adresa Strada Palas nr. 7A, cladirea A1, etajul 2
Romania, lasi, 700051

Ahddr
b N ',‘
telefon  +40 232 208 800 (825) "‘:.}‘:‘
fax +40 232 211 821 PA LAS '1 P ®
email secretariat@palasiasi.ro .ﬁi‘

web www.palasiasi.ro

STANDARDE DE CURA'[ENIE PENTRU LOCATARII
SPATIILOR DIN FOOD COURT

I. REGULAMENT PRIVIND MANAGEMENTUL DESEURILOR

1. Scopul regulamentului

e Scopul acestui regulament este de a veni in sprijinul operatorilor si chiriasilor din ansamblul Palas
pentru aplicarea legislatiei in vigoare privind managementul deseurilor si protectia mediului.

¢ Printre angajamentele asumate de Romania fata de Uniunea Europeana se numara si desfasurarea
de activitdti legate de colectarea, reciclarea si tratarea deseurilor. Legea 27 din 2007 este actul
normativ care obliga populatia si agentii economici sa sorteze deseurile. Prin Legea 132 din 2010
cu privire la colectarea selectiva a deseurilor, toate institutiile publice sunt obligate sa
implementeze, un plan de colectare a deseurilor sortate.

2. Beneficii ale colectarii selective a deseurilor
e Cresterea calitatii vietii si a standardului serviciilor de salubritate in Palas si in orasul lasi.

e Reducerea impactului negativ al deseurilor asupra mediului si a sanatatii populatiei, iar aici
mentionam: poluarea aerului si a apelor de suprafatd, atragerea de daunatori (insecte/rozatoare)
care raspandesc boli si infectii, disconfort vizual, modificari de peisaj, etc.

e Optimizarea activitdtilor de evacuare a deseurilor si utilizarea In bune conditii a camerelor de
colectare si stocare a deseurilor puse la dispozitia operatorilor si chiriasilor de cdtre administratia
Palas.

e Imbunititirea nivelului de informare, constientizare si implicare a cetatenilor cu privire la
obligativitatea respectdrii legislatiei in domeniu si importanta recicldrii deseurilor.

e Evitarea aplicarii unor sanctiuni/amenzi din partea autoritdtilor abilitate (in cazul nerespectdrii
legislatiei in vigoare privind colectarea separata a deseurilor).

3. Colectarea selectivi

o Colectarea selectiva presupune a imparti deseurile pe categorii, ca mai apoi acestea sa fie duse in
camerele de stocare pentru deseuri si depozitate in pubelele speciale, amenajate si inscriptionate
pentru diversele categorii.

e Camerele de stocare si depozitare deseuri sunt inscriptionate/semnalizate corespunzator si au fost
impadrtite In doud incinte distincte: una pentru depozitarea deseului menajer, iar cealalta pentru
depozitarea deseurilor reciclabile, colectate separat de cdtre fiecare operator;

e Pentru zonele de Retail exista preso-containere de colectare gunoi menajer si preso-containere de
colectare carton, containere pentru colectare sticla si plastic/folie/PET-uri, toate fiind semnalizate
corespunzator.

e Solutia este la indemana noastra si consta in depozitarea selectiva a deseurilor. Mai precis, trebuie
sa depozitdm deseurile in locurile special amenajate si pe urmatoarele categorii: carton, ambalaje
din carton, plastic, metal, sticla.
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4. Ce se colecteazi?

Sticla
Se colecteaza selectiv Nu se colecteaza selectiv
e Recipiente din sticla provenite de la bauturi si e Geamuri si oglinzi, ghivece, becuri si
produse alimentare, borcane lampi, vesela, pahare, parbrize

Plastic si metal
Se colecteaza selectiv Nu se colecteaza selectiv

e Recipiente din plastic pentru bauturi (PET) si

recipiente de la produse lactate. Recipientele e Capacele recipientelor care nu sunt din

produselor cosmetice si detergentilor, caserole plastic, jucdrii de plastic, sacose, ghivece

din plastic si polistiren, vesela din plastic, pungi de plastic, produse mixte (combinatii

de plastic necontaminate de resturi menajere plastic/metal),  folie de  plastic
e Recipiente din plastic pentru alimente contaminata de resturi menajere

Ambealaje din plastic tip folie
Hartie si carton

Se colecteaza selectiv Nu se colecteaza selectiv

Ambalaje de hartie-carton, cutii de carton pentru

bauturi si alte produse.

