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REGULAMENT

PRIVIND ORGANIZAREA $I FUNCTIONAREA CANTINEI LA GRADINITA CU P.P.
+MAMARUTA” CLUJ-NAPOCA (ROFC)

CAPITOLUL 1
DISPOZITII GENERALE

Art.1. Prezentul regulament reglementeazi aspecte privind activitatea de cantini la Gradinita cu P.P.
-MAMARUTA” Cluj-Napoca.

Art. 2. Activitatea cantinei se desfigoard in baza LEN nr. 1/2011 cu modificirile si completérile ulterioare, a L
22/1969 privind gestionarea bunurilor materiale, a OUG 1997/2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei §i comercializarii alimentelor, a OUG 34/2006 procedura de achizitii, HG 925/2006 procedura de
achizitii, HG 1660/2006 procedura de achizitii, ORDINULUI Nr. 119 din 4 februarie 2014 pentru aprobarca
Normelor de igiend si sanitate publicd privind mediul de viata al populatiei si a deciziilor Consiliului de
Administratie al Gradinitei cu P.P. , MAMARUTA” Cluj-Napoca.

Art. 3. Activitatea de cantini este organizata pe tot parcursul anului scolar, cu exceptia vacantei de vari (1
lund - august) sau a altor vacante existente intr-un an scolar, daci nu sunt solicitiri din partea périntilor
privind frecventarea gradinitei de citre copii, sau in urma hotararii Consiliul de administratie al unititii prin
care se decide suspendarea activititii cantinei si asigurarea hranei pentru copii in regim de catering.

Art. 4. In fiecare an, in vacanta de vard (luna august) activitatea cantinei este suspendatd pentru efectuarea
reparatiilor, igienizérilor in grupurile sanitare, bucitirie, magazie alimente.

Art. 5. Suspendarea activitatii cantinei se face prin hotirdrea Consiliul de Administratie si cu informarea
périntilor.

Art. 6. Pe perioada suspenddrii functiondrii cantinei, in urma hotirarii Consiliului de administratic al
unitatii, hrana poate fi furnizata in regim catering, urmand ca parintii sa fie informati in legiturd cu acest
aspect si consultati n ceea ce priveste alegerea firmei furnizoare de hrana.
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. 9. ASISTENT MEDICAL

- efectueaza zilnic controlul medical (triajul epidemiologic) al copiilor la primirea in colectivitate

- efectueazd de doud ori pe an (la inceputul si la sfarsitul anului de invatdmant) controlul periodic al
copiilor si interpreteazd datele privind dezvoltarea fizici a tuturor prescolarilor din gradinite,
inscriindu-le in fisele medicale ale acestora.

- acordd prescolarilor primul ajutor in caz de urgenta si supravegheaza transportul acestora la unititile
sanitare; (asigura asistenta de urgenta si ia masurile necesare pentru asigurarea consultului medical si
al internarii copiilor in spital, daci este nevoie);

- supravegheaza si evalueazi starea de sinitate a prescolarilor si administreaza orice tratament
medical curativ sau profilactic cu Instiintarea si acordul périntilor;

- izoleazd copiii suspecti sau bolnavi si informeazi directorul unitatii si périntii. Supravegheazi
prescolarii izolati si efectucazi tratamentul indicat acestora;

- Inregistreazd §i supravegheaza copiii cu afectiuni cronice, pe care i trimit la cabinetele medicale de
specialitate, prin intermediul medicilor de familie, consemnand in fisele prescolarilor rezultatele
acestor examene;

- supravegheazd focarele de boli transmisibile, aplicind masurile antiepidemice fatd de contacti si
efectuand recoltiri de probe biologice, dezinfectii etc:

- intocmeste zilnic evidenta copiilor absenti din motive medicale, urmarind ca revenirea acestora in
colectivitate sa fie conditionatd de prezentarea avizului epidemiologic favorabil, eliberat de medicul
de familie pentru absente ce depisesc 3 zile;

- urmdreste impreuna cu medicul evolutia copiilor din evidentele speciale;

- completeazi datele de identitate anamnezice in fisa medicala a copilului precum si date privind
starea sanatatii copilului (temperatura, greutatea, iniltime):;

- seingrijeste de realizarea controalelor medicale periodice ale copiilor;

- [lace prezenta copiilor in cdmin si anunta bucatarul in vederea stabilirii cantitatilor de alimente;

- ridicd medicamentele si le distribuie celor in nevoie;

