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5.14

5.2

SCOP

Prezenta instructiune vizeaza stabilirea normelor interne specifice activitatii de preparare si
distribuire a hranei din cadrul cantinei Universitatii “Vasile Alecsandri” din Bacau, cu scopul
eliminarii sau diminuarii pericolelor de accidentare si/sau imbolnavire profesionald, existente in
cadrul acestei activitati.

DOMENIUL DE APLICARE
Instructiunea se aplica in cadrul cantinei Universitatii “Vasile Alecsandri” din Bacau.

DOCUMENTE DE REFERINTA

e Legea securitdtii si sanatatii in munca nr. 319/2006, actualizata la 28 iulie 2018;

e HG1425 din 11 octombrie 2006, pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor Legii securitatii si sanatatii in munca nr. 319/2006, actualizata la 21
octombrie 2016.

e Legeanr. 53 din 24 ianuarie 2003 (**republicata**) — Codul muncii, actualizata la 7.09.2018.

DEFINITII SI ABREVIERI

Definitii
N/A

Abrevieri
UBc — Universitatea “Vasile Alecsandri” din Bacau

DESCRIEREA PROCEDURII

Componentele sistemului de munca

Forta de munca

Participantii la procesul muncii sunt persoane de specialitate, angajate pe baza de contract
individual de munca in conformitate cu prevederile Legii nr. 53/2003, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Sarcina de munca
Activitatile prestate sunt: prepararea si distribuirea hranei.

Mijloace de munca utilizate (utilaje si materiale folosite)
Echipamentele folosite sunt cele existente in dotarea cantinei si sunt echipate conform
normelor legale Tn vigoare

Mediul de munca
Activitatea se desfasoard in mediu interior si exterior in incinta cantinei si a spatiilor de
depozitare.

Reguli pentru realizarea in deplina securitate a activititii de serviciu
e Structurile de servire a mesei sunt obligate sa respecte prevederile normelor sanitare;
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Activitatile ce se desfasoara in structurile de servire a mesei sunt legate de aprovizionarea
cu marfa, depozitarea acesteia, prepararea alimentelor in bucatarii, precum si servirea
acestora;
productie trebuie organizate in functie de volumul activitatii si in functie de tehnologiile
utilizate;
In structurile de servire a mesei cu un numar sub 150 de locuri la mese, prelucrarile
primare — transare, pregatirea carnii, pestelui si a legumelor se pot efectua in cadrul
bucatariei propriu-zise, in locuri special repartizate sau in nise dotate cu utilaje si
mobilier adecvat acestor operatii. Fiecare loc de munca va fi marcat prin indicatoare si va
fi dotat cu mese si ustensile separate pentru carne cruda si carne fiartd, pentru peste,
zarzavat etc.;

Este obligatorie evacuarea resturilor de la prelucrarea carnii, pestelui, zarzavatului si

legumelor, la fiecare preparare de meniuri sau ori de cate ori este nevoie;

Resturile menajere nerecuperabile sau nefolositoare rezultate din procesul de productie si

din operatia de servire a clientilor se vor colecta in saci din material plastic, in recipiente

etange, confectionate din materiale rezistente, evacuarea facandu-se Tnainte ca acestea sa
depaseasca capacitatea de depozitare sau sa intre in descompunere;

La instalarea, exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor, aparatelor, precum si a altor

echipamente tehnice folosite in alimentatia publica, se vor respecta urmatoarele:

- tehnologia stabilita prin documentatia elaborata de proiectant sau cea indicatd prin
cartea tehnicd, privind exploatarea utilajelor, instalatiilor, aparatelor;

- prevederile documentatiei tehnice emise de furnizor referitoare la cunoasterea
componentei, a caracteristicilor tehnice si functionale precum si a conditiilor tehnice
de executie, montaj si receptie a mijloacelor tehnice din dotare;

- instructiunile tehnice specifice fiecarui mijloc de productie, privind exploatarea
acestuia,

- exploatarea mijloacelor din dotare numai cu aparatura de masurd, control si
automatizare prevazuta.

Personalul din bucatarii (bucatari, ajutori de bucdtari si personal auxiliar) este obligat sa

poarte echipamentul de protectie si de lucru prevazut de normative;

In bucatarii sau alte spatii de pregatire la cald este interzis lucrul fird asigurarea ventilarii

incaperilor;

Curatarea locului de munca se va efectua ori de cate ori este necesar pentru prevenirea

alunecdrii persoanelor in zona de lucru;

Lucratorii din bucatarie trebuie sa fie instruiti asupra modului de utilizare a agregatelor la

care lucreaza (masini de gatit, roboti, marmite cu aburi, tigdi basculante, friteuze,

cuptoare de diferite tipuri etc.) pentru prevenirea accidentelor;

