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CAPITOLUL I
DISPOZITII GENERALE

Art.1. Prezentul regulament reglementeazi aspecte privind activitatea de cantini la Colegiul
Eonomic ,,Delta Dunirii”, Tulcea.

Art. 2. Activitatea cantinei se desfisoari in baza Legii Invatiméantului Preuniversitar nr
198/05.07.2023, a Legii nr. 22/1969 privind gestionarea bunurilor materiale, a OUG
1997/2001 privind reglementarea productiei, circulaiei si comercializirii alimentelor, a OUG
34/2006 procedura de achizitii, HG 925/2006 procedura de achizitii, HG 1660/2006 procedura
de achizitii, OM 1955/1995, regulamentul CE 852/2004 si 78/2008 si a deciziilor Consiliului
de Administratie al Colegiul Economic ,,Delta Dunirii”, Tulcea.

Art. 3. Activitatea de cantini este organizat3 pe tot parcursul anului scolar, cu exceptia vacantei
de vari sau a altor vacante existente intr-un an gcolar.

Art. 4. Tn fiecare an, in vacanta de vari activitatea cantinei este suspendati pentru efectuarea
reparatiilor, igienizérilor in grupurile sanitare, bucatirie, magazie alimente.

Art. 5. Suspendarea activititii cantinei se face prin Consiliul de Administratie.

CAPITOLUL 11

ORGANIGRAMA CANTINEI

COORDONATOR
CANTINA PATRIMONIU

ASISTENT INGRUJITOR

MEDICAL | PLealg o SPATII




(M

Art. 6. COORDONATOR CANTINA
Atributii:

organizeazi §i controleazi munca personalului de ingrijire in limitele stabilite de
conducerea unititii;

informeaza conducerea unititii despre activitatea desfisuratd de citre personalul de
ingrijire;

raspunde de curitenia cantinei, de Inc#ilzirea gi iluminatul localului;

intocmegte lista zilnicd de alimente i urméreste folosirea rationali a acestora;

Art. 7 BUCATARESELE
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Art. 8.

e & & o

pregétesc hrana la timp si in bune conditii;

primesc alimente de la magazine dupi ce au participat la cintirirea acestora si semneazi
foaia de alimente;

raspund de calitatea si cantitatea hranei elevilor interni, potrivit ratiei de alimente si
regulilor de pregitire a mancirii;

cunosc ratiile de alimente pentru fiecare elev intern;

raspund de starea de curitenie a bucitiriei, veselei, inventarului pe care il au in primire;
asigurd respectarea regulilor de igiend in folosirea alimentelor si in timpul cét se
servegte masa elevilor interni;

spald vesela in conditii corespunzitoare si o dezinfecteazi ori de céte ori este nevoie;
depoziteazi in conditii igienice vesela;

este obligatoriu si poarte halat alb si bonetid in permanenti stare de curitenie;

cunosc prevederile legii privind gospodérirea fondului de produse alimentare;

cunosc regulile de dezinfectie a oudlor;

respecta circuitele interne;

respectd spatiile pentru fiecare produs alimentar: zarzavat, oud, carne crudi, carne
fiartd, péine, diverse;

poarta papuci de interior In timpul serviciului.

ASISTENT MEDICAL

efectueazi zilnic controlul medical al personalului ce deserveste cantina (inclusiv elev
de serviciu).

izoleazé elevii interni suspecti sau bolnavi si informeaz3 directorul unitifii i printii.
supravegheazi elevii interni izolaii si efectueazi tratamentul indicat acestora;
inregistreazi si supravegheazi elevii interni cu afectiuni cronice, pe care ii trimite la
cabinetele medicale de specialitate, prin intermediul medicilor de familie, consemnéand
in figele elevilor rezultatele acestor examene;

supravegheazi focarele de boli transmisibile, aplicind mésurile antiepidemice fatd de
contacti §i efectudnd recoltiri de probe biologice, dezinfectii etc.

urmdreste impreuné cu medicul evolutia elevilor interni din evidentele speciale;
completeazi datele de identitate anamnezice in fisa medicald a elevilor interni precum
si date privind starea sdntitii elevilor interni (temperatura, greutatea, iniltime);

se tngrijeste de realizarea controalelor medicale periodice ale elevilor interni;
efectueazi activititi de educatie pentru sinditate cu elevii interni,

supravegheazd modul in care se respecti igiena individuald a elevilor interni.

participd la Intocmirea meniului efectudnd calculul caloriilor si respectdnd principiile
alimentare, impreund cu bucétarul, administratorul si directorul unititii;

asistd la scoaterea alimentelor din magazie §i controleazd calitatea organoleptici
a acestora, semnind feaia de alimentatie privind calitatea alimentelor;



urméreste si asiguré respectarea normelor igienice in prepararea, pastrare $i distribuirea
alimentelor pentru prepararea meselor elevilor interni;

controleazd zilnic respectarea normelor de igiend din unitate (sili de clasi, bloc
alimentar, dormitoare, spildtorie, cilcitorie, grupuri sanitare, curte etc.), aducdnd la
cunostintd conducerii deficientele constatate;

consemneaza zilnic, in cadrul fiecérei ture, intr-un caiet anume destinat pentru controlul
blocului alimentar, constatérile privind starea de igiend a acestuia, calitatea alimentelor
scoase din magazie $i a mancarii, igiena individuald a personalului blocului alimentar
st starea de sénitate a acestuia, cu interdictia de a presta activitifi in bucétirie pentru
persoanele care prezintd febrd, infectii ale pielii, tuse puternicdi, amigdalite puliacee,
aducind la cunostinti conducerii colegiului aceste constatiri;

are un comportament etic cu colegii i elevilor interni.



CAPITOLUL It
ORGANIZAREA CANTINEI

Art. 9. Administrarea cantinei este realizati de ciitre administratorul financiar, coordonator al
activitafii de cantind, care este gestionarul intregului inventar, rispunzind de organizarea si
functionarea in conditii optime posibile a tuturor activititilor specifice activititii de cantind cu
tot ceea ce implicé acestea.

Art. 10. Activitatea cantinei este sustinuti financiar de contributia lunari a parintilor elevilor
interni Inscrisi la canting;

Art. 11. Contributia pentru hrana zilnics a unui elev se stabileste in Consiliul de Administratie
al colegiului, la propunerea administratorul financiar, coordonator al activititii de canting, dupa
consultarea périntilor.

Art. 12. Meniurile realizate la nivelul cantinei sunt stabilite sdptiméanal de citre administratorul
financiar, coordonator al activititii de cantind, buc#tirese si asistenta medicali.

Art. 13. Fiecare meniu are retetar propriu/portie/elev intern.

Art. 14, Meniurile sptimanale sunt aprobate de directorul unitiiii, administratorul financiar,
coordonator al activititii de cantind gi asistent medical.

Art. 15. La nivelul cantinei nu se stabilesc meniuri dietetice sau cu regim special pentru diferite
afectiuni cronice.

Art. 16. Aprovizionarea cantinei se face in functie de meniul siptimanal.

Art. 17. Activitatea cantinei presupune activititi de aprovizionare, conservare si depozitare a
alimentelor si a produselor agroalimeniare necesare pentru prepararea hranei si procese
tehnologice de preparare si distribuire a hranei.

Art. 18. Normele de profilaxie la cantine, cele de transport, depozitare, pastrare, conservare §i
preparare a alimentelor sunt cele stabilite de organele sanitare. Se impune respectarea riguroasi
a normelor legale.

