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Intr-o lume in care siguranta alimentard este esentiald, igiena si curdtenia in productia de alimente sunt
diferentele care separd succesul de potentialele riscuri de sdndtate publica.

Curitenia $i igiena nu sunt doar cuvinte sinonime, ci concepte distincte cu implicatii semnificative in
productia alimentara. In timp ce curdtenia poate Tnsemna eliminarea vizibild a resturilor $i murdariei,
igiena este un proces mai profund, menit sd elimine orice agent contaminant care ar putea periclita
sdnitatea consumatorilor. In acest articol, vom explora diferentele esentiale intre curitenie si igiend in
procesul de productie alimentard, oferind sfaturi practice pentru producdtori de alimente si experti din
industrie.

Curitenia implicd indepdrtarea oricdrui element fizic, chimic sau biologic din zona de productie care
nu face parte din alimentele procesate. Insi, chiar si o suprafata curatd nu este neapdrat igienica.
Igiena, pe de altd parte, presupune eliminarea contaminantilor microscopici care ar putea dduna
sdndtaii.

Defini;ii

 Curatenie: Lipsa murddriei vizibile sau a obiectelor strdine.
e Igiena: Absenta agentilor patogeni si a contaminantilor ce pot afecta sdndtatea.

Aceste definitii sunt importante pentru intelegerea modului in care se poate mentine o zona de
productie alimentard sigurd pentru consum.

Exemplu Practic: Prepararea Pizzei

Sd ludm exemplul prepardrii unei pizza intr-o bucdtarie. Ingredientele sunt proaspete si curate. Insd, in
timpul procesului, bucdti de faina i suc de rosii se raspandesc pe suprafata de lucru. Multi ar putea
considera cd masa este "murdard" si recurg la stergerea acesteia cu o carpd udd, ceea ce este o greseald
grava. Prin stergerea mesei cu o carpd umeda, se dilueaza bacteriile existente si se rdspandesc pe
suprafetele de lucru, crednd astfel o problema de igiena.

Riscurile Ascunse ale Curateniei Superficiale

Utilizarea unei carpe umede in timpul procesului de productie alimenteazd dezvoltarea bacteriilor. Apa
reprezintd un mediu propice pentru proliferarea microorganismelor. Prin urmare, stergerea suprafetelor
de lucru in mod superficial cu carpe umede, in timpul productiei este periculoasd, ducind la posibile
contamindri Incrucisate daca sunt adoptate astfel de proceduri superficiale de curatare. Mai mult in
carpele cu care de obicei se folosesc In bucdtdrii, Intre fibrele acestora aderd si de dezvoltd bacterii. Ele
sunt micriscopice i ca urmare nu p ot fi vdzute, mirosite sau pipdite. Dar ele sunt acolo. Puteti face un
experiment. Faceti teste de snitatie de pe carpele din bucdtarie si vedeti rezultatele. Nici lavetele de
orice fel ar fi ele nu sunt recomandabil a fi utilizate Tn bucatdrie Tn timpul procesului de lucru.
Bucitarii pot folosi pentru uz personal, individual prosoape dar care au un regim aparte $i un rol aparte
pe care il voi prezenta in alt articol. Lavetele se pot utiliza in timpul procesului de igienizare si
curdtenie. Dar aceastd etapa este cu totul diferita de procesul de productie si igienizarea nu se
realizeazd sub nici o forma in timp ce exista alimentele pe flux.
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Este de preferat indepartarea resturilor cu o lama siliconicd, citre o zona care nu intrd In contact cu
alimentul 1in timpul prepararii acestuia iar la finalul perioarei de lucru Indepartarea temeinica utilizind
elemente specific e de igiend pentru zona respectiva.

Reguli de Baza pentru Mentinerea Igienei in Productia Alimentara

Pentru a mentine o zona de lucru igienica si sigurd, este esential sd respectdm cateva principii
fundamentale:

1. indepﬁrtagi toate obiectele inutile inainte de inceperea procesului de productie: Orice
obiect care nu este necesar in productia alimentelor trebuie eliminat din zona de lucru i
aplicati procedurile preliminare.

2. Asigurati-va ca suprafetele sunt uscate: Suprafata de lucru si ustensilele trebuie sa fie
complet uscate Tnainte de Tnceperea procesului. Apa faciliteaza dezvoltarea bacteriilor.

3. Evitati pauzele lungi in procesul fle productie: Produsele intermediare nu trebuie lasate
expuse mai mult de 10-15 minute. In productia industriald, acestea trebuie procesate continuu
sau depozitate corespunzator.

Proceduri de Igienizare Eficiente

Igienizarea corectd a suprafetelor trebuie efectuatd doar dupa finalizarea procesului de productie. In
niciun caz nu ar trebui sd incercdm sd curdtdm si sd igienizdm simultan cu prepararea alimentelor,
deoarece acest lucru poate introduce noi contaminanti in sistem.

e Curitarea inainte de productie: aplicati si cerificati eficienta procedurilor preoperationale.

e Igienizarea dupa productie: Este momentul in care se face igienizarea. "Dupd productie"
inseamna dupd finalizarea unei faze de productie in locul respectiv. Se are in vedere ca in
unitdtile care nu sunt industriale se pot produce alimente diferite in acelasi loc in faze separate.
Dupd finalizarea procesului aplicati proceurile post-operationale si utilizati substante
dezinfectante aprobate pentru a elimina orice microorganism ddunator. Ldsati toate suprafetele
sd se usuce complet inainte de utilizarea ulterioara.