Este interzisa aprinderea focului la masinile de gatit la care se utilizeazd combustibil

gazos sau injectoare cu combustibil lichid, de catre persoane neinstruite;

Eventualele defectiuni ce apar in functionarea unor agregate vor fi remediate numai de

catre persoane calificate de specialitate;

Personalul din bucatarie va purta incaltaminte bine fixata pe picior. Este interzisa

folosirea Incaltamintei tip papuc (neasigurata la calcai);
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Este interzisa asezarea pe pardoseli a vaselor cu lichide fierbinti, pentru prevenirea
accidentelor prin oparire;

Vasele ce se folosesc la prepararea meniurilor si ustensilele se vor pastra in mod ordonat
pe rafturi.

5.2.1. Pregatirea carnii

Activitatea din sala de pregatire a carnii se va desfasura in succesiunea operatiilor, in flux
fara incrucisari (transat, tocat carne, malaxor etc.);

Este interzisd folosirea utilajelor actionate electric fara asigurarea masurilor de
electrosecuritate prevazute in normele si standardele in vigoare si fara apdaratori la
organele Tn miscare;

Cutitele utilizate la transarea carnii se vor purta in suporturi speciale (teci). Este interzisa
purtarea cutitelor in buzunare;

Resturile rezultate din prepararea carnii si oasele nefolositoare vor fi colectate in
recipiente speciale cu care se vor transporta zilnic la punctul de depozitare a deseurilor
menajere;

Pentru prevenirea riscurilor de alunecare cat si a unui focar de infectie, pardoseala se va
spala zilnic, dupa terminarea operatiilor respective.

5.2.2. Pregatirea pestelui

Bazinele de apd vor fi prevazute cu gratare de lemn amplasate pe pardoseald, pentru
prevenirea riscurilor de alunecare;

Transarea pestelui se va efectua cu atentie, folosind cutite speciale;

Operatiile legate de prepararea pestelui crud se efectueaza in conditiile prevazute de
Normele de igiena a alimentelor §i protectia sanitara a acestora.

5.2.3. Pregitirea preparatelor reci

Utilizarea instalatiilor din dotare (instalatii frigorifice, vitrine frigorifice, dispozitive
pentru stors fructe, masind de tdiat mezeluri) se va face cu respectarea prevederilor din
cartile tehnice respective, cu privire la masurile de prevenire a accidentelor;

La fiecare utilaj, instalatie, aparat din dotare se vor afisa, in mod obligatoriu, instructiuni
de utilizare in conditii sigure, iar personalul care le exploateaza va fi instruit in acest
scop.

5.2.4. Exploatarea utilajelor din bucatarie

5.2.4.1. Utilaje si instalatii pentru pregdtirea alimentelor prin tratare termicd

a.

b.

F 003.07/Ed.2

Utilaje si aparate care functioneaza cu abur

e este interzisd prepararea unor compozitii fara fluiditate pentru prevenirea incalzirilor
excesive si neuniforme a peretilor, utilajelor, agregatelor;

e Uutilajul nu se pune in functiune decat atunci cand este incarcat complet;

e alimentarea cu abur se va face 1n limitele de presiune joasa (0,4 — 0,7) bari, cu exceptia
autoclavelor sau a altor aparate speciale, la care se indica presiunea maxima de regim.

Utilaje alimentate cu energie electrica
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utilajele actionate electric se vor exploata si respectiv instala in conditiile prevazute de
normele pentru utilizarea energiei electrice si in conformitate cu standardele pentru
aparatele electrice de gatit;

este interzisa folosirea utilajelor fara echipamentul electric de comanda-control in stare
de functionare, prevazut de proiectant.

Manevrarea tuturor intrerupatoarelor sau comutatoarelor se va face cu mainile uscate.

¢ in situatii de exces de umiditate, manevrarea se va efectua cu manusi electroizolante si

de pe platforme electroizolante sau de pe covoare de cauciuc.

Utilaje alimentate cu combustibil gazos

utilajele alimentate cu gaze naturale se vor instala si exploata in conformitate cu
normele specifice pentru utilizarea, distribuirea gazelor naturale;

instalatiile trebuie sa fie prevazute cu un sistem de obturare (clapeta) care sa retina
gazul cand acesta revine pe conducta dupa o eventuala intrerupere de laretea;

pentru spatiile inchise (cuptor) instalatiile vor fi prevazute cu sistem automat de ardere
a gazului, cu flacara de veghe;

in lipsa aparaturii de automatizare, instalatiile cu arzatoare in spatii inchise cat si
maginile de gétit cu mai multe arzatoare, pentru siguranta, vor fi prevazute cu o teava
de fugd a flacarii, care are controlul de reaprindere a arzatorului stins din cauza
manevririi gresite sau peste care s-a varsat mancare;

evacuarea gazelor se va face prin canale dimensionate conform normelor in vigoare.

