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REGULAMENT DE ORGANIZARE SI FUNCTIONARE A CANTINEI

Art.l

Activitatea cantinei se desfasoara in conformitate cu reglementarile legale in vigoare, in conformitate cu
Ordinul MS 1456/2020 privind aprobarea Normelor de igiena din unitatile pentru ocrotirea, educarea,
instruirea, odihna i recreerea copiilor si tinerilor si a Ordinului 976/1998 pentru aprobarea Normelor de
igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor.

Art. 2
Activitatea de cantind este organizata pe tot parcursul anului scolar, cu exceptia vacantei de vara sau a
altor vacante existente Intr-un an scolar.

Art. 3
In vederea bunei functionari a activititii din cantina, administratorul are urmatoarele atributii:
a) organizeaza si controleaza munca personalului din cantina;
b) informeaza conducerea LTF despre activitatea desfasurata;
¢) raspunde de curatenia cantinei, de incalzirea si iluminatul localului;
d) intocmeste lista zilnica de alimente si urmareste folosirea rationala a acestora;

Art. 4
Personalul din bucatarie are urmatoarele atributii:

a) primeste, cantareste si depoziteaza alimentele necesare prepararii hranei in conditii igienico-
sanitare corespunzdtoare;

b) respecta normele igienico-sanitare si sanitar-veterinare: in activitatile de preluare, depozitare, de
transare, de pregatire si preparare a alimentelor; in preluarea, igienizarea si pastrarea veselei si a
instrumentelor folosite la prepararea hranei;

c) verifica cantitatea si calitatea alimentelor eliberate, conform listei zilnice de alimente;

d) pregateste hrana conform meniurilor prestabilite;

e) raspunde de pregatirea la timp a mesei si de calitatea alimentelor preparate;

f) pastreaza la frigider probele de mancare conform normelor igienico-sanitare in vigoare;

g) portioneaza si serveste masa beneficiarilor, cu respectarea normelor de igiena in vigoare;

h) participa la pregatirea si conservarea alimentelor pentru iarna;

I) respecta si se conformeaza oricaror alte observatii, indicatii, solicitari ale administratorului si
medicului;

J) efectueaza si intretine curatenia la locul de munca, igienizeaza spatiile, dulapurile de depozitare si
suprafetele de pregatire a hranei din bucatarie;

K) colecteaza rezidurile menajere si le evacueaza ritmic in spatiile special amenajate;

I) interzice intrarea persoanelor neabilitate in spatiile de pregatire a hranei;

m) anunta administratorul pentru lipsa sau epuizarea materialelor de igienizare a bucatariei;

n) periodic, conform normelor igienico-sanitare, sau la cererea medicului, isi verifica starea de
sanatate, examene clinice si paraclinice specifice — rezultatele sunt depuse la cabinetul medical;

0) sesizeaza conducerea despre orice tentative sau situatie de abuz, neglijare sau exploatare a
beneficiarilor;

p) asigura, alaturi de tot personalul liceului, realizarea masurilor privind siguranta si securitatea
copiilor;

g) este obligat sd poarte echipamentul de protectie si sa-si intretind permanent igiena personala;

r) are o tinuta corespunzatoare fata de colegi, beneficiari si vizitatori.



ORGANIZAREA CANTINEI

Art5

Administrarea cantinei este realizata de catre directorul administrativ care este gestionarul intregului
inventar, raspunzand de organizarea si functionarea in conditii optime posibile a tuturor activitatilor
specifice.

Art. 6
Activitatea cantinei este sustinuta financiar si de contributia lunard a parintilor copiilor care servesc
masa la cantina.

Art. 7
Contributia pentru hrana zilnica a unui prescolar/elev se stabileste in Consiliul de administratie al LTF,
la propunerea directorului administrativ.

Art. 8
Meniurile realizate la nivelul cantinei sunt stabilite sdptamanal de catre medical scolii Tn colaborare cu
personalul de la bucatarie, avizate de medical scolar.

Art. 9
Servirea mesei se desfisoara zilnic, dupa urmitorul program: micul dejun:7%-7%; pranz:12%-15%;
cina:18%-18%.

