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Regulament de organizare si funcfionare a cantinei

TITLUL I: DISPOZITII GENERALE

CAPITOLUL 1: Cadru de reglementare

Art. 1. Prezentul regulament reglementeaza aspecte privind activitatea de cantina la
Gradinita cu Program Prelungit Waldorf Cluj-Napoca.
Art. 2. Activitatea cantinei Waldorf are la baza urmatoarele legi/ regulamente:

e Legea Educatiei Nationale cu modificarile si completarile ulterioare - Legea

1/2011
e Regulamentul de organizare si functionare a unitatilor de finvatamant
preuniversitar —-OMEC 5447 din 31 august 2020 (ROFUIP)
e Legea 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de Tnvatamant
preuniversitar
e Ordinul Ministerului Sanatatii Publice 1563/2008 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza
unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti
e  Ordinul Ministerului Sanatatii 976/1998 privind aprobarea Normelor de igiena
privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor
e Ordinul Ministerului Sanatati 1955/1995 cu modificarile ulterioare privind
Normele de igiena privind unitatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si
tinerilor
e Legea 22/1969 privind gestionarea bunurilor materiale,
e OUG 97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii
alimentelor,
e OUG 34/2006 privind atribuirea contractelor de achizitie publica,

HG 925/2006 procedura de achizitii,

e HG 1660/2006 procedura de achizitie publica prin mijloace electronice,
e Regulamentul CE 852/2004 privind igiena produselor alimentare
e Deciziile Consiliului de Administratie al Liceului Waldorf Cluj-Napoca.

Art. 3. Activitatea de cantinad este organizata pe tot parcursul anului scolar, cu
exceptia vacantei de vara, a perioadei dintre Craciun si Revelion sau a altor vacante
existente intr-un an scolar.

Art. 4. In fiecare an, in vacanta de vara activitatea cantinei este suspendata pentru
efectuarea reparatiilor, igienizarilor in grupurile sanitare, bucatarie si magazia de
alimente.

TITLUL II: PERSONALUL CANTINEI

Art. 5. Cantina Gradinitei Waldorf functioneaza dupa urmatoarea organigrama
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Regulament de organizare si funcfionare a cantinei

Administrator Asistent

medical
patrimoniu

Bucatareasa

CAPITOLUL 1: Administratorul de patrimoniu

Art. 6.
a.

f.

g.

Administratorul de patrimoniu are urmatoarele atributii:.
organizeaza si controleaza munca personalului de ingrijire in limitele stabilite de

conducerea unitatji;

informeaza conducerea gradinitei despre activitatea desfasurata de catre
personalul de ingrijire;

raspunde de curatenia gradinitei, de incalzirea si iluminatul localului;

raspunde de inventarul gradinitei, inregistreaza in toate evidentele primare
inventarul nou primit si 1l repartizeaza pe responsabili si locuri de folosinta;

tine evidenta operativa a sumelor incasate de la parin{i pentru masa copiilor si
depune la Trezoreria Cluj sumele incasate;

intocmeste lista zilnica de alimente si urmareste folosirea rationala a acestora;
tine evidenta operativa a bunurilor gradinitei si raspunde de acestea.

CAPITOLUL 2: Bucatareasa

Art. 7. Bucatareasa Cantinei are urmatoarele atributii:

a. pregateste hrana la timp si in bune conditji;

b. primeste alimente de la administrator dupa ce a participat la cantarirea acestora
si semneaza foaia de alimente;

c. raspunde de calitatea si cantitatea hranei copiilor, potrivit ratiei de alimente gi
regulilor de pregatire a mancarii;

d. cunoaste ratiile de alimente pentru fiecare copil;

e. raspunde de starea de curatenie a bucatariei, veselei, inventarului pe care il are
n primire;

f. asigura respectarea regulilor de igiena in folosirea alimentelor si in timpul cat
serveste masa copiilor;

g. spala vesela in conditii corespunzatoare si o dezinfecteaza ori de céate ori este
nevoie;

h. depoziteaza in conditii igienice vesela;
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este obligatoriu sa poarte halat si boneta in permanenta stare de curatenie;
cunoaste prevederile legii privind gospodarirea fondului de produse alimentare;
cunoaste reguli de dezinfectie a oualor;

I. respecta circuitele interne;

m. respecta spatiile pentru fiecare produs alimentar: zarzavat, oua, carne cruda,
carne fiarta, paine, diverse;

x T

CAPITOLUL 3: Asistenta medicala

Art. 8. Asistenta medicala are urmatoarele responsabilitati pentru buna functionare
a cantinei:
a. ]ntocmeste meniul efectudnd calculul caloriilor si respectand principiile

alimentare, impreuna cu bucatarul si administratorul.

b. urmareste si asigura respectarea normelor igienice in prepararea, pastrarea si
distribuirea alimentelor la copii;

c. consemneaza zilnic, in cadrul fiecarei ture, intr-un caiet anume destinat pentru
controlul blocului alimentar, constatarile privind starea de igiena a acestuia,
calitatea alimentelor scoase din magazie si a mancarii, igiena individuala a
personalului blocului alimentar si starea de sanatate a acestuia, cu interdictia de
a presta activitati in bucatarie pentru persoanele care prezinta febra, infectii ale
pielii, tuse puternica, amigdalite pultacee, aducand la cunostinta conducerii
gradinitei aceste constatari .

TITLUL 1l: ORGANIZAREA CANTINEI

Art. 9. Administrarea cantinei este realizata de catre administratorul de patrimoniu,
raspunzand de organizarea si functionarea in conditii optime posibile a tuturor
activitatilor specifice activitatii de cantina cu tot ceea ce implica acestea

Art. 10.  Activitatea cantinei este sustinuta financiar pentru plata hranei de contributia
lunara a parintilor copiilor inscrisi in Gradinita cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-Napoca.

Art. 11.  Contributia pentru hrana zilnica a unui prescolar se stabileste in Consiliul de
Administratie al Liceului Waldorf Cluj-Napoca, la propunerea administratorului de
patrimoniu, dupa consultarea parintilor si in anul scolar 2021-2022 este de 12 lei/zi.

Art. 12.  Meniurile realizate la nivelul cantinei Gradinitei cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-
Napoca sunt stabilite saptamanal de catre administratorul de patrimoniu, bucatareasa si
asistenta medicala.

Art. 13.  Fiecare meniu are retetar propriu/portie/copil

Art. 14.  Meniurile saptamanale sunt aprobate de coordonatorul de structura,
administrator patrimoniu, asistenta medicala si doctor.

Art. 15.  La nivelul cantinei Gradinitei cu P.P. ,,Waldorf” Cluj-Napoca este posibil sa
se stabileasca meniuri cu regim special pentru diferite afectiuni cronice.

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

Art. 17. 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.

Art. 18. Normele de profilaxie la cantine, cele de transport, depozitare, pastrare,
conservare si preparare a alimentelor sunt cele stabilite de organele sanitare. