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TITLUL I:  DISPOZIȚII GENERALE 

CAPITOLUL 1:  Cadru de reglementare  

Art. 1. Prezentul regulament reglementează aspecte privind activitatea de cantină la 
Grădinița cu Program Prelungit Waldorf Cluj-Napoca.  
Art. 2. Activitatea cantinei Waldorf  are la bază următoarele legi/ regulamente: 

● Legea Educaţiei Naţionale cu modificările și completările ulterioare -  Legea 

1/2011 

● Regulamentul de organizare şi funcţionare a unităţilor de învăţământ 

preuniversitar –OMEC 5447 din 31 august 2020 (ROFUIP) 

● Legea 123/2008 pentru o alimentaţie sănătoasă în unităţile de învăţământ 

preuniversitar 

● Ordinul Ministerului Sănătății Publice 1563/2008 pentru aprobarea Listei 

alimentelor nerecomandate preşcolarilor şi şcolarilor şi a principiilor care stau la baza 

unei alimentaţii sănătoase pentru copii şi adolescenţi 

●  Ordinul Ministerului Sănătății 976/1998 privind aprobarea Normelor de igiena 

privind producţia, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, transportul şi desfacerea 

alimentelor 

● Ordinul Ministerului Sănătății 1955/1995 cu modificările ulterioare privind 

Normele de igienă privind unităţile pentru ocrotirea, educarea şi instruirea copiilor şi 

tinerilor 

● Legea 22/1969 privind gestionarea bunurilor materiale,  

● OUG 97/2001 privind reglementarea producției, circulației si comercializării 

alimentelor,  

● OUG 34/2006 privind atribuirea contractelor de achiziție publică,  

● HG 925/2006 procedura de achiziții,  

● HG 1660/2006 procedura de achiziție publică prin mijloace electronice,  

● Regulamentul CE 852/2004 privind igiena produselor alimentare  

● Deciziile Consiliului de Administraţie al Liceului Waldorf Cluj-Napoca. 

Art. 3. Activitatea de cantină este organizată pe tot parcursul anului școlar, cu 
excepția vacanței de vară, a perioadei dintre Crăciun și Revelion sau a altor vacanțe 
existente într-un an școlar. 
Art. 4. În fiecare an, în vacanța de vară activitatea cantinei este suspendată pentru 
efectuarea reparațiilor, igienizărilor în grupurile sanitare, bucătărie și magazia de  
alimente. 

TITLUL II:  PERSONALUL CANTINEI  

Art. 5. Cantina Grădiniței Waldorf funcționează după următoarea organigramă 
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CAPITOLUL 1:  Administratorul de patrimoniu  

Art. 6. Administratorul de patrimoniu are următoarele atribuții:.  
a. organizează şi controlează munca personalului de îngrijire în limitele stabilite de 

conducerea unităţii; 

b. informează conducerea grădiniţei despre activitatea desfăşurată de către 

personalul de îngrijire; 

c. răspunde de curăţenia grădiniţei, de încălzirea şi iluminatul localului; 

d. răspunde de inventarul grădiniţei, înregistrează în toate evidenţele primare 

inventarul nou primit şi îl repartizează pe responsabili şi locuri de folosinţă; 

e. ţine evidenţa operativă a sumelor încasate de la părinţi pentru masa copiilor şi 

depune la Trezoreria Cluj sumele încasate; 

f. întocmeşte lista zilnică de alimente şi urmăreşte folosirea raţională a acestora; 

g. ţine evidenţa operativă a bunurilor grădiniţei şi răspunde de acestea. 

CAPITOLUL 2:  Bucătăreasa  

Art. 7.  Bucătăreasa Cantinei are următoarele atribuții: 
a. pregăteşte hrana la timp şi în bune condiţii; 

b. primeşte alimente de la administrator după ce a participat la cântărirea acestora 

şi semnează foaia de alimente; 

c. răspunde de calitatea şi cantitatea hranei copiilor, potrivit raţiei de alimente şi 

regulilor de pregătire a mâncării; 

d. cunoaşte raţiile de alimente pentru fiecare copil; 

e. răspunde de starea de curăţenie a bucătăriei, veselei, inventarului pe care îl are 

în primire; 

f. asigură respectarea regulilor de igienă în folosirea alimentelor şi în timpul cât 

serveşte masa copiilor; 

g. spală vesela în condiţii corespunzătoare şi o dezinfectează ori de câte ori este 

nevoie; 

h. depozitează în condiţii igienice vesela; 

Asistent 

medical 

Bucatareasa 

Administrator 

patrimoniu 
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i. este obligatoriu să poarte halat şi bonetă în permanentă stare de curăţenie; 

j. cunoaşte prevederile legii privind gospodărirea fondului de produse alimentare; 

k. cunoaşte reguli de dezinfecţie a ouălor; 

l. respectă circuitele interne; 

m. respectă spaţiile pentru fiecare produs alimentar: zarzavat, ouă, carne crudă, 

carne fiartă, pâine, diverse; 

CAPITOLUL 3:  Asistenta medicală  

Art. 8. Asistenta medicală are următoarele responsabilități pentru buna funcționare 
a cantinei: 

a. ]ntocmeste meniul efectuând calculul caloriilor și respectând principiile 

alimentare, împreună cu  bucătarul și administratorul. 

b. urmărește și asigură respectarea normelor igienice în prepararea, păstrarea și 

distribuirea alimentelor la  copii; 

c. consemnează zilnic, în cadrul fiecărei ture, într-un caiet anume destinat pentru 

controlul blocului alimentar, constatările privind starea de igienă a acestuia, 

calitatea alimentelor scoase din magazie şi a mâncării, igiena individuală a 

personalului blocului alimentar şi starea de sănătate a acestuia, cu interdicţia de 

a presta activităţi în bucătărie pentru persoanele care prezintă febră, infecţii ale 

pielii, tuse puternică, amigdalite pultacee, aducând la cunoştinţă conducerii 

grădiniţei aceste constatări . 

TITLUL III:  ORGANIZAREA CANTINEI  

Art. 9. Administrarea cantinei este realizată de către administratorul de patrimoniu, 
răspunzând de organizarea şi funcţionarea în condiţii optime posibile a tuturor 
activităţilor specifice activității de cantină cu tot ceea ce implică acestea  
Art. 10. Activitatea cantinei este susținută financiar pentru plata hranei de contribuția 
lunară a părinților copiilor înscriși în Grădinița cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-Napoca. 
Art. 11. Contribuția pentru hrana zilnică a unui preșcolar se stabilește în Consiliul de 
Administrație al Liceului Waldorf Cluj-Napoca, la propunerea administratorului de 
patrimoniu, după consultarea părinților și în anul școlar 2021-2022 este de 12 lei/zi. 
Art. 12. Meniurile realizate la nivelul cantinei Grădiniței cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-
Napoca sunt stabilite săptămânal de către administratorul de patrimoniu, bucătăreasă și 
asistenta medicală. 
Art. 13. Fiecare meniu are rețetar propriu/porție/copil 
Art. 14.  Meniurile săptămânale sunt aprobate de coordonatorul de structură, 
administrator patrimoniu, asistenta medicală şi doctor. 
Art. 15.  La nivelul cantinei Grădiniței cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-Napoca este posibil sa 
se stabileasca meniuri cu regim special pentru diferite afecțiuni cronice. 
Art. 16.  Aprovizionarea cantinei se face în funcție de meniul săptămânal.  
Art. 17. Activitatea cantinei presupune activităţi de aprovizionare, conservare şi 
depozitare a alimentelor şi a produselor agroalimentare necesare pentru prepararea 
hranei şi procese tehnologice de preparare şi distribuire a hranei. 
Art. 18.  Normele de profilaxie la cantine, cele de transport, depozitare, păstrare, 
conservare şi preparare a alimentelor sunt cele stabilite de organele sanitare. Se 
impune respectarea riguroasă a normelor legale. 
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Art. 19. Administratorul de patrimoniu va întocmi în timp util planurile de 
aprovizionare cu produse agroalimentare, temeinic justificate, în funcţie de numărul 
persoanelor care servesc masa la cantină, capacităţile de depozitare, posibilităţile de 
consum şi disponibilităţile financiare. 
Art. 20. Pentru desfășurarea activității în condiții de securitate alimentară, cantina 
trebuie sa îndeplinească următoarele condiții: 

a. să dețină document de înregistrare sanitar - veterinară emis de Direcția Sanitar 

Veterinară și de Siguranța Alimentelor Cluj.; 

b. să se aprovizioneze cu materii prime numai din unități autorizate și controlate 

sanitar veterinar, însoțite de documente care să ateste originea și calitatea 

acestora; 

c. să asigure spații corespunzătoare de depozitare a materiei prime; 

d. să aibă sursă autorizată de apă potabilă; 

e. accesul personalului angajat să se facă numai prin vestiare tip filtru sanitar  

f. să asigure spații separate pentru pregătirea alimentelor și pentru prepararea 

hranei (spațiu zarzavat, spațiu carne, spațiu depozitare ouă); 

g. să dețină spațiul necesar pentru debarasarea și spălarea veselei; 

h. să asigure spațiu și utilaje frigorifice corespunzătoare pentru păstrarea 

alimentelor; 

i. să asigure echipamentul de protecție și facilitățile pentru igienizarea personalului; 

j. să efectueze periodic acțiuni de dezinfecție, dezinsecție, deratizare; 

k. să respecte normele de gestionare a deșeurilor menajere. 

TITLUL IV:  IGIENA ȘI COMPORTAMENTUL PERSONALULUI 

REFERITOR LA SIGURANȚA ALIMENTELOR  

CAPITOLUL 1:  Controlul medical și starea de sănătate a personalului  

Art. 21. Conducerea liceului din care face parte grădinița, asigură angajaților 
efectuarea unor controale medicale, conform legilor sanitare în vigoare: la angajare, 
periodic (de 2 sau 3 ori/an pentru personalul care manipulează alimentele) și ori de câte 
ori există suspiciunea vreunei boli. 
Art. 22. Personalul din blocul alimentar, va fi inspectat zilnic la începutul programului 
dacă prezintă: semne de boală, de oboseală fizică avansată, precum și starea de 
curățenie a echipamentului de protecție. În cazul în care o persoană prezintă una din 
aceste afecțiuni sau stări, nu va fi lăsată să intre în spațiul de preparare a alimentelor și 
va fi trimisă la medicul de familie.  
Art. 23. Conducerea grădiniței solicită angajaților să anunțe atunci când suferă de o 
boală transmisibilă respectiv: 

a. are simptomele unei boli gastrointestinale acute: hepatită, diaree, stări de vomă, 

febră, angină cu febra; 

b. are leziuni ale pielii infectate pe mâini sau brațe, scurgeri din nas, gât, urechi;  

c. locuiește în același spațiu cu persoane diagnosticate cu boli transmisibile prin 

alimente 

Art. 24. Angajații cu tăieturi sau răni deschise nu trebuie să manipuleze alimentele 
sau să atingă suprafețele  de contact cu acestea, dacă rănile nu sunt protejate cu 
materiale impermeabile la  apă.  
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Art. 25. (1) Echipamentul de lucru (de protecție a alimentului) trebuie să fie purtat de 
tot personalul care manipulează alimente, în timpul programului de lucru și trebuie să 
îndeplinească următoarele condiții: 

a. să acopere îmbrăcămintea; 

b. să acopere părul capului; 

c. să fie întotdeauna curat și complet; 

d. să fie impermeabil în părțile care vin în contact cu umezeala; 

e. să aibă sisteme de prindere sigure; 

f. încălțămintea să fie adecvată, să protejeze picioarele, să fie comodă, să nu 

alunece. 

(2) Echipamentul de lucru se va purta numai în timpul desfășurării operațiilor 

tehnologice și numai în incinta spațiilor blocului alimentar. 

Art. 26. Persoanele care intră în spațiile de preparare sau manipulare a alimentelor 
trebuie să-și mențină un înalt standard al igienei personale și al echipamentului de lucru 
pentru a evita transferul unor contaminanți în alimente. Următoarele reguli referitoare la 
siguranța alimentului trebuie urmate de personalul care intră în spațiile de preparare/ 
manipulare alimente. 

a. echipamentul de lucru trebuie sa fie curat și complet la începutul schimbului și pe 

tot parcursul zilei de lucru; 

b. să nu poarte echipamentul sau șorțul de lucru în afara spațiului de preparare a 

alimentelor; 

c. șorțurile de lucru să fie schimbate ori de câte ori ajung într-o stare avansată de 

murdărie; 

d. să nu intre în spațiul de lucru cu obiecte personale (sacoșe, telefoane, genți, 

ziare, borcane cu mâncare, sticle cu apă minerală, etc.); 

e. să nu se folosească obiecte personale din sticlă (pahare, căni, etc); 

f. să aibă unghiile tăiate și curate; 

g. să nu poarte bijuterii pe degete (exclusiv verigheta) sau ceasuri; 

h. să aibă părul strâns sub bonetă sau capelina, fără folosirea unor ace de păr; 

i. să nu fumeze în spațiile alimentare; 

j. să nu scuipe; 

k. să nu mestece gumă; 

l. să nu consume bauturi alcoolice; 

m. să se evite atingerea nasului, gurii, părului sau pielii în timpul lucrului cu 

alimente; 

n. să evite să strănute sau să tușească deasupra alimentelor neprotejate, dupa 

strănut sau tușit să-și spele mâinile; 

o. să se spele mâinile după suflarea nasului; 

p. să se evite folosirea batistelor; să se foloseasca șervețele de unică folosință; 

q. să se acopere rănile sau tăieturile de pe mâini sau brațe complet cu bandaje sau 

plasturi în culori vizibile și impermeabile la acțiunea apei; 

r. dacă este cazul, se vor purta mănuși care să acopere rănile; 

s. să poarte mănuși de unică folosință pentru anumite operațiuni care se execută 

manual; nu se vor purta mănuși rupte sau găurite; ambele mănuși se vor 

schimba regulat; 
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t. să nu mănânce în zona de lucru; 

u. să anunțe conducerea unității dacă suferă de vreo boală; 

v. să anunțe șeful ierarhic de orice actiune iresponsabilă făcută de colegii săi, 

contrară regulilor stabilite și care ar putea duce la o contaminare periculoasă, 

pentru a se lua măsuri corective în timp util; 

Art. 27. Vizitatorii care intră în spațiul de lucru se vor supune acelorași reguli 
referitoare la siguranța alimentului ca și personalul stabil, adică: să poarte echipament 
de protecție a alimentului; să-și spele mâinile înainte de intrarea în spațiul de preparare 
a alimentelor; să respecte regulile de comportament privind siguranța alimentelor 
Art. 28. Instruirea personalului care manipulează produse alimentare în legatură cu 
igiena personală și regulile de comportament privind siguranța alimentelor trebuie 
efectuată periodic, de către persoane autorizate. 
Art. 29. Fiecare persoană care lucrează în blocul alimentar, trebuie să fie conștientă 
de importanța rolului său, pentru evitarea contaminării și deteriorării calității alimentelor. 
Pentru informare și conștientizare se folosesc elemente de avertizare sau afișarea unor 
instrucțiuni de lucru dispuse în blocul alimentar, la loc vizibil. 

TITLUL V:  OPERAȚIILE TEHNOLOGICE DE PRELUCRARE A 

MATERIILOR PRIME ȘI AUXILIARE ÎN PRODUSE FINITE 

CAPITOLUL 1:  Blocul alimentar 

Art. 30. Operațiile tehnologice care se desfășoară în blocul alimentar sunt: 

a. Recepția materiilor prime, a materialelor auxiliare și a ambalajelor; 

b. Depozitarea materiilor prime, a materialelor auxiliare, a semifabricatelor și a 

produselor finite; 

c. Prelucrarea tehnologică;  

d. Servirea mesei 

Art. 31. În vederea identificării punctelor critice de control (PCC), este necesar a se 
cunoaşte etapele fluxului tehnologic. Aceste etape sunt: 

a. Recepţia materiilor prime 

  Depozitarea 

b. Prelucrarea primară 

  Prelucrarea termică 

c. Răcirea semipreparatelor şi a produselor finite 

  Servirea preparatelor 

Art. 32. La recepția materiilor prime se verifică: 
d. materiile prime să fie aprovizionate de la furnizori verificați, care să garanteze că 

respectă principiile HACCP (principiile care reglementează normele de igienă, 

bunele practici de lucru, regulile privind manipularea, depozitarea, transportul 

alimentelor sau supravegherea fluxului tehnologic pentru a elimina potențialele 

riscuri asupra sănătății); 

e. documentele de însoțire a mărfii (factura/ aviz de expediție, declarație de 

conformitate). 

f. cantitatea livrată corelată cu comanda de aprovizionare; 

https://www.hendi.ro/depozitare-si-igiena/igiena/
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g. caracteristicile organoleptice să fie corespunzatoare produsului aprovizionat 

(culoare, miros, consistență); 

h. ambalajul de protecție să nu fie deteriorat; 

i. pentru produsele perisabile se verifică temperatura la recepție; 

j. starea etichetelor: integritate, lizibilitate; 

k. termenul de valabilitate;  

l. starea de igienă a mijlocului de transport 

Art. 33. În cazul in care materiile prime sau ambalajele nu corespund uneia din 
cerințele menționate, acestea nu sunt recepționate și se notează în fișa de recepție 
motivul refuzului 
Art. 34. În spațiile de depozitare a materiilor prime și a produselor finite trebuie să se 
verifice: 

a. starea de igienă a spațiilor de depozitare: spațiile de depozitare și incintele 

frigiderelor și congelatoarelor se mențin curate în permanență; 

b. temperaturile de depozitare - valori care se notează în fiecare din fișele de 

înregistrare a temperaturilor de 2 ori / zi; 

c. durata de depozitare - încadrarea produselor în termenul de valabilitate și 

verificarea lor astfel încât să se mențină pe toată durata depozitării 

caracteristicile de calitate corespunzătoare ale materiilor prime, produselor finite. 

d. Identificarea produselor alimentare prin etichetele furnizorilor și/sau prin 

etichetele interne (produsul, data recepției, data și ora preparării, termen de 

valabilitate/data expirării); 

e. Respectarea principiului FI-FO (primul intrat - primul ieșit). 