- gestioneazd in conditiile legii materialele sanitare si medicamentele de la aparatul de urgenti si
raspunde de utilizarea lor corectd. Completeazi condica de medicamente si de materiale sanitare
pentru aparatul de urgenti;

- colaboreaza cu educatoarele la formarea deprinderilor de igiena individuals la prescolari;

- efectueazi activitifi de educatie pentru sinitate cu copiii si unde e necesar cu périntii;

- supraveghecaza modul in care se respectd igiena individuald a copiilor in timpul spéldrii acestora si
ajuta copiii alaturi de educatoare la servirea mesei:

- supravegheaza modul in care se respectd orele de odihni pasivi (somn) si activa (jocuri) a copiilor si
condiiile Tn care se realizeazd acestea.Ajuta atunci cand apar situatii neprevazute, situatii
»problema”, la supravegherea copiilor sau a somnului celor mici;

- intocmeste meniul efectudnd calculul caloriilor si respectand principiile alimentare, impreuni cu
bucatarul, administratorul si directorul unitatii;

- asistd la scoaterea alimentelor din magazie si controleaza calitatea organolepticd a acestora, semnind
foaia de alimentatie privind calitatea alimentelor;

- urmareste si asigurd respectarea normelor igienice in prepararea, pastrarea si distribuirea alimentelor
la copii;

- ine evidenta examinarilor medicale periodice pe care personalul angajat are obligatia si le efectueze
in conformitate cu normele in vigoare;

- raspunde de efectuarea de citre personalul din unitate a examenelor medicale;
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Art. 20. Administratorul de cantind va intocmi in timp util planurile de aprovizionare cu produse
agroalimentare, temeinic justificate, in functic de numairul persoanelor care servesc masa la cantina,

capacitéfile de depozitare, posibilitatile de consum si disponibilititile financiare.

Art. 21. Pentru desfasurarea activitatii in conditii de securitate alimentard,cantina trebuie sa respecte
urmitoarele reguli:

- sd defind document de inregistrare sanitar - veterinard emis de D.S.V.;

-S4 se aprovizioneze cu materii prime numai din unitdti autorizate si controlate sanitar veterinar,
insotite de documente care si ateste originea si calitatea acestora;

- sd asigure spatii corespunzitoare de depozitare a materiei prime;

- sd aibd sursd autorizata de apa potabili;

- accesul personalului angajat sa se faca numai prin vestiare tip filtru sanitar;

- sd asigurare spatii separate pentru pregitirea alimentelor si pentru prepararea hranei (spatiu zarzavat,
spatiu carne, spaiu peste, spatiu depozitare ou);

- sé detind spatiul necesar pentru debarasarea si spalarea veselei;

- sdasigure spatiu si utilaje frigorifice corespunzitoare pentru pastrarea alimentelor:

- sédasigure echipamentul de protectie i facilitétile pentru igienizarea personalului;

- s efectueze periodic actiuni de dezinfectie, dezinsectie, deratizare;

sa respecte normele de gestionare a deseurilor menajere.

CAPITOLUL 1V

IGIENA SI COMPORTAMENTUL PERSONALULUI REFERITOR LA SIGURANTA
ALIMENTULUI

Control medical si starea de sanatate a personalului

Art. 22. Conducerea gradinitei asigura angajatilor, efectuarea unor controale medicale, conform legilor
sanitare in vigoare: la angajare, periodic (de 2 sau 3 ori/an pentru personalul care manipuleaza
alimentele) si ori de cate ori exista suspiciunea vreunei boli.

Art. 23. Personalul din blocul alimentar, va fi inspectat zilnic la inceputul programului daca prezinta:
semne de boala, de obosela fizica avansata, precum si starea de curatenie a echipamentului de protectie.
In cazul in care o persoana prezinta una din aceste afectiuni sau stari, nu va fi lasat sa intre in spatiul de
preparare a alimentelor si va fi trimis la medicul de familie.

Art. 24. Conducerea gradinitei solicita angajatilor sa anunte atunci cand suferi de o boala
transmisibild prin alimente:

® are simptomele unei boli gastrointestinale acute: hepatita, diareea, stari de voma, febra, angina cu
febra;

® are leziuni ale pielii infectate pe méini sau brate, scurgeri din nas, gat, urechi;

locuieste in acelasi spatiu cu persoane diagnosticate cu boli transmisibile prin alimente ;

® prezintd temperaturd mai mare de 37,3°C si/sau simptomatologie specifica infectarii cu SARS-CoV-
2/alte boli infectioase (tuse, dificultiti in respiratie - scurtarea respiratiei, diaree, varsituri) sau alte
boli infecto-contagioase;

® sunt confirmafi cu boli infectioase, aflati in perioada de izolare la domiciliu:

e sunt declarati contac{i apropiati cu o persoand care suferd de diferite bolj infectioase, aflati in
perioada de carantina la domiciliu/caranting institutionalizat.
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Art. 28. Vizitatorii care intra in spatiul de lucru se vor supune acelorasi reguli referitoare la siguranta
alimentului ca si personalul stabil, adica: si poarte echipament de protectie a alimentului: sd-si spele
méinile Tnainte 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 legdtura cu igiena personala si
regulile de comportament privind siguranta alimentelor trebuie efectuata periodic, de cétre persoane
autorizate.

Art. 30. Fiecare persoana care lucreazi in blocul alimentar, trebuie sa fie constientd de importanta
rolului sdu, pentru evitarea contamindrii si deteriorarii calititii alimentelor. Pentru informare si
constientizare se folosesc elemente de avertizare sau afisarea unor instructiuni de lucru dispuse in blocul
alimentar, la loc vizibil.

CAPITOLUL V

OPERATIILE TEHNOLOGICE DE PRELUC
PRO
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Art. 31. Operatiile tehnologice care se desfisoari in blocul alimentar :

1. Receptia materiilor prime, a materialelor auxiliare si a ambalajelor;

2. Depozitarea materiilor prime, a materialelor auxiliare, a semifabricatelor si a produselor finite;
3. Prelucrarea tehnologica;

4. Servirea mesei;

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

Receptia materiilor prime

Depozitarea

Prelucrarea primara

Prelucrarea termici

Ricirea semipreparatelor si a produselor finite
Servirea preparatelor

Art. 33. La receptia materiilor prime se verifica:

e materiile prime si fie aprovizionate de la furnizori verificati, care sa garanteze ca respecti
principiile HACCP;

® documentele de insotire a marfii (facturad/ aviz de expeditie, declaratie de conformitate, buletine de
analiza).

® cantitatea livratd corelatd cu comanda de aprovizionare;

caracteristicile organoleptice sa fie corespunzitoare produsului aprovizionat (culoare, miros,

consistentd);

ambalajul de protectie sa nu fie deteriorat;

pentru produsele perisabile se verifica 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 si se noteaza in fisa de receptie motivul refuzului.
Page 7 of 13



Tratamentul termic

Art. 41. Tratamentul termic al produselor preparate in bucatarie asigura pe langa obtinerea gustului si a
aspectului specific si o distrugere a microflorei existente in materiile prime.

Art. 42. Prelucrarea termica a produselor culinare trebuie condusa astfel incét sd se mentina pe cat posibil
valoare nutritivii a acestora, dar adaptindu-se regimuri de temperaturd si timp care sa fie suficiente
pentru a distruge formele vegetative ale microorganismelor.

-

in timpul préjirii, grasimile nu trebuie s3 depédseascd temperatura de 180 °C, astfel
incat sa nu se producd supraincdlzirea acestora. Prin supraincalzire se produc toxine
ce pot afecta sdnatatea consumatorilor.

Uleiurile si grasimile trebuie schimbate imediat ce i5i schimb3d in mod evident
culoarea, gustul sau mirosul. /

Controlul contaminiirii produselor alimentare
Manipularea materiilor prime, a semifabricatelor si a produselor finite

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

e contactului produselor finite cu materii prime nespalate (legume, fructe, oua, etc ) sau netratate
termic (ex: sange, ou crud, etc);

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

e contactului intre alimente si personalul purtator de agenti patogeni (bolnav sau cu leziuni ale pielii) /
echipamentul de protectie murdar al personalului / mainile nespalate ale personalului (dupi folosirea
toaletei sau dupi efectuarea altei operatii neigienice);

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

e contactului intre alimente si ambalajelele alimentare de unica folosinta (utilizate pentru ambalarea
alimentelor vandute la pachete) care au fost depozitate neprotejate sau manipulate in conditii
neigienice;

e utilizarii veselei din sala de mese, insuficient igienizata sau incorect depozitata / manipulatd dupi
spilare;

Contaminarea fizica si chimica

Art. 45. Contaminarea fizica cu corpuri striine metalice sau nemetalice este posibila in procesul de
preparare. Controlul acestor pericole trebuie riguros realizat, astfel incat produsele alimentare sa fie
protejate, iar eventualele produsele contaminate sa poati fi identificate si eliminate din consum.

