-
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nindu-se astiel alterarea lor. Dupa descar-
care mijloacele de transport se curata si se
spald bine cu apa fierbinte. Persoanele care
efectueaza acest luecru imbracd salopetele
speciale si isi spald bine miinile in timpul
lucrului. Fata de transportarea produselor
la cantinele ce lucreaza pe baza de semifab-
ricate se stabilesc cerinte deosebit de rigu-
roase. In lipsa frigiderelor sau a ghetariilor
semifabricatele se pastreaza nu mai mult
de 2—3 ore, in acest caz ele se aduc la can-
tine de citeva ori pe zi.

In incaperile de depozitare se interzice
pastrarea produselor usor alterabile impeuna
cu celelalte. Depozitele pentru pastrarea
produselor uscate (crupelor, fainei, zaharu-
lui) se amenajeaza cu rafturi si lazi inchise.
Pentru ca legumele sd nu murdareascé co-
ridoarele ospatariei, ele se transmit din de-
pozite (beciuri) direct in sectiile de prepa-
rare.

Produsele usor alterabile se pastreaza
in camere-refrigeratoare. In aceste camere
carnea, pestele si produsele lactate se pas-
treaza separat. Conform regulilor sanitare
. Conditiile de pastrare si realizare a produ-
selor usor alterabile” din 27.06.1979 1161 —74
aceste produse trebuie pastrate la tempe-
ratura de 0——4-8°C (fig. 52).

Magazionerii sint responsabili de calita-
tea produselor alimentare depozitate si care
se furnizeazi in ospatarii. In caz de suspi-
ciune asupra calitatilor, magazionerul e ob-
ligat sd anunte serviciul sanitar.

PRELUCRAREA PRIMARA (RECE)
A PRODUSELOR ALIMENTARE

Prelucrarea rece se face in sectiile spe-
ciale de prelucrare a carnii si pestelui si de
legume. In acest caz se va asigura protejarea
la maximum a produselor de impurificare
si infectare, li se va mentine valoarea nut-
ritiva, ceea ce poate fi asiguratl prin preluc-
rarea lor mecanizata. Sectia de prelucrare
a legumelor se amenajeaza cu instalatii de
curatire a cartofilor, de taiat, de maruntit
legumele, cu mese, robinete cu apa, chiuvete
pentru spalatul legumelor si péastrarea car-
tofilor, rafturi. Pastrarea indelungati a legu-
melor in apa duce la destructia substantelor
nutritive din ele. De aceea prelucrarea pri-
mari se face in asa fel, ca legumele curitate
sa fie pastrate cit mai putin pini la preluc-
rarea termica.



In sectia de carne si peste se prelucreazi
produsele respective. Carnea se defrosteazi
in bucati mari, suspendate. E de dorit, ca
temperatura in incédperile de defrostare si
fie nu mai mare de 8—10°C. Tn acest caz
carnea se dezgheatd uniform, mustul se
pierde minimal iar microflora nu se inmul-
feste.

Inainte de a i prelucrata, carnea se spala
cu apa curgatoare, astfel curadtindu-se de
bacterii la 90-—95%. Carnea se taie pe butu-
rugi speciale, care apoi se curata de resturi,
se spald cu apa fierbinte, se usuca si se
presard cu sare. Mesele de prelucrare tre-
buie s& fie acoperite cu table intregi de ofel,
iar carnea se prelucreaza pe tablii de lemn,
pentru fiecare produs aparte.

Carnea, pestele crud sau fiert se preluc-
reaza pe mese speciale, folosindu-se pentru
fiecare tablii de lemn bine geluite $i marcate
(C.C.— carne crudi, C.F.— carne fiarta
5. a.). In aceasta sectie o mare importanta
are respectarea igienei personale de catre
personal, mentinerea utilajului in ordine. Pro-
dusele semifabricate trebuie expediate ime-
diat la prelucrarea termicd sau puse la
pastrare in firigider pentru scurt timp.