Art. 35.  Trebuie asigurate condițiile specifice pentru depozitarea corespunzătoare a 
diferitelor grupe de  materii prime și produse finite.  

CAPITOLUL 2:  Prelucrarea tehnologică și pregătirea preliminară 

Art. 36. Pregătirea preliminară reprezintă operațiile pe care le suferă materiile prime 
si auxiliare până la obținerea semipreparatelor curate, salubre din care se prepară 
mâncarea: eliminare ambalaje de transport, eliminare ambalaje individuale, sortare, 
spălare, curățire, fasonare, tranșare, marunțire, tăiere, condimentare. 
Art. 37. În timpul operațiilor de pregătire primară se iau toate măsurile de prevenire a 
contaminării alimentelor( specifice fiecărui tip de alimente):spălare carne, pește, ouă, 
legume  
Art. 38. În etapa de spălare se va ține cont de: 

a. starea de igiena a suprafețelor de lucru (mese de lucru, tocătoare), a ustensilelor 

de lucru (cutițe, site, mixer, etc) va fi verificată înainte de efectuarea operațiilor; 

b. alimentele ușor perisabile vor fi prelucrate rapid (tranșare carne, eviscerare 

peste,  etc), in șarje mici, evitând menținerea lor la temperaturi mai mari de15ºC 

mai mult de 30 minute.  

c. personalul care manipulează alimentele va fi instruit periodic si va avea bune 

practici igienice ; 

Art. 39. Decongelarea carnii se poate face prin mai multe metode: 
a. Scoaterea cărnii congelate din congelator cu 24 ore înaintea folosirii și 

decongelarea în frigider, la  temperaturi de maxim 4°C;  
b. Decongelarea cărnii în apa rece curgatoare in timp maxim de 4 ore; 



Regulament de organizare şi funcţionare a cantinei 

Liceul  Waldorf Cluj Napoca 10/14 

Grădinița cu Program Prelungit Waldorf- structură 

CAPITOLUL 3: Tratamentul termic 

Art. 40. Tratamentul termic al produselor preparate în bucătărie asigură pe langă 
obținerea gustului și a aspectului specific și o distrugere a microflorei existente in 
materiile prime. 
Art. 41. Prelucrarea termică a produselor culinare trebuie condusă astfel încât să se 
menţină pe cât posibil valoarea nutritivă a acestora, dar adoptându-se regimuri de 
temperatură şi timp care să fie suficiente pentru a distruge formele vegetative ale 
microorganismelor; 

TITLUL VI:  CONTROLUL CONTAMINĂRII PRODUSELOR 

ALIMENTARE 

CAPITOLUL 1: Manipularea materiilor prime, a semifabricatelor și a 

produselor finite 

Art. 42. La manipularea materiilor prime si produselor finite, trebuie sa se respecte 
normele de igiena pentru protecția alimentelor, pentru a evita contaminarea produselor.  
Art. 43. Contaminarea microbiologică încrucișată se poate produce in cazul: 

a.  contactului produselor finite cu materii prime nespălate (legume, fructe, ouă, etc) 

b.  contactului cu produse animaliere netratate termic (ex: sânge, ou crud, etc).  

c.  contactului produselor finite cu ambalaje provenite de la materiile prime (pungi, 

cutii din carton, ambalaje de transport, cofraje ouă); 

d. contactului între alimente și personalul purtător de agenți patogeni (bolnav sau 

cu leziuni ale pielii) / echipamentul de protecție murdar al personalului / mâinile 

nespălate ale personalului (după folosirea toaletei sau după efectuarea altei 

operații neigienice); 

e. contactului între alimente și echipamentele / ustensilele de lucru / suprafețele de 

lucru necurățate sau incorect dezinfectate după folosirea lor la o altă operație; 

f. contactului între alimente și ambalajelele alimentare de unică folosințp (utilizate 

pentru ambalarea alimentelor vândute la pachete) care au fost depozitate 

neprotejate sau manipulate în condiții neigienice; 

g. utilizării veselei din sala de mese, insuficient igienizată sau incorect depozitata / 

manipulată după spalare; 

CAPITOLUL 2:  Contaminarea fizică și chimică  

Art. 44. Contaminarea fizică cu corpuri străine metalice sau nemetalice este posibilă în 
procesul de preparare. Controlul acestor pericole trebuie riguros realizat, astfel încât 
produsele alimentare să fie protejate, iar eventualele produse contaminate să poată fi 
identificate și eliminate din consum.  
Art. 45. Contaminarea chimică este puțin probabilă; este însă posibilă, mai ales cu 
substanțe folosite la curătenie/dezinfecție sau dezinsecție/deratizare. Aceste substanțe 
vor fi manevrate cu atenție, vor fi depozitate în locuri special amenajate, vor fi utilizate 
respectând concentrațiile indicate de producatori și se vor clăti cu apa potabilă toate 
suprafețele echipamentelor sau ustensilelor care intră în contact cu produsele 
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alimentare, dupa executarea operațiilor de spălare-dezinfecție sau dezinsecție-
deratizare.  