Art. 46. Contaminarea chimica este putin probabila; este insa posibila, mai ales cu substante folosite la
curatenie/dezinfectie sau dezinsectie/deratizare. Aceste substante vor fi manevrate cu atentie, vor fi
depozitate in locuri special amenajate, vor fi utilizate respectand concentratiile indicate de producatori si se
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detaliat astfel incat sa se asigure curatarea / igienizarea tuturor spatiilor (pardoseala, pereti, tavane, corpuri
de iluminat, carcase protectie guri ventilatie, plase contra insectelor, etc), echipamentelor, suprafetelor de

lucru;

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

Art. 53. Ordinea de efectuare a activitatii de igienizare este urmaitoarea:
- curatare mecanicd;

- spalare cu detergenti;
- clatire, dezinfectie, clatire;
- uscare si verificarea modului de realizare a igienizarii;

FISA DE ACTIVITATI

PENTRU MENTINEREA IGIENEI iN BLOCUL ALIMENTAR

ACTIVITATI § MATERIALE
SECTOR FRECVENTA RESPONSABIL
NECESARE UTILIZATE
- degresare,spélare, - bucatar
stergere, cuptor microunde, zilnic - detergent de vase
suprafete de lucru - bucdtar
- spélare, dezinfectare dupi fiecare - detergent de vase; | - bucétar
vase, ustensile utilizare - cloramina; - bucatar
de cate ori este | - detergent ; 5
- gpalare podea - bucétar
Spatiu de Hecesal - dezinfectant ;
regitire - | oresar i _ -«
preg spalare, degresare pereti o deferpent de bucitar
i cu faianta (zone usor zilnic G ¢
accesibile) : - bucétar
Spatlu de - dezinfectare pardoseala si & detergen‘t : - bucatar
preparare pereti faiantati (inclusiv saptamanal
zonele greu accesibile) - dezinfectant ; - bucétar
- spalare, degresare St - detergent ; - bucitar
dezinfectie, zona de servire; - dezinfectant : - BijesEr
- spillare, degresare masa de dupd fiecare
lucru, chiuveta, vesela, preluare de detErgent de - bucitar
g . . vase ;
pereti faiantati ; alimente
Pereti, tavane,
A1 ascesi - stergere de praf’; saptamanal - bucatar

(corpuri

de iluminat,
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Art. 65. Vesela si tacamurile se spala in spatiul special amenajat, dotat cu chiuveta de inox cu doua cuve,
pentru spalare, dezinfectie si clatire. Se usucad prin zvantare pe uscatorul din material inoxidabil si se
depoziteazd in mobilierul din dotare.

CAPITOLUL VIII
SANCTIUNI
Art. 66. Sc considera abateri de la R.O.F.C. si se sanctioneazi urmitoarele:

a) distrugerea, susiragerea, alterarea sau falsificarea documentelor de evidentd (prescolari, materiale,
intrari-iesiri, acces, etc.);

b) furnizarea de informatii false cu rea intentie administratiei:
d) tulburarea sau impiedicarea desfasuririi activititilor administrative prin acte reprobabile;

e) utilizarea neautorizatd a mijloacelor din dotarea cantinei §i provocarea de daune bunurilor apartinind
acesteia,

f) intrarea neautorizatid in spatii in care accesul este reglementat prin norme si dispozitii;

g) nerespectarea dispozitiilor Consiliului de Administratie al Gradinitei cu P.P. ,MAMARUTA” Cluj-
Napoca;

h) nerespectarea normelor de igiend stipulate in legislatie si prin actualul regulament.

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 concordantd cu prevederile normelor legale in
vigoare sau dacd necesitatile interne ale Gradinitei cu P.P., MAMARUTA™ Cluj-Napoca o impun.

Art. 69. Procedurile interne aferente activititii de cantini sunt anexe la prezentul regulament.

Data,
04.09.2025

Am luat la cunostinta:

ROMAN MARCELA — administrator financiar cantini PJ

CHIFOR MARIANA - bucatareasii Pl eereeeeeeeeeeeeersesnn

.......................................

......................................

MARICA IUCRETIA — bucéatireasd Structura |
PRODAN DELIA — bucatireasd Structura L......ccocoveeveveeeeeeeeeerrenns
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