Alegerea Ustensilelor si a Materialelor de Curatenie

Un alt aspect important este utilizarea ustensilelor potrivite pentru curdtenie. Carpele traditionale pot
parea uscate, insa ele pot pastra umiditate suficientd pentru a Incuraja dezvoltarea bacteriilor. Este
recomandat sa se foloseasca lavete sintetice daca folositi lavete, care nu retin umezeala, dar
recomandarea noastra este sa folositi doar prosoape de hartie de unicd folosinta. Pentru a indeparta
resturile alimentare de pe suprafetele de productie cel mai recomandat este utilizarea temporara a
lamelor de silicon.

Erori Frecvente in Igiena Alimentara

e Utilizarea carpelor umede: Chiar si cele aparent uscate pot fi medii ideale pentru dezvoltarea
bacteriilor.
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e Curitarea in timpul procesului de productie: Aceasta dilueaza §i raspandeste agentii
patogeni pe suprafetele de lucru.

» Neacordarea importantei dezinfectarii finale: Igienizarea trebuie s fie ultima etapd Tnainte
de incheierea procesului de productie pentru a asigura cd suprafetele sunt complet sigure pentru
urmdtoarea sesiune de lucru.

Importanta Uscarii Suprafetelor

Uscarea suprafetelor este un pas critic in mentinerea igienei. Orice urme de apd ldsate pe suprafetele de
productie pot reprezenta un mediu propice pentru dezvoltarea bacteriilor. Prin urmare, toate suprafetele
trebuie sd fie complet uscate Tnainte de a Incepe un nou ciclu de productie.

Solutii Inovatoare pentru Mentinerea Igienei in Productia Alimentara

Pe langa tehnicile traditionale de curdtenie si igienizare, industria alimentara introduce solutii
tehnologice avansate, precum utilizarea luminii UV pentru dezinfectarea suprafetelor sau aplicarea de
senzori care monitorizeaza in timp real nivelul de contaminare microbiologica a echipamentelor de
lucru. Dar acestea au o anumitd limitare In utilizare si pot creste costurile. Solutiile tradifionale sunt
cele mai recomandate.

Aplicarea Practica a Normelor de Igiena

Intr-o unitate de productie alimentard, aplicarea corectd a acestor principii poate face diferenta intre un
produs sigur si unul periculos pentru sdnatatea consumatorului. De la brutdrii la fabrici de procesare a
cdrnii, mentinerea unui mediu igienic este esentiald pentru prevenirea contamindrii $i respectarea
normelor de sigurantd alimentara.

3. Concluzii

Curitenia si igiena sunt doud concepte distincte si esentiale in procesul de productie alimentara. A face
curat nu inseamna neapdrat cad mediul de lucru este igienic. Curdtarea trebuie realizatd dupa finalizarea
procesului de productie, iar igienizarea trebuie sd fie ultima etapd. Pentru un producdtor de alimente,
aplicarea corectd a procedurilor de igienizare, evitarea utilizarii carpelor umede $i asigurarea uscarii

complete a suprafetelor sunt elemente critice in mentinerea unui mediu de lucru sigur.

Productia continud, fard pauze lungi si fard curdtarea suprafetelor in timpul procesului, este o altd
reguld fundamentala pentru asigurarea sigurantei alimentare.

Igiena nu este un lux, ci o necesitate in orice etapa a productiei alimentare.

Recomandari practice:

1. Evitati carpele traditionale — Folositi lavete sintetice uscate sau prosoape de hartie.
2. Asigurati o uscare completa a suprafetelor — Apa este principalul inamic in proliferarea
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bacteriilor.
3. Igienizati dupa productie — Nu in timpul procesului, pentru a evita contaminarea produselor
alimentare.

Articole similare

codex.

Proceduri Generale 2025 005 SMSA-SOP-03 Curatarea si Dezinfectarea Echipamentelor Aceasta
rocedura explica ,.,Curatarea si Dezinfectarea Echipamentelor’” si aratd unde se potriveste n

organizarea sigu... Citeste

codex.

Stir1 & Noutati Amenzi pentru micii de la Kaufland Grill; ANPC sanctioneaza nereguli de igiena si
calitate Micii de 1a Kaufland Grill, populari datorita pretului accesibil, au atras atentia ANPC din cauza
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ingredientelor cont... Citeste

codex.

Stiri & Noutati Supermarket Lidl din Iasi Inchis temporar de Protectia Consumatorilor din cauza
neregulilor grave de igiena Magazinul Lidl din Miroslava, lasi, a fost inchis temporar de CJPC Iasi

dupa descoperirea unor probleme grave de igie... Citeste

codex.

Stiri & Noutati Carrefour din Central Cluj, Inchis temporar de ANPC pentru produse expirate si
conditii insalubre ANPC a Inchis temporar supermarketul Carrefour din Cluj-Napoca si a aplicat

amenzi in valoare de 60.000 lei dupa ce a... Citeste
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odex.

Stiri & Noutati Cresteti siguranta alimentara in afacerea dumneavoastra: Descarcati si utilizati
osterele esentiale pentru zonele de productie Siguranta alimentara este o prioritate majora pentru

orice afacere din industria alimentard, fie ca operati o micd ca... Citeste

codex.

Stir1 & Noutati Codificarea culorilor 1n industria alimentara - scurt Ghid pentru siguranta si igiena
roductiei Culorile au avut, Tnca din cele mai vechi timpuri, o semnificatie profunda pentru oameni

devenind simboluri puternic... Citeste
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