CAPITOLUL 3:  Măsuri de prevenire a contaminării încrucișate  

Art. 46. Principalele măsuri pentru prevenirea contaminării: 
a. se elimină ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton, 

cofraje ouă) înainte de a ajunge în zona de preparare a alimentelor sau în cea 

de manipulare a produselor finite; 

b. materiile prime și produsele finite se vor separa fizic sau daca nu este posibil, nu 

vor fi prezente în același timp în același spațiu fizic; 

c. separarea zonelor salubre de cele insalubre (spații diferite pentru legume 

murdare, legume curate, ouă murdare, ouă curate, etc); 

d. între operațiile intermediare se vor efectua curațenii si dezinfectări; 

e. operatiile de spalare carne, peste, oua si legume se fac utilizand doar apa 

potabilă; 

f. capacele cutiilor de conserve se șterg înainte de deschidere cu o lavetă umeda 

curată; 

g. nu se vor porționa în același timp tipuri diferite de carne ; 

h. nu se vor porționa în același timp tipuri diferite de mezeluri, brânzeturi; 

i. după fiecare tip de produs se vor igieniza blaturile de lucru, cuțitele și suprafețele 

de lucru ; 

j. se vor folosi tocătoare diferite identificate vizibil pentru carne crudă, carne gătită, 

pește, legume, fructe, pâine; 

k. starea de igiena a tocătoarelor, cuțitelor și suprafețele de lucru se va verifica 

inainte de fiecare folosire; 

l. colectarea deșeurilor se realizează în saci de plastic de unică folosință.; 

m. deșeurile se aruncă în container cu capac prevăzut la interior cu sac de plastic; 

containerul va fi golit periodic, pentru evitarea deversării. 

n. personalul care manipulează alimentele va fi instruit periodic și va avea bune 

practici igienice (personalul bolnav sau cu leziuni ale pielii nu va fi acceptat în 

spatiul de productie, pana la vindecarea lui completa; accesul operatorilor în 

spațiile de depozitare și de preparare a alimentelor se va face numai după 

scoaterea hainelor și încălțămintei de strada și îmbrăcarea echipamentului de 

lucru complet și curat; după folosirea toaletei, personalul va fi educat și obligat 

să-și spele și dezinfecteze mâinile; etc) ; 

o. echipamentele, ustensilele și suprafețele de lucru, lavetele vor fi curațate și 

dezinfectate la sfârșitul zilei de lucru sau ori de câte ori este necesar; 

p. efectuarea curațeniei se va face respectand principiul "dinspre zonele salubre 

spre cele insalubre" și "de sus in jos"; 

q. în funcție de riscul microbiologic, se vor utiliza 4 seturi de ustensile de igienizare 

(mătură, găleată, mop) pe zone: bucătărie, holuri, toalete, săli de grupă, care vor 

fi identificate, depozitate și utilizate separat; 
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CAPITOLUL 4:  Controlul produselor finite  

Art. 47.  Zilnic, din alimentele preparate trebuie sa se preleveze probe, care vor fi 
păstrate 48 de ore la frigider. 

TITLUL VII: CURĂȚENIA ȘI DEZINFECȚIA BLOCULUI ALIMENTAR  

Art. 48. Curățenia curentă, permanentă se face pe parcursul zilei, ori de câte ori e 
nevoie, în timpul desfaăurării procesului de preparare a alimentelor sau de depozitare. 
Art. 49. Curătenia zilnică se face la sfârșitul programului de lucru și constă în 
protejarea și depozitarea produselor alimentare, igienizarea echipamentelor, 
ustensilelor, suprafețelor, spațiilor de lucru;. 
Art. 50. Curățenia generală se efectuează periodic și implică o atenție deosebită 
deoarece trebuie realizată detaliat astfel încât să se asigure curățarea / igienizarea 
tuturor spațiilor (pardoseală, pereți, tavane, corpuri de iluminat, carcase protecție guri 
ventilație, plase contra insectelor, etc), echipamentelor, suprafețelor de lucru.  
Art. 51. Curățenia se face de sus în jos (tavane, hote, pereți, rafturi, utilaje, mese de 
lucru, ustensile de lucru, pardoseală) și dinspre zonele curate spre cele murdare 
(bucătărie, spații de depozitare, holuri, toalete) utilizând ustensilele de igienizare 
specifice fiecărei zone. 
Art. 52. Ordinea de efectuare a activitații de igienizare este următoarea: 

a. curățare mecanică; 

b. spălare cu detergenți; 

c. clătire, dezinfecție, clătire; 

 

FIȘA DE ACTIVITĂȚI PENTRU MENȚINEREA IGIENEI ÎN BLOCUL 

ALIMENTAR 

 
SECTOR 

ACTIVITĂȚI 

NECESARE 

 
FRECVENȚA 

MATERIALE 

UTILIZATE 

RESPONSABIL 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Spațiu de 

pregătire 

+ 

 degresare,spălare, 
ștergere, cuptor 

microunde, suprafețe de 
lucru 

 
zilnic 

 
 detergent de vase 

bucătar 

bucătar 

 

 spălare, dezinfectare 

vase, ustensile 

după 
fiecare 
utilizare 

-  detergent de vase; 

cloramina; 

bucătar 

bucătar 

 spălare podea 
de câte ori 

este 
necesar 

detergent ; 

dezinfectant ; 

bucătar 

 spălare, degresare 
pereți cu faianță (zone 

ușor accesibile) 

 
zilnic 

detergent de vase ; 
bucătar 
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Spațiu de 

preparare 

 dezinfectare pardoseala 
si pereți faianțați (inclusiv 
zonele greu accesibile) 

 
săptămânal 

 detergent ; 

 dezinfectant ; 

bucătar 

bucătar 

 spălare, degresare 
dezinfecție, zona de 

servire; 

zilnic 
-  detergent ; 

-  dezinfectant ; 

bucătar 

bucătar 

 spălare, degresare masă 
de lucru, chiuveta, vesela, 

pereți faianțați ; 

după 
fiecare 

preluare 
de 

alimente 

 detergent de 
vase ; 

 bucătar 

Pereți, 
tavane, 

alte 
accesorii 

(corpuri de 
iluminat, 
cabluri, 

tevi, etc.) 