Art. 10

(1) Activitatea cantinei presupune activitati de aprovizionare, conservare si depozitare a alimentelor si a
produselor agroalimentare necesare pentru prepararea hranei si procese tehnologice de preparare si
distribuire a hranei.

(2) Aprovizionarea cantinei se face in functie de meniul saptamanal.

(3) Normele de profilaxie la cantine, cele de transport, depozitare, pastrare, conservare si preparare a
alimentelor sunt cele stabilite de organele sanitare. Se impune respectarea riguroasd a normelor legale.

Art. 11
Administratorul va intocmi in timp util planurile de aprovizionare cu produse agroalimentare, temeinic
justificate, in functie de numarul persoanelor care servesc masa la cantind, capacitatile de depozitare,

........

Art. 12
(1) Echipamentul de lucru (de protectie a alimentului) trebuie sa fie purtat de tot personalul care
manipuleaza alimente, Tn timpul programului de lucru si trebuie:

a) saacopere imbracamintea;

b) sa acopere parul capului;

c) sa fie intotdeauna curat si complet;

d) sa fie impermeabil in partile care vin in contact cu umezeala;

e) sa aiba sisteme de prindere sigure;

f) incaltamintea sa fie adecvata, sa protejeze picioarele, sa fie comoda, sa nu alunece.
(2) Echipamentul de lucru se va purta numai in timpul desfasurarii operatiilor tehnologice si numai in
incinta spatiilor blocului alimentar. Echipamentul este igienizat dupa fiecare zi de lucru.

Art. 13
Instruirea personalului care manipuleaza produse alimentare in legatura cu igiena personala si regulile
de comportament privind siguranta alimentelor trebuie efectuata periodic, de catre persoane autorizate.

Art. 14
Fiecare persoana care lucreaza in blocul alimentar, trebuie sa fie constienta de importanta rolului sau,
pentru evitarea contaminarii si deteriorarii calitatii alimentelor.



OPERATIILE TEHNOLOGICE DE PRELUCRARE A MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE
TN PRODUSE FINITE

Art. 15

Operatiile tehnologice care se desfasoara in blocul alimentar:

a)
b)
c)
d)

Receptia materiilor prime, a materialelor auxiliare si a ambalajelor;

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

Servirea mesei;

Art. 16
In vederea identificarii punctelor critice de control (PCC), este necesar a se cunoaste etapele fluxului
tehnologic. Aceste etape sunt:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Receptia materiilor prime

Depozitarea

Prelucrarea primara

Prelucrarea termica

Récirea semipreparatelor si a produselor finite
Servirea preparatelor

Art. 17
La receptia materiilor prime se verifica:

a) materiile prime sa fie aprovizionate de la furnizori verificati, care sa garanteze ca respecta principiile
HACCP (Un ghid de bune practici de igiena impus de legislasia romaneasca in concordansa cu
directivele comisiei europene care conyine o serie de principii si proceduri de siguransa alimentara
ce trebuiesc aplicate de operatorii econimici pentru a preveni imbolnavirea populatiei.);

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

c) cantitatea livrata corelata cu comanda de aprovizionare;

d) caracteristicile organoleptice sa fie corespunzatoare produsului aprovizionat (culoare, miros,
consistenta);

e) ambalajul de protectie sa nu fie deteriorat;

f) pentru produsele perisabile se verifica temperatura la receptie; starea etichetelor: integritate,
lizibilitate;

g) termenul de valabilitate;

Art. 18

Tn 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.

Art. 19
Tn spatiile de depozitare a materiilor prime si a produselor finite trebuie sa se verifice:

a)
b)

c)

d)

starea de igiena a spatiilor de depozitare: spatiile de depozitare si incintele frigiderelor si
congelatoarelor se mentin curate in permanenta;

temperaturile de depozitare -valori care se noteaza in fiecare din fisele de Tinregistrare a
temperaturilor;

durata de depozitare - incadrarea produselor in termenul de valabilitate si verificarea lor astfel incat
sa se mentina pe toata durata depozitarii a caracteristicilor de calitate corespunzatoare ale materiilor
prime, produselor finite;

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

respectarea principiului FI-FO (primul intrat - primul iesit).