d. Masini de gatit cu plita

inainte de punerea in functiune a masinilor de gatit se va verifica starea sistemului de
alimentare;

la maginile de gatit incalzite cu gaze naturale, inainte de aprinderea focului, in mod
obligatoriu se va verifica daca nu sunt scapari de gaze, daca toate robinetele sunt bine
inchise si etanse.

in cazul in care se constatd scapari de gaze se iau masuri de ventilare a incdperii, nu se
actioneaza intrerupdtoarele de lumind, nu se utilizeaza foc deschis si se evitd orice
posibilitate de initiere a unui amestec aer-gaz exploziv.

remedierea scaparilor de gaze se va efectua de catre o persoand autorizatd in
instalatii de gaze.

aprinderea combustibilului se va face utilizand o vergea metalica prevazuta la capat cu
un tampon de azbest ce se va inmuia Tn petrol. Tamponul astfel inmuiat se aprinde cu
chibritul, dupa care vergeaua se va introduce in masind pand in dreptul arzatorului de
gaze sau injectorului dupa care se da drumul progresiv la combustibil prin robinetul de
la conducta de gaz metan.

oprirea functionarii arzatorului si a injectorului (stingerea flacarii) se face prin
inchiderea robinetelor de alimentare cu combustibil.

este interzisa utilizarea maginilor de gatit cu plita fisurata sau sparta.

e. Cuptoare pentru copt

F 003.07/Ed.2

cuptoarele incilzite cu gaze vor fi exploatate conform prevederilor instructiunilor
elaborate de producator;
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burlanele pentru evacuarea emanatiilor rezultate in timpul procesului de copt vor fi
racordate la cosurile de fum care trebuie sa fie curatate periodic;

manevrarea tavilor si a produselor supuse procesului de coacere la temperaturi
ridicate, se va efectua cu ajutorul materialelor izolante (manusi cu palma de azbest,
bucati de panza);

incaperile in care sunt amplasate cuptoarele vor fi dotate cu instalatii de ventilare
locala si generald, pentru asigurarea unui climat corespunzator.

f. Cuptor cu microunde

este interzisa introducerea obiectelor din metal in cuptor;

este interzisa pornirea cuptorului cu microunde cu usa deschisa;

este interzisa scurtcircuitarea sau demontarea dispozitivelor de siguranta,

este interzisa acoperirea cu diferite obiecte a usii precum si acumularea de murdarie pe
suprafata de protectie a acestuia;

defectiunile tehnice ce apar in functionarea cuptorului cu microunde vor fi remediate
numai de catre personal specializat.

g. Tigaie basculanta

pentru prevenirea accidentelor la folosirea tigdii basculante, se vor respecta

urmatoarele reguli:

- 1n momentul deschiderii capacului, bucatarul trebuie sa stea la o distanta care sa-i
permita evitarea oparirii cu abur;

- alimentele ce se prdjesc in grasimi nu trebuie sd fie umede, iar introducerea si
scoaterea din tigaie se va face cu spumator plat sau cu furcheta de bucatarie;

- grasimea folosita la procesul de prajire se va scoate din tigaie dupa ce aceasta s-a
racit, prin aplecarea tigaii cu partea din fata in jos, colectarea facandu-se n vase de
capacitate mare, evitand deversarea pe picioarele lucratorului.

tigaia basculanta va fi prevazutd cu hota pentru captarea emanatiilor rezultate din

procesul de préjire;

dupa terminarea operatiei, tigaia se spald cu apa calda si detergent. De asemenea se va

spala si pavimentul in zona tigdii pentru inlaturarea petelor de grasime ce au cazut din

tigaie.

h. Friteuza

instalarea acestui utilaj se va face de catre personal calificat, cu respectarea normelor
de utilizare a energiei electrice;

se va respecta nivelul uleiului din cuva prevazut de cartea instalatiei, in limitele de
nivel marcat pe cuva,

preparatele ce urmeaza a fi prajite in cuva trebuie sa fie bine scurse de apa. Preparatele
vor fi asezate in cosuri metalice, din sarma;

curatarea cuvei se va face cand uleiul are o temperatura nepericuloasa producerii de
accidente prin arsuri;

este interzisa incalzirea cuvei goale (fara ulei).