ștergere de praf ; săptămânal  
bucătar 

 

 

 
Coșuri de 

gunoi 

 golire ; 
de câte ori 

este 
necesar 

  bucătar 

 

 spălare, dezinfectare ; săptămânal 
- detergent ; 

- dezinfectant ; 

bucătar 

 

 
 
 

 
Spatiul de 
depozitare 

 spălare, ștergere, 
dezinfectare interior 

frigider 

săptămânal 
- detergent vase; 

- dezinfectant; 

bucătar 

 

 spălare, ștergere, 
exterior frigider; 

săptămânal  detergent de vase;  bucătar 

 

 spălare, degresare 
pereți cu faianța ; 

zilnic 
 detergent de 

vase ; 

bucătar 

bucătar 

 spălare podea de câte ori 
este necesar 

 detergent ;  bucătar 
 

 

CAPITOLUL 1:  Blocul alimentar al Grădiniței Waldorf cu Program 

Prelungit Waldorf Cluj-Napoca  

Art. 53.  Dotarea și aprovizionarea cu materiale și substanțe necesare curățeniei, 
dezinfecției și deratizării, se face permanent de către administrator, de la firme 
autorizate.  
Art. 54. Vestiarul personalului, este amplasat în afara spațiului de lucru și este dotat 
cu grup sanitar, prevazut cu chiuveta pentru spălarea mâinilor, alimentată cu apă 
curentă rece și caldă și dotată cu materiale necesare igienei personale. 
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Art. 55. În blocul alimentar, există spații special amenajate de depozitare a 
alimentelor, de pregătire preliminară și finală a alimentelor, pentru evitarea contaminării 
încrucișate. 
Art. 56. Pavimentul din blocul alimentar, este acoperit cu gresie și prevăzut cu 
sifoane de pardoseală cu site pentru evacuarea apei rezultate din spălarea 
pavimentului. 
Art. 57. Tavanele sunt finisate astfel încât să se prevină acumularea murdăriei, 
formarea igrasiei și acumularea prafului. Pereții sunt ușor de curățat, fiind acoperiți cu 
faianță amplasată la nivel optim. 
Art. 58. Bucătăria este prevazută cu hotă pentru evacuarea aburilor. 

Art. 59. Ferestrele sunt din geam termopan și sunt prevazute cu plase de 

protecție contra insectelor. Ușile sunt fabricate din materiale netede, ușor de curățat 

și de dezinfectat. 

Art. 60. Suprafețele de lucru sunt din blaturi cu destinație precisă pentru fiecare 

activitate, iar chiuvetele sunt din  material inoxidabil. 

Art. 61. Cele șase agregate frigorifice sunt în stare bună de funcționare, dotate cu 

termometre și grafic de notare a temperaturii. Temperatura este verificată și notată de 

doua ori pe zi, de către bucătar. 

Art. 62. Mancarea este preparată zilnic, respectându-se meniul săptămânal, 
alcătuit de administrator, asistenta medicală, bucătar și coordonator gradiniță. 
Mâncarea este servită imediat după preparare.  
Art. 63. În lunile februarie și octombrie, doctorul efectuează ancheta alimentară; 
Art. 64. Vesela și tacâmurile se spală în spațiul special amenajat, dotat cu chiuveta 
de inox cu două cuve, pentru spălare, dezinfecție și clătire. Se usucă prin zvântare pe 
uscătorul din material inoxidabil și se depozitează în mobilierul din dotare.  

CAPITOLUL 2:  Abateri 

Art. 65.  Următoarele fapte se consideră abateri: 
a. distrugerea, sustragerea, alterarea sau  falsificarea documentelor de evidenţă 

(preșcolari, materiale, intrări-ieşiri, acces, etc.); 

b. furnizarea de informaţii false cu rea intenţie administraţiei; 

c. tulburarea sau împiedicarea desfăşurării activităţilor administrative prin acte 

reprobabile; 

d. utilizarea neautorizată a mijloacelor din dotarea cantinei şi provocarea  de daune 

bunurilor aparţinând acesteia; 

e. intrarea neautorizată în spaţii în care accesul  este reglementat  prin norme şi 

dispoziţii; 

Art. 66. Prezentul regulament se revizuiește anual sau de câte ori este necesar și intră 
în vigoare după aprobarea acestuia în Consiliul de Administrație al unității. 
Art. 67. Regulamentul poate fi modificat şi completat în concordanţă cu prevederile 
normelor legale în vigoare sau dacă necesităţile interne ale Grădiniței cu Program 
Prelungit. Waldorf Cluj-Napoca o impun. 
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REȚETAR ÎN BUCĂTĂRIE/PORȚIE 

 

MICUL DEJUN/porție 

Terci cu lapte, miere și scorțișoară   Pâine cu unt și cașcaval 

Lapte – 230 ml      Pâine – 80 gr 

Cereale – 40 gr     Unt – 20 gr 

Miere – 15 gr      Cașcaval – 30 gr 

Scorțișoară – 1 g 

 

Cereale cu iaurt      Pâine cu unt și telemea de capră  

Iaurt – 200 gr      Pâine – 80 gr 

Fulgi de porumb – 40 gr    Unt – 20 gr 

       Telemea de capră – 40 gr 

 

Pâine cu unt, miere și lapte    Pâine cu unt și pastă de ou 

Pâine – 80 gr      Pâine – 80 gr  

Unt – 15 gr      Unt – 20 gr   

Miere – 10 gr      Ou – ½ buc 

Lapte – 200 ml      Smântână – 8 gr 

 

Pâine cu unt, dulceață/gem și lapte   Omletă cu cașcaval la cuptor 

Pâine – 80 gr      Ou – 1 buc  

Unt – 15 gr      Cașcaval – 20 gr  

Dulceață/Gem – 25 gr     Lapte – 20 ml 

Lapte – 200 ml 

 

 

http://www.waldorfcluj.ro/
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Pâine cu pastă de pește (ton)   Pâine cu pastă de broccoli 