Carnea tocata prezinta un mediu nutritiv
ideal pentru microorganisme, care nimeresc
de pe suprafata cidrnii in masa tocatd. De
aceea masinile de tocat carne si alt utilaj
care poate contacta cu carnea tocata, trebuie
curidtate si spalate deosebit de riguros. Bu-
catele din carne tocati se prelucreazi ime-
diat termic.

PRELUCRAREA TERMICA A PRODUSELOR
ALIMENTARE

Prelucrarea termica se face in sectia spe-
ciald (bucitirie), folosindu-se cu acest scop
masini de gatit electrice, aragazuri, diferite
instalafii de prelucrare termica — cuptoare
electrice s. a.

In procesul prelucririi termice toate mic-
roorganismele patogene se distrug, mai
ales bucatele lichide, care fierb indelungat.

Preparatele culinare consistente' se incal-
zesc mai greu, temperatura inalta patrun-
zind indelungat inauntru, de aceea unele
bucate gata preparate nu pot fi cu sigu-
ranta curatate de bacterii.

Preparatele din carne tocata (pirjoalele,
rulada de carne) si din subproduse (ficat,
rinichi, plamini, creier 5. a.) trebuie preluc-

Fig. 53. Constructia masinii electromagnetice de
gitit cu actiune periodica.

1 — usita, 2 — suportul, 3 — camera, 4 — peretele desparfitor.
5 — grilaj pentru aer, 6 — peretele din fata, 7 — corpul ma-
sinmii, & tava glisanta.

rate termic deosebit de riguros. Pirjoalele
se prajesc timp de 10 minute, apoi se pun la
rola iardsi 10 minute.

Se limiteaza prepararea raciturilor si
pateurilor in perioada calda a anului (mai-
septembrie).

In ultimul timp pentru prelucrarea ter-
micd se folosesc masini de gatit cu genera-
toare de curent cu lungimea de unda 6,33
si 70 cm, care formeaza un cimp electro-
magnetic. Spre deosebire de prelucrarea
termicad traditionala, in acest caz produsele
alimentare se incalzesc uniform in bucata
intreaga. Acest fapt permite, ca prelucrarea
termica sa fie facuta de 10 ori mai repede,
pastrindu-se totodatd valoarea nutritiva a
alimentelor. Astiel, prelucrarea termicd a
carnii sau a pestelui dureaza 4—8 minute.
Masginile electromagnetice de gatit pot fi
de actiune periodicd sau permanentd (fig.
53).

La aprecierea igienica a calitatii bucate-
lor din carne, peste s. a. pregatite la masina
de gatit cu curent de frecventa inalta, com-
parativ cu metodele traditionale, dupa pro-
prietatile organoleptice, fizico-chimice, bio-
chimice si microbiologice, s-a stabilit, ca
organoleptica e mai buna, denaturarea pro-
teinelor e mai putin vadita, acizii grasi ne-
saturati si vitaminele se pastreaza mai bine,
iar actiunea bactericida deplind se obiine
intr-un timp mai scurt.

Anumite bucate (salatd beof, salatele,
aperitivele din carne si peste) nu se preluc-
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Fig. 54. Chiuvete pentru spalarea veselei.
) T chiuvete-Javoare : a masuia grilata peniru vesela spalata: b robinel pentru apd rece: ¢ — robinet peniru apa

calda,

reaza termic inainte de a fi folosite. De aceea
o atentie deosebita trebuie acordata sectiei
de preparare a aperitivelor, aici fiind obli-
gatorii frigiderele, tejghelele racitoare.

Realizarea bucatelor gata preparate

Bucatele pregatite trebuie sa fie realizate
cit mai repede pentru ca: 1) sa fie pastrate
proprietatile lor organoleptice si sa nu se
raceasca ; 2) vitaminele sa fie pastrate ma-
ximal ; 3) sa fie prevenita inmultirea bacte-
rijlor ramase sau a celor care au nimerit in
bucate dupa prelucrarea termica.