Art. 19. Administratorul financiar, coordonator al activitatii de canting, va Intocmi in timp util
planurile de aprovizionare cu produse agroalimentare, temeinic justificate, in functie de nu

e
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Art. 20. Pentru desfasurarea activitiiii in conditii de securitate alimentari, cantina trebuie sa
respecte urmétoarele reguli:
e si detind document de Inregistrare sanitar veterinari emis de D.S.V.;
e 53 se aprovizioneze cu materii prime numai din unitdti autorizate si controlate sanitar
veterinar, insofite de documente care s# ateste originea si calitatea acestora;
sé asigure spafii corespunzitoare de depozitare a materiei prime;
sé aibd sursd autorizatd de api potabild;
sd asigurare spafii separate peniru pregitirea alimentelor gi pentru prepararea hranei
(spatiu zarzavat, spatiu carne, spatiu peste, spafiu depozitare oud);
sa detind spafiul necesar pentra debarasarea si spilarea veselei;
sd asigure spatiu si utilaje frigorifice corespunzitoare pentru pistrarea alimentelor;
s& asigure echipamentul de protectie si facilititile pentru igienizarea personalului;
si efectueze periodic actiuni de dezinfectie, dezinsectie, deratizare ;
sd respecte normele de gestionare a degeurilor menajere.
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CAPITOLUL IV
IGIENA SI COMPORTAMENTUL PERSONALULUL REFERITOR
LA SIGURANTA ALIMENTULUI

Control medical si starea de sanatate a personalului

Art. 21. Conducerea colegiului asigurd angajatilor, efectuarea unor controale medicale,
conform legilor sanitare in vigoare: la angajare, periodic (de 2 sau 3 ori/an pentra personalul
care manipuleazi alimentele) si ori de cate ori existi suspiciunea vreunei boli.

Art, 22. Personalul din blocul alimentar, va fi inspectat zilnic la inceputul programului daci
prezintd: semmne de boald, de oboseld fizicd avansati, precum si starea de curiifenie a
echipamentului de protectie. In cazul in care o persoani prezintd una din aceste afectiuni sau
stiri, nu va fi lisat s# intre in spatiul de preparare a alimentelor si va fi trimis la medicul de
familie.

Art. 23.Conducerea colegiului soliciti angajatilor si anunte atunci cind:
e suferd de o boald transmisibild prin alimente;
au simptomele unei boli gastrointestinale acute: hepatiti, diaree, stiri de voma, febra,
angind cu febri;
au leziuni ale pielii infectate pe maini sau brate, scurgeri din nas, gét, urechi;
e locuiesc in acelasi spatiu cu persoane diagnosticate cu boli transmisibile prin alimente.

Art. 24. Angajatii cu thieturi sau rédni deschise nu trebuie sd manipuleze alimentele sau si atingi
suprafetele de contact cu acestea, dacd rinile nu sunt protejate cu materiale impermeabilela
apa.

Art. 25, Echipamentul de lucru (de pretectie a alimentului) trebuie si fie purtat de tot
personalul care manipuleazi alimente, in timpul programului de lucru si trebuie:

e sd acopere imbricamintea; si acopere pirul capului;
si fie intotdeauna curat i complet;
sd fie impermeabil in partile care vin in contact cu umezeala;
sd aibd sisteme de prindere sigure;
sd poarte incidl{iminte adecvatd, care si protejeze picioarele, si fie comodi, si nu
alunece.
Art. 26. Echipamentul de lucru se va purta numai in timpul desfagurarii operatiilor tehnologice
si numai in incinta spatiilor blocului alimentar. Echipamentul este igienizat dupi fiecare zi de
lucru.

Art. 27. Persoanele care intrd n spatiile de preparare sau manipulare a alimentelor trebuie si-
i mentind un nalt standard al igienei personale si al echipamentului de lucru pentru a evita
transferul unor contaminanti in alimente.

Urmitearele reguli referitoare Ia siguranta alimentului trebuie urmate de
personalul care intrd in spatiile de preparare / manipulare alimente:

e echipamentul de lucru trebuie s3 fie curat $i complet la inceputul schimbului si pe tot
parcursul zilei de lucru;

e sid nu poarte echipamentul sau sorful de lucru in afara spativlui de preparare a
alimentelor; sorturile de lucru si fie schimbate ori de céte ori ajung intr-o stare avansati
de murdirie;

e si nu intre in spatiul de lucru cu obiecte personale (sacose, telefoane, genti, ziare,

borcane cu méncare, sticle cu apa minerala, etc.);
7



sd nu se foloseasci obiecte personale din sticld (pahare, céni, etc);

sd aibd unghiile taiate §i curate;

s nu poarte bijuterii pe degete (exclusiv verighetd), sau ceasuri;

sé aiba pérul strins sub boneta sau capeling, fara folosirea unor ace de pér; sd nu fumeze

in spatiile alimentare;

sd nu scuipe;

$d nu mestece gumé;

sd nu consume bauturi alcoolice;

sd se evite atingerea nasului, gurii, parului sau pielii In timpul lucrului cu alimente;

sd evite si strinute sau tugeascd deasupra alimentelor neprotejate, dupa strinut sau tusit

si-si spele mainile;

sé se spele méinile dupa suflarea nasului;

s3 se evite folosirea batistelor; si se foloseasci servetele de unica folosinti;

sé se acopere rédnile sau taieturile de pe méini sau brate complet cu bandaje sau plasturi

in culori vizibile si impermeabile la actiunea apei;

daci este cazul, se vor purta minusi care si acopere ranile;

e si poarie ménusi de unicd folosintd pentru anumite operatiuni care se executi manual;
nu se vor purta minusi rupte sau gaurite; ambele manugi se vor schimba regulat;

e sd nu miéndnce in zona de lucru;

e sid anunfe conducerea daci suferd de vreo boald;

e si anunte seful ierarhic de orice actiune iresponsabild facutd de colegii sdi, contrard

regulilor stabilite gi care ar putea duce la o contaminare periculoass, pentru a se lua

mésuri corective in timp util.

¢ @ ©® @ © e @& @ 6

L

Art. 28, Vizitatorii care intrd In spatiul de lucru se vor supune aceloragi reguli referitoare la
siguranta alimenului ca si personalul stabil, adicd: si poarte echipament de protectie a
alimentului; s#-si spele mdinile inainte de intrarea in spatiul de preparare a alimentelor; si
respecte regulile de comportament privind siguranta alimentelor.

Art. 29, Instruirea personalului care manipuleazi produse alimentare in legaturd cu igiena
personald si regulile de comportament privind siguranta alimentelor trebuie efectuati periodic,
de ciitre persoane autorizate,

Art. 30. Fiecare persoand care lucreazi in blocul alimentar, trebuie si fie congtienti de
importanta rolului siu, pentru evitarea contamindrii si deteriorarii calititii alimentelor. Pentru
informare si congtientizare se folosesc elemente de avertizare sau afigarea unor instrutiuni de
Iucru dispuse in blocul alimentar, la loc vizibil.



CAPITOLUL YV

OPERATIILE TEBENOLOGICE DE PRELUCRARE A MATERIILOR

PRIME $SI AUXTLIARE IN PRODUSE FINITE

Art. 31, Operatiile tehnologice care se desfdgoars in blocul alimentar:

>
>

>
>

Receptia materiilor prime, a materialelor auxiliare si a ambalajelor;

Depozitarea materiilor prime, a materialelor auxiliare, a semifabricatelor si a produselor
finite;

Prelucrarea tehnologics;

Servirea mesei.