Pâine – 80 gr      Pâine – 80 gr 

Unt – 20 gr      Broccoli – 60 gr  

Ton – 20 gr      Smântână – 8 gr 

Ceapă – 2 gr      Usturoi – 2 gr 

Lămâie – 5 gr      Lămâie – 5 gr 

 

Pâine cu pastă de vinete     Pâine cu pastă de avocado 

Pâine – 80 gr      Pâine – 80 gr 

Vinete – 80 gr      Avocado – 70 gr 

Smântână – 8 gr     Ulei – 10 gr 

Ceapă – 10 gr      Ceapă – 10 gr 

       Lămâie – 5 gr 

 

Pastă de țelină     Pastă de conopidă 

Pâine – 80 gr      Pâine – 80 gr 

Țelină – 50 gr      Conopidă – 50 gr 

Ou – 1/12 buc      Ou – 1/12 buc 

Smântână – 5 g      Smântână – 5 g 

Ulei – 15 ml      Ulei – 15 ml 

 

Pastă de năut (humus) 

Pâine – 80 gr 

Năut – 20 gr 

Smântână – 10 gr 

Ulei – 10 ml 

Lămâie – 5 gr 

Usturoi – 5 gr 
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SUPE/CIORBE  200ml/porție 

 

Ciorbă a la grec      Supă de cartofi 

Morcov – 20 gr      Cartofi – 100 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Morcov – 20 gr 

Țelină – 5 gr       Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Ceapă – 10 gr       Țelină – 5 gr 

Ardei gras roșu – 10 gr     Ceapă – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Ardei gras roșu – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Ulei – 5 ml 

Orez – 10 gr       Smântână – 15 gr 

Ou – 1/5 buc       Pastă de roșii – 5 gr 

 

Supă cremă de chimen cu crutoane    Supă de conopidă 

Morcov – 20 gr      Conopidă – 80 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Morcov – 20 gr  

Țelină – 5 gr       Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Ceapă – 10 gr       Țelină – 5 gr 

Chimen– 7 gr       Ceapă – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Ardei gras roșu – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Ulei – 5 ml 

Ardei gras roșu – 10 gr     Smântână – 15 gr 

Cartofi – 40 gr       Ou –1/5 buc 

        Orez – 5 gr 

 

Supă de fasole boabe      Supă de fasole verde 

Fasole boabe – 30 gr      Fasole verde – 50 gr 

Morcov – 20 gr      Morcov – 20 gr  

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Țelină – 5 gr       Țelină – 5 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Pastă de roșii – 5 gr      Ardei gras roșu – 10 gr  

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 ml 

Ardei gras roșu – 10 gr     Smântână – 15 gr 

        Pastă de roșii – 5 gr 
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Supă de gulii            Ciorbă de legume/zdrențe 

Gulii – 50 gr       Legume amestec – 80 gr 

Morcov – 20 gr      Ceapă – 10 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Ulei – 5 ml  

Țelină – 5 gr       Smântână – 15 gr  

Ceapă – 10 gr       Pastă de roșii – 5 gr  

Smântână -15 gr      Ardei gras roșu – 10 gr  

Ulei – 5 ml       Ou – 1/2buc (zdrențe) 

Ardei gras roșu – 10 gr        

Ou – 1/5 buc  

 

 

Supă de tăiței cu legume/gălușcuțe                  Ciorbă de mazăre cu gălușcuțe  

Morcov – 20 gr      Mazăre – 50 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Morcov – 20 gr  

Țelină – 5 gr       Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Ceapă – 10 gr       Țelină – 5 gr 

Tăiței – 15 gr       Ceapă – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Ardei gras roșu – 10 gr 

Ardei gras roșu – 10 gr     Ulei – 5ml 

Ou – 1/2 buc – pentru gălușcuțe    Pastă de roșii – 5 gr 

Griș – 20 gr – pentru gălușcuțe    Ou – 1/4 buc 

        Făină  – 15gr 

 

 

Ciorbă rădăuțeană      Ciorbă țărănească 

Orez – 5 gr       Broccoli/Varză de Bruxelles – 15 gr 

Morcov – 20 gr      Morcovi – 20 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Țelină – 5 gr       Țelină – 5 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Ardei gras roșu – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Mazăre – 15 gr  

Ardei gras roșu – 10 gr     Fasole verde – 15 gr  

Ou – 1/5 buc       Cartofi – 30 gr 

Usturoi – 4 gr       Ulei – 5 ml 

Lămâie – 5 gr       Pastă de roșii – 5 gr 
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Supă de salată verde      Supă de varză  

Salată verde – 100 gr      Varză – 70 gr 

Morcovi – 20 gr      Morcovi – 20 gr 

Usturoi – 5 ml        Smântână – 15 gr 

Smântână – 15 gr      Pastă de roșii – 5 gr 

Ulei – 5 gr       Ulei – 5 gr 

Ou – 1/5 buc       Ceapă – 10 gr 

 

Supă cremă de linte      Supă cremă de ciuperci 

Linte – 25 gr       Ciuperci – 70 gr 

Morcov – 20 gr      Morcovi – 20 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Țelină – 5 gr       Țelină – 5 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Ardei gras roșu – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 gr  

Ardei gras roșu – 10 gr     Smântână – 15 gr  

Cartofi – 45 gr   

 

Supă cremă de dovlecei     Supă de roșii cu găluște  

Dovlecei – 80 gr      Pastă de roșii – 15 gr 

Morcov – 20 gr      Morcovi – 20 gr 

Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr     Pătrunjel/Păstârnac – 20 gr 

Țelină – 5 gr       Țelină – 5 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Făină – 15 gr 

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 gr  

Ardei gras roșu – 10 gr     Smântână – 15 gr  

Cartofi – 45 gr       Ou – 1/5 buc    
 

FEL PRINCIPAL  200-300 gr/porție 

 