Art. 20
(1) Trebuie asigurate conditiile specifice pentru depozitarea corespunzatoare a diferitelor grupe de
materii prime si produse finite: Prelucrarea tehnologica si Pregatirea preliminara

(2) Pregatirea preliminara reprezinta operatiile pe care le sufera materiile prime si auxiliare pana la
obtinerea semipreparatelor curate, salubre din care se prepara méancarea: eliminare ambalaje de transport,
eliminare ambalaje individuale, sortare, spalare, curatire, fasonare, transare, maruntire, taiere,
condimentare.

(3) Trebuie luate masuri de prevenire a contaminarii alimentelor in timpul operatiilor de pregatire
preliminara (specifice fiecarui tip de materie prima): spalare carne, peste, oua, legume;

Art. 21
SPALAREA ARE CA SCOP:
a) lalegume si fructe - indepartarea impuritatilor (pamant, nisip, praf), precum si a unei microflore pe
care acestea o vehiculeaza;
b) la carne —inlaturarea resturilor de sange, a impuritatilor si a unei parti din microorganism;
¢) la oui spalarea se face cu api la 65 — 70°C, urmati de dezinfectare cu o solutie de cloramina, clitire
si zvantare in aer curat;
d) starea de igiena a suprafetelor de lucru (mese de lucru, tocatoare), a ustensilelor de lucru (cutite,
site, mixer, etc) va fi verificata Tnainte de efectuarea operatiilor;
e) alimentele usor perisabile vor fi prelucrate rapid (transare carne, eviscerare peste, feliere salamuri,
etc), Tn sarje mici, evitand mentinerea lor la temperaturi mai mari de15°C mai mult de 30 minute;
f) personalul care manipuleaza alimentele va fi instruit periodic si va avea bune practici igienice.

Art. 22
Decongelarea cérnii se poate face prin mai multe metode:
a) Scoaterea carnii congelate din congelator cu 24 ore Tnaintea folosirii si decongelarea in frigider, la
temperaturi de maxim 4°C;
b) Decongelarea carnii in apa rece curgatoare in timp maxim de 4 ore;
c) Tratamentul termic.

Art. 23
(1) 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.

(2) Prelucrarea termicd a produselor culinare trebuie condusa astfel incat sa se mentina pe cat posibil
valoarea nutritiva a acestora, dar adoptandu-se regimuri de temperatura si timp care sa fie suficiente
pentru a distruge formele vegetative ale microorganismelor.

ce e -

(3) In timpul prajirii, grasimile nu trebuie si depiseascd temperatura de 180°C, astfel incat si nu se
producd supraincalzirea acestora. Prin supraincdlzire se produc toxine ce pot afecta sandtatea
consumatorilor.

(4) Uleiurile si grasimile trebuie schimbate imediat ce 1si schimba in mod evident culoarea, gustul sau
mirosul.



CONTROLUL CONTAMINARII PRODUSELOR ALIMENTARE

Art. 24
La manipularea materiilor prime si produselor finite, trebuie sa se respecte normele de igiena pentru
protectia alimentelor, pentru a evita contaminarea produselor.

Art. 25
Contaminarea microbiologica Tncrucisata se poate produce n cazul:

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

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

c) 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 (dupa
folosirea toaletei sau dupa efectuarea altei operatii neigienice);

d) contactului intre alimente si echipamentele / ustensilele de lucru / suprafetele de lucru necuratate
sau incorect dezinfectate dupa 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;

f) utilizarii veselei din sala de mese, insuficient igienizata sau incorect depozitata / manipulata dupa
spalare;

CONTAMINAREA FIZICA SI CHIMICA

Art. 26

Contaminarea fizica cu corpuri straine 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 poata fi identificate si eliminate din consum.

Art. 27

Contaminarea chimica este putin probabila; este Tnsa 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 vor clati cu apa potabila toate suprafetele echipamentelor sau ustensilelor care intra in contact cu
produsele alimentare, dupa executarea operatiilor de spalare-dezinfectie sau dezinsectie-deratizare.