Art. 32. In vederea identificarii punctelor critice de control (PCC), este necesar a se cunoaste
etapele fluxului tehnologic. Aceste etape sunt:

VVVVVY

Receptia materiilor prime

Depozitarea

Prelucrarea primara

Prelucrarea termicd

Récirea semipreparatelor si a produselor finite
Servirea preparatelor

Art. 33, La receptia materiilor prime se verifica:

materiile prime sa fie aprovizionate de la furnizori verificati, care si garantieze ci
respectd principitlle HACCP;

documentele de Tnsotire a mérfii (factura/ aviz de expeditie, declaratie de conformitate,
buletine de analizi).

cantitatea livratd corelatd cu comanda de aprovizionare;

caracteristicile organoleptice si fie corespunzitoare produsului aprovizionat (culoare,
miros, consistenti);

ambalajul de protectie s& nu fie deteriorat;

pentru produsele perisabile se verificd temperatura la receptie; starea etichetelor:
integritate, lizibilitate;

termenul de valabilitate;

starea de igiend a mijlocului de transport.

Art. 34. In cazul in care materiile prime sau ambalajele nu corespund uneia din cerintele
mentionate, acestea nu sunt receptionate i se noteazi in figa de receptie motivul refuzului.

Art. 35, In spatiile de depozitare a materiilor prime si a produselor finite trebuie si se verifice:

v

v

v

starea de igiend a spatiilor de depozitare: spatiile de depozitare §i incintele frigiderelor
si congelatoarelor se mentin curate In permanenti,

temperaturile de depozitare, valori care se noteazi in fiecare din fisele de inregistrare a
temperaturilor de 2 ori/zi;

durata de depozitare, incadrarea produselor in termenul de valabilitate gi verificarea lor
astfel Incat si se mentind pe toatd durata depozitarii a caracteristicilor de calitate
corespunzitoare ale materiilor prime, produselor finite.

Identificarea produselor alimentare prin etichetele furnizorilor si/sau prin etichetele
interne (produsul, data receptiei, data si ora preparirii, termen de valabilitate/data
expirarii);

Respectarea principiului FIFO (primul intrat primul iegit).



Art. 36. Trebuie asigurate conditiile specifice pentru depozitarea corespunzitoare a diferitelor
grupe de materii prime §i produse finite.

Prelucrarea tehnologica si pregitire preliminari

Art. 37. Pregitirea preliminari reprezintd operatiile pe care le suferi materiile prime si auxiliare
péand la obfinerea semipreparatelor curate, salubre din care se prepard méncarea: eliminare
ambalaje de transport, eliminare ambalaje individuale, sortare, spilare, curiifire, fasonare,
trangare, miruntire, tdiere, condimentare.

Art. 38. Trebuie luate méasuri de prevenire a contamindrii alimentelor in timpul operatiilor de
pregdtire preliminard (specifice fiecdrui tip de materie prima):

e spilare carne, peste, oud, legume;

Art. 39. SPALAREA are ca scop:

\.

( La legume si fructe \ / La carne \ ( La ou# \

indepirtarea impurit3filor inldturarea resturilor de spilarea se face cu api la
(pamaént, nisip, praf), sénge, a impurititilor sia 65-70°C, urmati de
precum si 2 unei microflore unei parti din dezinfectare cu o solutie de
pe care acestea o microorganisme. cloraming, clitire gi
vehiculeazi. zvéntare in aer curat

J J N\ /

e starea de igiend a suprafetelor de lucru (mese de lucru, tocitoare), a ustensilelor de lucru
(cutite, site, mixer, etc) va fi verificati inainte de efectuarea operatiilor;

e alimentele usor perisabile vor fi prelucrate rapid (transare carne, eviscerare peste, feliere
salamurl, etc), In sarje mici, evitind mentinerea lor la temperaturi mai mari de15°C mai
mult de 30 minute;

e personalul care manipuleazi alimentele va fi instruit periodic si va avea bune practici
igienice.