Sectia de distributie se aranjeaza in mij-
locul cantinei si are legaturd comodid cu
bucataria, ospataria si sectia de spalare a
veselei. Bucatele se pastreaza in marmite
(bai de apa) electrice. Preparatele bune de
realizat trebuie pastrate in marmite sau pe
resouri electrice nu mai mult de 2—4 ore.
Daca bucatele nu s-au realizat in acest timp,
ele pot fi pdstrate la rece (la +8°C) maxim
12 ore, prelucrindu-se apoi termic din nou
(fierte, prajite). Asemenea bucate trebuie
realizate in decurs de o ora.

Spalarea si dezinfectarea tacimurilor. In
timpul mesei vesela se impurifica cu dile-
riti agenti patogeni. Ei nimeresc pe vase de
pe miinile murdare, de pe mucoasa cavitatii
bucale a consumatorilor. Analizele bacterio-
logice ale probelor luate de pe tacimuri au
depistat stalilococi, steptococi  hemolitici,
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colibacterii, uneori — bacili de tuberculoza.

Daca la cantine vesela se spala manual,
atunci sint necesare trei chiuvete de spalat
(40X 45 40 cm, fig. 54).

Pentru incepuf tacimurile se curati de
resturile de mincare, apoi se spala consecu-
tiv in doua lavoare. In primul la apa cu
temperatura de 45—50°C se adauga substan-
{e degresante (solufie de soda calcinata
de 1Y%, substante sintetice degresante specia-
le pentru vase), pentru a se inlatura sub-
staniele organice. Dupa ce vasele au fost
bine spalate in prima chiuvetd, ele se trec
intr-a doua. Tn aceasta chiuveta ele se de-
zinfecteaza cu ajutorul solufiei de 1% (la
10 1 de apa) clorura de var, temperatura
apei e de 45—50°C. Apoi vasele se pun intr-un
cos de sirma si se oparesc deasupra chiu-
vetei a treia cu uncrop, astiel obtinindu-se
dezinfectarea absoluta si ulterior uscarea
rapida a vaselor. Paharele se spald in doua
chiuvete, aparte de farfurii (degresare —
dezinfectare).

La unitatile mari de alimentatie publica
pentru accelerarea spalatului si dezinfectarii
se folosesc masini de spalat vase. Aici vasele
se misca pe o banda rulanta, mai intii de-
gresindu-se, apoi deziniectindu-se sub jetul
de uncrop.

Incaperile de deservire trebuie si fie al-
catuite din hol, vestiar, closet si lavoar
pentru miini. Linga lavoare vor [i instalate
‘uscaloare electrice pentru miini. Ospataria



trebuie sa fie confortabila, curata, destul
de spatioasd (1,25 m” pentru un loc), lumi-
noasa si bine ventilata. Distanta intre rin-
durile de mese va fi nu mai mica de 1,5 m,
iar in cantinele cu autoservire — de 2 m.
E recomandabil, ca mesele sd fie acoperite
cu material plastic sau bine poleit, care se
curata si se sterge usor.

IGIENA PERSONALA $1 SANATATEA
PERSONALULUI UNITATILOR
ALIMENTATIEI PUBLICE

De lucratorii unitatilor alimentatiei pub-
lice — gradul lor de cultura, disciplina si
constiinia, profesionalismul, cunostintele sa-
nitare si starea sanatatii lor depinde in mare
masura profilaxia intoxicatiilor alimentare,
asigurarea conditiilor sanitare necesare la
prepararea bucatelor, pastrarea maxima a
nutrientelor.