Cutii de la aparatura casnica

Cutii de la pasta de dinti e Hartia ceratd, produse mixte (hartie cu
Cutii de la detergenti metal)

Cutii de la cosmetice

Pungi de hartie

Ambealaje de carton de la bauturi

Cum se colecteaza?

v Identificarea — Identificd deseurile de ambalaje din zona de lucru.

v Presarea — Inainte de depozitare, preseaza deseurile de ambalaje din plastic si metal sau cartoanele
pentru a economisi spatiul.

v Evacuarea — Depunerea deseurilor in locurile special amenajate si semnalizate corespunzator
fiecarui tip de deseu: deseu menajer, deseu reciclabil din sticla, plastic sau hartie.
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II. IGIENA PERSONALA

1. Uniforma
Uniforma este aranjata si curata.

2. Parul
Parul este Indepartat de pe fatd si strans complet.

3. Spalarea mainilor
Spalarea corectd si frecventa a mainilor este cheia unor bune practici de manipulare a alimentelor
si de servire a unor alimente sanatoase. Spadlati-vd pe maini timp de 20 de secunde, cel putin o data
la o jumatate de ora!

4. Pastrati unghiile taiate!
Unghiile lungi sunt greu de mentinut curate si pot pastra bacterii intre unghie si piele, care ar putea
fi transferate In mancare la atingerea acesteia.

5. Starea de sandtate
Angajatii din restaurant trebuie sa fie sdndtosi si sa nu sufere de boli sau afectiuni contagioase care
pot afecta siguranta alimentara. Managerul restaurantului verifica vizual starea de sandtate si
igiend a fiecarui angajat la intrarea pe schimb.

III. CONTAMINAREA CHIMICA

Alimentele pot deveni periculoase pentru consum prin contaminarea chimicd. Prin folosirea neadecvatd a
substantelor chimice in restaurant sau prin depozitarea incorectd a acestora, se poate cauza contaminarea
alimentelor.

> Depozitarea alimentelor la cel putin 15 cm distanta de podea.

> Respectarea instructiunilor de pe produsele de curatare.

> DPastrarea substantelor chimice in zonele de depozitare desemnate, niciodata In zonele de

depozitare a alimentelor.
» DPastrarea substantelor chimice in recipiente etichetate corespunzator.
> Evitarea punerii substantelor chimice In recipientele pentru alimente sau bauturi.

IV. CONTAMINAREA FIZICA

Alimentele pot deveni periculoase pentru consum prin contaminarea fizicd sau prin corpuri strdine care
pot cauza accidentdri dacd patrund In mancare (de exemplu, bucati de pungi de plastic care pot pdtrunde
1n mancare).

A se evita crearea de situatii In care se pot produce contaminari. De exemplu: acoperiti alimentele
corespunzator inainte de a le depozita, nu asezati recipientele cu mancare pe podea.

V. PROCEDURI DE CURATENIE ZILNICE

Manager Restaurant — Verificdri inainte de inceperea programului:
1. Managerul din tura de dimineata verificd curdtenia ldsata din ziua anterioara.

2. Semnaleaza si remediaza dacd sunt probleme.

Personal Angajat — Proceduri curatenie inainte de inceperea programului:
1. Spala vitrinele de prezentare, mobilierul, toate usile.
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2.
3.

Curéta si fac ordine pe rafturile din spatiile de depozitare.
Spald echipamentele de preparare a mancarii.

Personal Angajat — Proceduri in timpul programului:

1.

SN

Mentin curatenia bancurilor de lucru.

Mentin curdtenia pardoselilor.

Mentin curdtenia in spatiul de vanzare.

Golesc cosurile de gunoi daca este necesar.

In timpul procedurilor de curitenie, se folosesc manusi de unica folosintd care se schimba atunci
cand procedura se incheie.

Personal Angajat — Proceduri la finalizarea programului:

1.

U

=)

Arunca toate produsele si materiile prime care nu se mai pot folosi In urmatoarea zi.

Curata frigiderele si spatiile de depozitare din bucatdrie.

Curata si dezinfecteaza ustensilele de lucru si mesele de lucru cu solutii de igienizare.

Curata friteuzele/aparatele de gatit si cuptoarele cu solutii degresante.

Golesc si curita separatoarele de grasimi instalate la scurgeri. In sifoanele de pardoseals si in
scurgerile de la chiuvete se vor turna solutii de dezinfectare.

Golesc toate cosurile de gunoi si pubelele.

Golesc toate vitrinele si spatiile de depozitare de materii prime si produse perisabile peste noapte.
Curata podelele, inclusiv pe sub spatiile greu accesibile de sub rafturi si de sub frigidere, prin
maturare, apoi freaca cu peria si cu solutie degresanta pentru podele toate murdaria depusa in
timpul zilei, iar la final clatesc cu mop si apa curata.

Elibereaza si curata spatiul comun de pe hol din dreptul restaurantului.

Manager Restaurant — Verificari la inchiderea restaurantului:

1.