Art. 40. Decongelarea cérnii se poate face prin mai multe metode:

Scoaterea ciirnii congelate din congelator cu 24 ore Inaintea folosirii si decongelarea in frigider,
la temperaturi de maxim 4°C;

Decongelarea cérnii in apa rece curgétoare in timp maxim de 4 ore;

Tratamentul termic

Art. 41. Tratamentul termic al produselor preparate in bucétirie asigurd pe lang3 obtinerea
gustului si a aspectului specific §i o distrugere a microflorei existente in materiile prime.

Art. 42. Prelucrarea termicd a produselor culinare trebuie condusa astfel incét si se mentind pe

cit posibil valeare nutritivd a acestora, dar adoptdndu-se regimuri de temperaturi si timp
care s fie suficiente pentru a distruge formele vegetative ale microorganismelor.

10
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CONTROLUL CONTAMINARII PRODUSELOR ALIMENTARE
Manipularea materiilor prime, a semifabricatelor si a produselor finite

Art. 43. L.a manipularea materiilor prime si produselor finite, trebuie si se respecte normele de
igiend pentru protectia alimentelor, pentru a evita contaminarea produselor.
Art. 44. Contaminarea microbiologici incrucisata se poate produce in cazul:

e confactului produselor finite cu materii prime nespélate (legume, fructe, oud, etc ) sau
netratate termic (ex: singe, ou crud, etc);

e contactului produselor finite cu ambalaje provenite de la materiile prime (pungi, cutii
din carton, ambalaje de transport, cofraje oud);

¢ contactului Inire alimente si personalul purtitor de agenti patogeni (bolnav sau cu
leziuni ale pielii) / echipamentul de protectic murdar al personalului / méinile nespilate
ale personalului (dupi folosirea toaletei sau dupi efectuarea altei operatii neigienice);

e confactului intre alimente si echipamentele / ustensilele de lucru / suprafetele de lucru
necuritate sau incorect dezinfectate dupi folosirea lor la o alta operatie;

e contactului Intre alimente §i ambalajelele alimentare de unica folosinti (utilizate pentru
ambalarea alimentelor vandute la pachete) care au fost depozitate neprotejate sau
manipulate ii conditii neigienice;

e utilizirii veselei din sala de mese, insuficient igienizatd sau incorect depozitatd /
manipulatd dupi spilare;

Contaminarea fizica si chimica
Art. 45. Contaminarea fizici cu corpuri striine metalice sau nemetalice este posibild in procesul
de preparare. Controlul acestor pericole trebuie riguros realizat, astfel incit produsele
alimentare sa fie protejate, iar eventualele produsele contaminate si poati fi identificate si
eliminate din consum.
Art. 46. Contaminarea chimici este putin probabili; este Insd posibild, mai ales cu substante
folosite la curfitenie/dezinfectie sau dezinsectie/deratizare. Aceste substante vor fi manevrate
cu atentie, vor fi depozitate in locuri special amenajate, vor fi utilizate respectind concentratiile
indicate de produciitori si se vor cliti cu apa potabili toate suprafefele echipamentelor sau
ustensilelor care intra in contact cu produsele alimentare, dupa executarea operatiilor de spilare
- dezinfectie sau dezinsectie - deratizare,
Art. 47. Masuri de prevenire a contamindrii Incrucisate :

e seelimind ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton, cofraje oud)
inainte de a ajunge in zona de prepararc a alimentelor sau in cea de manipulare a
produselor finite;

e materiile prime si produsele finite se vor separa fizic, sau daci nu este posibil, nu vor fi
prezente in acelagi timp in acelasi spatiu fizic;

e secpararea zonelor salubre de cele insalubre (spatii diferite pentru legume murdare,
legume curate, ouit murdare, oui curate, etc);
inire operatiile intermediare se vor efectua curafenii si dezinfectiri;

e operatiile de spilare carne, peste, oud si legume se fac utilizAnd doar api potabila;
capacele cutiilor de conserve se sterg Tnainte de deschidere cu o lavetd umed3 curata;
nu se vor portiona in acelasi timp tipuri diferite de carne;