5.2.4.2. Magini pentru mecanizarea muncii
a. robotul universal

F 003.07/Ed.2
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este interzisa montarea dispozitivelor anexe pentru efectuarea operatiilor dorite, fara ca
masina sa fie decuplatd, in prealabil, de la reteaua de alimentare cu energie electrica;
dupa fixarea dispozitivului-anexa, masina se pune in functiune in gol pentru a se
verifica daca aceasta a fost montata corect;

pe timpul lucrului masina va fi supravegheatd in permanentd de catre un lucrator
instruit pentru folosirea acesteia, iar la aparitia unei functionari anormale va actiona
butonul de oprire;

la introducerea in sistemul de alimentare a produselor ce se prelucreaza (carne,
legume, fructe etc.) se vor utiliza sistemele din dotarea masinii pentru operatia
specificd;

este interzisa apasarca cu mana spre sistemele active ale dispozitivelor;

la terminarea operatiilor la robot, acesta se deconecteaza de la butonul de oprire si de
la automatul de pornire;

este interzis a se demonta dispozitivul (anexa) Thainte de deconectarea mecanica si
electrica a masinii;

dispozitivele anexa ce au fost folosite se vor spéla, usca si depozita in dulapul masinii.

b. masina de spalat si curatat cartofi

masina va fi montatd de catre persoane calificate corespunzator, respectandu-se
prevederile standardelor si normelor de electrosecuritate, {inand seama de conditiile de
exces de umiditate in care lucreaza masina;

nainte de introducerea cartofilor in masina pentru a fi curatati, se vor controla pentru a
nu fi amestecate cu acestia alte corpuri stréine si tari ce pot deteriora discul;

este interzisa introducerea mainilor, paletelor sau a oricaror altor obiecte in timpul
functionarii, prin gura de alimentare a masinii;

in cazul in care masina se blocheaza, aceasta va fi deconectata prin butonul de oprire si
de la reteaua electrica prin automatul de protectie (intrerupator) si se va apela la o
persoana calificatd pentru deblocare;

in dreptul maginii se va sigura un gratar de protectie din lemn, pe care va sta lucratorul
care o utilizeaza;

la terminarea operatiei de spalare si curatare a cartofilor, se va opri masina de la
butonul de oprire si se va deconecta de la reteaua de alimentare cu energie electrica,
prin intrerupatorul de protectie.

C. Masina de taiat mezeluri gi paine

amplasarea masinilor de tdiat mezeluri si paine se va face in asa fel incat accesul la ele
sa se faca cu usurinta;

fixarea mezelurilor pe masa mobila se face cu dispozitivul din dotarea masinii
prevazut cu manere de presare a produselor si manevrare a masei mobile;

este interzisa tinerea mezelurilor si a painii cu mana in timpul tdierii acestora de
cutitul masinii;

feliile de mezeluri si paine vor fi luate cu o paleta destinata acestui scop;

curatarea maginilor se va face dupa ce acestea au fost deconectate de la sursa de curent
prin scoaterea stecherului.

d. aparate de bucatarie actionate electric

F 003.07/Ed.2
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aparatele de bucatarie actionate electric se vor instala si exploata in conditiile
prevazute de cartile tehnice;

este interzisa folosirea aparatelor de bucétarie conectate la prize electrice fara nul de
protectie si dispozitive de deconectare automata la aparitia eventualelor defecte;

este interzisa folosirea aparatelor cand partile care nu sunt, In mod normal, sub
tensiune curenteaza;

repararea, curatarea si spalarea aparatelor de bucatirie se va face dupa ce au fost
deconectate de la reteaua de alimentare cu energie electrica.

Unelte si scule pentru bucatarie

uneltele si sculele pentru bucatarie vor fi Intretinute corespunzator si se vor pastra pe
sortimente, Tn locuri destinate acestui scop;

este interzisa folosirea uneltelor fard manere, cu margini agatatoare, reparate
improvizat, cu fisuri, ruginite etc.

5.2.4.3 Instalatii si utilaje frigorifice

e Amplasarea agregatelor frigorifice se va face tindnd seama de gabaritul acestora, de
deschiderea usilor, de destinatia fiecaruia in asa fel incat sd se asigure distantele
prevazute de norme specifice pentru desfasurarea activitatii in conditii normale;
e Comutatoarele de lumina de la camerele frigorifice vor fi montate in exterior, langa usa

de la intrare.
6. RESPONSABILITATI
6.1. Conducerea Universitatii
e Asigura, prin persoane responsabilizate, resursele necesare Tndeplinirii prevederilor
mentionate in prezenta instructiune.
6.2.  Personalul din cadrul cantinei UBc

¢ isi insuseste prevederile prezentei instructiuni si isi desfdsoara activitatea in conformitate cu
acestea.

7. INFORMATII DOCUMENTATE

Informatii Cod suportul Completeazi Locul de Durata de
documentate | formular P P pastrare arhivare (ani)
Fise de instruire | F 109.07 Hartie Responsabilul Responsabilul Pana la
SSM/Persoane SSM/Persoane plecarea din
responsabilizate  din | responsabilizate | Universitate
cadrul cantinei UBc din cadrul
cantinei UBc
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