Cartofi franțuzești     Cuș cuș cu ostropel din piept de curcan/pui 

Cartofi – 200 gr      Cuș cuș – 45 gr 

Ou – 1 buc       Piept de curcan/pui – 80 gr 

Unt – 7 gr       Ardei – 10 gr 

Ulei – 5 gr       Ceapă – 10 gr 

Smântână – 15 gr      Pastă de roșii – 10 gr 

Lapte – 35 ml       Ulei – 5 ml 

Cașcaval – 35 gr      Făină – 5 g 
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Mămăliguță cu ostropel din piept de curcan/pui  File de șalău la cuptor cu legume și sos alb,  

        Lămâie 

Mălai – 45 gr       Pește Șalău – 80 gr 

Piept de curcan/pui – 80 gr     Morcovi baby – 60 gr 

Ardei – 10 gr       Broccoli – 60 gr 

Ceapă – 10 gr       Smântână de gătit – 18 gr  

Pastă de roșii – 10 gr      Unt – 5 gr 

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 ml 

Făină – 5 g       Usturoi – 5 gr 

 

 

Piept de curcan/pui la tavă       Orez integral cu legume 

Piept de curcan/pui – 80 gr     Orez integral – 40 gr 

Ulei – 5 ml       Amestec de legume – 80 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Ardei – 10 gr       Ardei – 10 gr 

Morcovi – 10 gr      Unt – 5 gr 

 

 

Orez integral cu crochete de pește     Orez integral cu legume și caș pane 

Orez integral – 40 gr      Orez integral – 40 gr   

Crochete de pește – 80 gr     Amestec de legume – 30 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Ardei – 10 gr       Ardei – 10 gr 

Unt – 5 gr       Unt – 5 gr 

        Caș pane – 80 gr 

 

 

Mămăliguță cu brânză de vaci și smântână  Musaca de cartofi cu piept de curcan/pui 

Mălai – 45 gr       Piept de curcan/pui – 80 gr 

Brânză de vaci – 80 gr      Cartofi – 200 gr 

Smântână – 15 gr      Smântână – 15 gr 

Unt – 5 gr       Ceapă – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Cașcaval – 35 gr 

        Pastă de roșii – 5 gr 
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Mâncare de mazăre cu piept de curcan/pui            Mâncare de fasole verde cu piept de curcan/pui 

Piept de curcan/pui – 80 gr     Piept de curcan/pui – 80 gr 

Mazăre – 100 gr      Fasole verde – 100 gr 

Morcovi – 20 gr      Morcovi – 20 gr 

Ardei – 10 gr       Ardei – 10 gr 

Ceapă – 10 gr       Ceapă – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 ml 

Pastă de roșii – 5 gr      Pastă de roșii – 5 gr 

Lapte – 35 ml       Lapte – 35 ml 

Făină – 10 gr       Făină – 10 gr 

 

 

Papanași cu brânză de vaci    Paste Bolognese cu parmezan și sos de busuioc 

Brânză de vaci – 100 gr     Spaghete integrale – 80 gr 

Griș – 15 gr       Parmezan – 7 gr 

Ou – 1/4 buc       Sos de busuioc – 15 gr 

Zahăr – 10 gr       Piept de curcan/pui – 80 gr 

Pesmet – 40 gr      Ceapă – 10 gr 

Făină – 10 gr       Țelină – 10 gr 

Ulei – 5 ml       Usturoi – 5 gr 

        Roșii pasate – 35 gr 

 

Paste integrale cu cașcaval     Piure de cartof  

Paste integrale – 80 gr     Cartofi – 200 gr 

Cașcaval – 70 gr      Lapte – 40 gr 

Smântână – 15 gr      Unt – 10 gr 

 

 

Mămăliguță cu escalop din piept de curcan/pui  Ruladă din piept de curcan/pui 

Piept de curcan/pui – 80 gr     Piept de curcan/pui – 80 gr 

Mălai – 45 gr       Ulei – 5 ml 

Lapte – 45 gr       Lapte – 20 gr 

Ceapă – 10 gr       Ardei – 10 gr 

Ardei – 10 gr       Ou – 1/4 buc 

Ulei – 5 ml       Ceapă – 10 gr 

Pastă de roșii – 5 gr      Usturoi – 4 gr 

Făină – 10 gr 
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Spanac cu omletă la cuptor     Varză a la Cluj 

Spanac – 100 gr      Piept de curcan/pui – 80 gr 

Lapte – 110 ml       Orez – 25 gr 

Ulei – 5 ml       Ulei – 5 ml 

Ou – 1 1/2 buc       Ceapă – 10 gr 

Făină – 10 gr `      Ardei – 10 gr 

Usturoi – 4 gr       Pastă de roșii – 10 gr 

        Varză – 200 gr 

 

Salată orientală 

Cartofi – 200 gr 

Ou – 1 buc 

Castravete – 25 gr 

Ceapă – 20 gr 

Roșii – 25 gr 

Ardei – 25 gr 

Cașcaval – 20 gr 

Ulei – 10 ml 

 

DESERT/porție 

Salam de biscuit      Prăjitură cu mere 

Biscuiți – 65 gr       Făină – 40 gr 

Lapte – 40 ml       Zahăr – 40 gr 

Unt – 7 gr       Unt – 7 gr 

Cacao – 5 gr       Ou – 1/2 buc 

Zahăr – 17 gr       Scorțișoară – 5 gr 

        Mere – 100 gr 

 

Prăjitură cu fructe      Prăjitură chec 

Făină – 42 gr       Făină – 42 gr 

Zahăr – 28 gr       Zahăr – 28 gr 

Ou – 1/2 buc       Ou – 1/2 buc 

Ulei – 15 ml       Ulei – 15 ml 

Fructe – 60 gr       Cacao – 4 gr 

Notă: Supele și felul principal conțin și unele din următoarele condimente: mărar, cimbru, oregano, leuștean, pătrunjel 

verde, tarhon, foi de dafin. 

Cantitățile sunt pentru o porție/copil.  Întocmit 

Prăjiturile conțin: praf de copt, zahăr vanilinat.  Administrator Patrimoniu Bucătar 

 Sorina Tipuș  Timea Kadar 