e nu se vor porfiona in acelasi timp tipuri diferite de mezeluri, brinzeturi;

e dupi fiecare tip de produs se vor igieniza blaturile de lucru, cutitele si suprafetele de
lucru;

e se vor folosi tocatoare diferite identificate vizibil pentru carne crudd, carne gitits, peste,
legume, fructe, péine;

e starea de igiend a toc#toarelor, cutitelor si suprafetele de lucru se va verifica Inainte de
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fiecare folosire;
colectarea deseurilor se realizeazi in saci de plastic de unica folosinii;

o deseurile se aruncid In container cu capac previzut la interior cu sac de plastic;
containerul va fi golit periodic, pentru evitarea deversirii.

e personalul care manipuleazi alimentele va fi instruit periodic si va avea bune practici
igienice (personalul bolnav sau cu leziuni ale pielii nu va fi acceptat in spatiul de
productie, pani la vindecarea lui completd; accesul operatorilor in spatiile de depozitare
§i de preparare a alimentelor se va face numai dupi scoaterea hainelor si incéltimintei
de stradi si imbrécarea echipamentului de lucru complet gi curat; dupa folosirea toaletei,
personalul va fi educat si obligat sd-si spele si dezinfecteze méinile (etc);

e echipamentele, ustensilele si suprafetele de lucru, lavetele vor fi curiitate si dezinfectate
la sfarsitul zilei de lucru sau ori de céte ori este necesar;

e efectuarea curdfeniei se va face respectdnd principiul ,,dinspre zonele salubre spre cele
insalubre” gi "de sus in jos";

e in functie de riscul microbiologic, se vor utiliza 3 seturi de ustensile de igienizare
(matura, gileata, mop) pe zone: bucitirie, zarzavat, sala mese, care vor fi identificate,
depozitate §i utilizate separat;

/::3 In timpul prijirii, grasimile nu trebuie si depdseascd temperatura de 180 °C, astfel incit 9
nu se producd supraincdlzirea acestora. Prin supraincdlzire se produc toxine ce pot afecta
sdndtatea consumatorilor.

< Uleinrile §i grdsimile trebuie schimbate imediat ce isi schimbd in mod evident culoarea,
gustul sau mirosul.

o /

Controlul produselor finite
Art. 48. Zilnic, din alimentele preparate trebuie si se preleveze probe, care vor fi pistrate 48
de ore la frigider.
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) CAPITOLUL VI
CURATENIA $1 DEZINFECTIA BLOCULUI ALIMENTAR

Art. 49, Curiitenia curenti, permanenti se face pe parcursul zilei, ori de céte ori e nevoie,
in timpul desfasurarii procesului de preparare a alimentelor sau de depozitare;

Art. 50. Curatenia zilnici se face la sfarsitul programului de lucru §i consti in protejarea si
depozitarea produselor alimentare, igienizarea echipamentelor, ustensilelor, suprafetelor,
spatiilor de lucru;

Art. 51. Curitenia generald se efectueazi periodic si implicd o atenfie deosebitid deoarece
trebuie realizati detaliat astfel incit sa se asigure curidtarea / igienizarea tuturor spatiilor
(pardoseala, pereti, tavane, corpuri de iluminat, carcase protectie guri ventilatie, plase contra
insectelor, etc), echipamentelor, suprafetelor de lucru;

Art. 52. Curdtenia se face de sus in jos (tavane, hote, pereti, rafturi, utilaje, mese de lucru,
ustensile de lucru, pardoseala) si dinspre zonele curate spre cele murdare (bucitarie, spatii de
depozitare, holuri, toalete) utilizdnd ustensilele de igienizare specifice fiecirei zone.