Art. 28

Masuri de prevenire a contaminarii incrucisate:

a) se elimina ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton, cofraje oua) Thainte de
a ajunge in zona de preparare a alimentelor sau in cea de manipulare a produselor finite;

b) materiile prime si produsele finite se vor separa fizic, sau daca nu este posibil, nu vor fi prezente in
acelasi timp n acelasi spatiu fizic;

c) separarea zonelor salubre de cele insalubre (spatii diferite pentru legume murdare, legume curate,
oua murdare, oua curate, etc);

d) Tintre operatiile intermediare se vor efectua curatenii si dezinfectari;

e) operatiile de spalare carne, peste, oua si legume se fac utilizand doar apa potabila;

f) capacele cutiilor de conserve se sterg Tnainte de deschidere cu o laveta umeda curata;

g) nu se vor portiona in acelasi timp tipuri diferite de carne;

h) nu se vor portiona n acelasi timp tipuri diferite de mezeluri, branzeturi;

i) dupa fiecare tip de produs se vor igieniza blaturile de lucru, cutitele si suprafetele de lucru;

J) se vor folosi tocatoare diferite identificate vizibil pentru carne cruda, carne gatita, peste, legume,
fructe, péine;

k) starea de igiena a tocatoarelor, cutitelor si suprafetele de lucru se va verifica inainte de fiecare
folosire;

I) colectarea deseurilor se realizeaza in saci de plastic de unica folosinta;

m) deseurile se arunca in container cu capac prevazut la interior cu sac de plastic;



n) containerul va fi golit periodic, pentru evitarea deversarii.

0) personalul care manipuleaza 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, pana la vindecarea
lui complet;

p) accesul operatorilor in spatiile de depozitare si de preparare a alimentelor se va face numai dupa
scoaterea hainelor si incaltamintei de strada si imbracarea echipamentului de lucru complet si curat;

q) echipamentele, ustensilele si suprafetele de lucru, lavetele vor fi curatate si dezinfectate la sfarsitul
zilei de lucru sau ori de cate ori este necesar;

r) efectuarea curateniei se va face respectand principiul ,,dinspre zonele salubre spre cele insalubre” si
,,de sus in jos”;

Art. 29
Zilnic, din alimentele preparate trebuie sa se preleveze probe, care vor fi pastrate la frigider, timp de 48
de ore.

CURAIENIA SI DEZINFECTIA BLOCULUI ALIMENTAR

Art. 30
Curatenia curenta, permanenta - se face pe parcursul zilei, ori de cate ori e nevoie, in timpul desfasurarii
procesului de preparare a alimentelor sau de depozitare;

Art. 31
Curatenia zilnica - se face la sfarsitul programului de lucru si consta Tn protejarea si depozitarea
produselor alimentare, igienizarea echipamentelor, ustensilelor, suprafetelor, spatiilor de lucru;

Art. 32

Curatenia generala - se efectueaza periodic si implica o atentie deosebita deoarece trebuie realizata
detaliat astfel Tncat sa se asigure curatarea / igienizarea tuturor spatiilor (pardoseald, pereti, tavane,
corpuri de iluminat, carcase protectie guri de ventilazie, plase contra insectelor, etc), echipamentelor,
suprafetelor de lucru;

Art. 33

Curatenia se face de sus in jos (tavane, hote, pereri, rafturi, utilaje, mese de lucru, ustensile de lucru,
pardoseala) si dinspre zonele curate spre cele murdare (bucatarie, spayii de depozitare, holuri, toalete)
utilizand ustensilele de igienizare specifice fiecarei zone.

Art. 34
Ordinea de efectuare a activitatii de igienizare este urmatoarea: curatare mecanica; spalare cu detergenti;
clatire, dezinfectie, clatire; uscarea si verificarea modului de realizare a igienizarii;

Art. 35 Prezentul regulament se actualizeaza cu prevederile ordinului comun.

Presedinte CA, Director,
Prof. dr. Badelita Ioan prof. Nichifor Magdalena Gabriela