Managerul verifica dacd toate procedurile de curatenie au fost indeplinite corespunzator.
v inchide gazul;
inchide vitrinele frigorifice;
verifica sigurantele tabloului electric;
scoate din prizd toatda aparatele (friteuze, malaxor, mixer, plite electrice), cu exceptia

URNIN

frigiderelor.

VI. CURATENIE GENERALA SAPTAMANALA

Curatenia generala are loc in fiecare zi de luni dupa ora 22:00 si dureaza doua ore. In plus fatd de curdtenia

zilnicd, la curdtenia generald se mai executa urmatoarele operatiuni:

v’ se curdtd hota, gurile de aerisire, gurile de ventilatie;

v' se curata cu compresorul si peria depunerile de pe radiatoarele frigiderelor;

v’ se trag de pe pozitie echipamentele de lucru pentru a se curdta suprafetele greu accesibile
la curdtenia zilnica;

v’ se spald, clatesc si dezinfecteaza toate frigiderele si vitrinele in interior cu solutii de
igienizare.

Page 4 of 6



VII. ALTE ASPECTE LEGATE DE CURAIENIE

Ce inseamna , curat”?

,Curat” Inseamna ca nu exista niciun fel de resturi vizibile pe tejghea sau pe suprafata echipamentelor.
Inseamna cd nu existd niciun fel de firimituri, salats, ceapa, felii de rosii, grasime, etc. De asemenea, nu
trebuie sd existe niciun fel de resturi pe podea.

Ce inseamna ,igienizat”?
,Igienizat” Inseamna lipsa unor niveluri periculoase de factori de contaminare, precum bacteriile
provocatoare de infectii si boli.

In cazul spatiilor de alimentatie publica sunt necesare tehnici si produse speciale de curdtare, cum sunt
dezinfectantii si degresantii. Articolele de curdtenie si detergentii trebuie depozitate cu atentie si departe
de alimente, pentru a preveni contaminarea.

La intrarea In spatiul de lucru se vor monta dozatoare pentru spalarea si dezinfectarea mainilor, dotate cu
solutii speciale.

De asemenea, se vor monta dozatoare care contin substante speciale pentru curatarea pardoselilor,
dozatoare care sunt setate sa asigure dozajul necesar de substanta degresanta si dezinfectanta, astfel incat

procesul sa nu fie afectat de interventia umana.

Personalul trebuie instruit pe fiecare sector in parte, astfel incat fiecare sd isi cunoasca atributiile in procesul
de curatenie.

VIII. OPERATIUNI DE DEZINSECTIE/DERATIZARE

Operatiunile de dezinsectie/deratizare din spatiul fiecarui operator din Food Court se vor efectua pentru
a preintampina aparitia si Inmultirea insectelor si a daunadtorilor din categoria rozatoare. Dezinsectia si
deratizarea se vor realiza atat In bucatdrii, magazii, spatii de depozitare si mijloace de transport, cat si pe
spatiile comune, in mod sincronizat si/sau conform instructiunilor Locatorului in acest sens.

Aspecte importante In combaterea daunatorilor:

1. Seidentifica tipul de ddundtor care trebuie combatut (rozatoare, taratoare, zburatoare, etc).

2. Se identifica locurile prin care pot patrunde (gauri in pereti, tocuri de usi, pardoseli, hote si
tubulaturi de evacuare, zone de trecere pentru cabluri electrice si zone de trecere pentru conducte
de alimentare/scurgere apa, canalizdri, magazii de marfa, cu transportatorii de marfs, etc.) si se iau
masuri punctuale pentru fiecare situatie.

3. Se etanseaza toate locurile din bucadtarii, spatiile de expunere si spatiile de depozitare prin care pot
patrunde daunatorii si unde acestia se pot dezvolta.

4. Se stabileste metoda de control si monitorizare prin aplicarea de statii martor pentru capturare si
monitorizare in fiecare locatie.

5. Interventiile de combatere a ddunatorilor se vor face cu personal autorizat si instruit, utilizand
metode si substante chimice de combatere avizate de Autoritatea Sanitar-Veterinard si pentru
Siguranta Alimentelor, care nu contamineaza produsele alimentare si nici personalul care opereaza
pe spatiile tratate.

6. Toate vehiculele contractate si utilizate pentru transportul materiilor prime trebuie sa fie
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permanent in stare bund, curate, igienizate si supuse frecvent operatiilor de dezinsectie. Operatorul
din Food Court/Restaurant trebuie sa solicite documente care sa ateste cd mijloacele de transport
sunt supuse lunar operatiilor de igienizare si dezinsectie. Aceste documente trebuie puse la
dispozitia organelor de control, adica DSP si DSV, respectiv a sefului de Food Court, atunci cand
sunt solicitate.
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