Art. 53. Ordinea de efectuare a activititii de igienizare este urmitoarea:
curdfare mecanici;

spélare cu detergenti;

clatire, dezinfectie, clitire;

uscare si verificarea modului de realizare a igienizarii;

e e o @

FISA DE ACTIVITATI PENTRU MENTINEREA IGIENEI N BLOCUL
ALIMENTAR:

ACTIVITATI MATERIALE
SECTOR NECESARE FRECVENTA] UTILIZATE RESPONSABII,
degresare, spilare,
Spatiu de stergere, cuptor bucitar
pregitire  |microunde, suprafete de zilnic detergent de vase bucitar
lucru
spélare, dezinfectare | dupi fiecare |detergent de vase bucéitar
vase, ustensile utilizare cloramina bucitar
< de céte ori este detergent <
spélare podea necesar dezinfoctant bucétar
spalare:, degresare pereti bucktar
cu faianta (zone usor s detergent de vase N
S zilnic bucitar
accesibile)
dezinfectare pardoseali
si pereti faiantati detergent bucitar
(inclusiv zonele greu | siptiménal dezinfectant bucitar
accesibile)
dointoco.sonade | zigie | dctergent | buctta
Sel,‘Vi;‘e; dezinfectant bucitar
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spélare, degresare masa

dupé fiecare

de lucru, chiuveta, preluare de .

vesela, pereti faiantati ;| alimente detergent de vase bucdtar
Pereti, tavane,
alte accesorii

(corpuri de A =

iluminat, stergere de praf sdptimanal detergent bucitar
cabluri, tevi,
ete.)
golire de céte ori este bucitar
. . necesar
Cosuri de gunoi P
spilare, dezinfectare | sdptamdnal de e.terfeg;r;lt bucitar
sgélare, stergere, detergent vase bucitar
dezinfectare interior | sdptiménal dezinfectant
frigider

-.-1 R w

. Spaiare, §tﬁ.eiargere., séiptdimanal |detergent de vase bucétar
Spatiul de exterior frigider;
depozitare Al i bucétar
spaiare, degx_ﬂesar;e peref! zilnic detergent de vase
cu faianti

spilare podea de cite ori este|  detergent buctar
paiate p necesar dezinfectant bucitar

e
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CAPITOLUL VIII
SANCTIUNI

Art. 66. Se consideri abateri de la R.O.F.C. si se sanctioneazi urmétoarele:

e distrugerea, sustragerea, alterarea sau falsificarea documentelor de evidentd (materiale,
intréri iegiri, acces, etc.);
furnizarea de informatii false cu rea intentie administratiei;
tulburarea sau Impiedicarea desfisurdrii activitifilor administrative prin acte
reprobabile;

e utilizarea neautorizati a mijloacelor din dotarea cantinei si provocarea de daune
bunurilor apartinind acesteia;
intrarea neautorizati in spatii in care accesul este reglementat prin norme si dispozitii;
nerespectarea dispozitiilor Consiliului de Administratie al Colegiului Economic ,,Delta
Dundrii” Tulcea

Art. 67. Prezentul regulament intrd in vigoare dupd aprobarea acestuia in Consiliul de
Administratie al unitatii.

Art. 68. Regulamentul poate fi modificat si completat in concordanti cu prevederile normelor
legale in vigoare sau daci necesititile interne ale Colegiului Economic ,,Delta Dunérii” Tulcea
o impun,

Art. 69. Procedurile interne aferente activitétii de cantind sunt anexe la prezentul regula

PROF. EC. Mocanu Camelia D

Am luat la cunostingi:

Pavel Fani Valentin — director adjunct, responsabil cu activitatea internatului si cantine

Pécileanu Marius Eugen — Administrator de patrimoniu

Damianov Corina Catélina — Coordonator Cantini '

Moise Marioara — Lucritor Bucitarie ‘

Sacui Valentina — Lucritor bucitirie w
Rubleani Livia - Lucrator Bucitirie d

Popoiag Nastasia — Lucrétor Bucatirie

Marin Veronica Nicoleta — Ingrijitor Cladiri

Burlacu Andreea — Asistent medical ‘m s
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