Fiecare lucrator, care are contact cu ma-
teria prima, semifabricatele sau bucatele
gata preparate, cu vasele, utilajul sau am-
balajele folosite la unitatile alimentare,
inainte de a fi primit la lucru, trebuie sa
treaca o examinare medicald generald, sa
treaca fluorografie si analizele bacteriolo-
gice la prezenta bacteriilor intestinale pato-
gene si a helmintilor. Ulterior, in timpul
lucrului, examinarea medicalda se face pe-
riodic, regulat, iar analizele bacteriologice —
dupd indicatie. Data si rezultatul exame-
nului medical, vaccinarilor se fixeazd in
fisele starii sanatatii fiecarui lucrator, in
care ,fise" se va anexa fotogralia lui. Dupa
examenul medical fisele starii sanatatii se
prezinta administratiei unitatilor alimentare.
Administratia poartd raspundere si trebuie
sa asigure la timp examinarea medicala a
fiecarui lucrator.

Conform instructiilor curente, la unitatile
alimentare nu se admit persoanele, care su-
fera de tuberculoza pulmonari deschisa,
bronsitda purulenta, infectii intestinale, si-
filis in forma contagioasa, gonoree acuta,
boli contagioase de ochi, eruptii tegumenta-
re, fistule purulente, scabie. Nu se admit la
lucru persoanele, in a caror familii sint bol-
navi de infectii intestinale, poliomielita, dif-
terie, scarlatina s. a. sau cei care sufera
de gastrite sau gastroenterite.

Dupa insinatosire e necesar de a face
analize repetate pentru depistarea purtato-
rilor de bacterii printre aceste persoane. Nu

se admit la lucru in unitatile alimentare pur-
tiatorii de vibrioni de holera, bacilii dizen-
terici, paratifici, de tifos abdominal sau per-
soanele, care au suferit de aceste boli in
anul curent. Persoanele purtatoare de bacili
sau care au suferit anterior de boli intesti-
nale pot fi admise la lucru numai dupa con-
firmarea rezullatelor negative a trei cerce-
tari bacteriologice. Lucratorilor bolnavi de
helmintoze li se face dehelmintizarea fara
a-i sustrage din lucru.

Lucratorii intreprinderilor alimentare si
de la unitatile alimentatiei publice trebuie
sa insuseasca programul minim de cunos-
tinte sanitare, dind colocviu la acest obiect
peste 1—2 luni de la incadrarea in lucru.
Examenul la cunostintele sanilare se face
o data la doi ani. Anual la inceputul sezonu-
lui lucratorii din alimentatia publica trec
cursurile de profilaxie a intoxicatiilor ali-
mentare.

Lucratorii de la cantine sint obligati sa
respecte regulile igienei personale. Inainte
de a incepe lucrul, ei trebuie sa faca dus,
sa imbrace haine curate de lucru, sa-si spele
bine miinile cu sdpun $i cu peria, ca sa-si
curdte bine unghiile, apoi sa imbrace halat
alb, sa-si ajusteze bine parul sub bonete si
apoi iarasi sa-si clateasca miinile.

Hainele de purtat se lasd in vestiarul
pentru lucratori. Se interzice iesirea din ospa-
tarie sau intrarea in closel in hainele de
lucru. Dupa closet trebuie de spilat bine
miinile cu sapun si de clatit cu solutie de
0,2% clorura de var, aceste proceduri di-
minueaza impurificarea bacterianid a miini-
lor de citeva mii de ori. In procesul lucru-
lui de asemenea miinile se spala de mai
multe ori, mai ales cind se trece de la pre-
lucrarea produselor brute la cele fierte. Luc-
ratorii trebuie sa-si mentina in ordine lo-
curile de munca, vor atinge cu miinile ali-
mentele gata pentru consum sau acele parti
ale vaselor si tacimurilor, care au contact
cu hrana sau gura consumatorilor. La uni-
tatile alimentare fumatul, odihna si luarea
mesei se admite numai in incaperi speciale.

La sfirsitul zilei de munca de asemenea
trebuie de Tdcut dus, deoarece temperatura
inalta din bucitarie duce la transpiratie si
la o eliminare abundenta a lipidelor tegu-
mentare. De aceea lucratorii de la intreprin-
derile alimentare trebuie sa aiba grija de
curatenia corpului, sa-si schimbe mai des
lenjeria de corp.
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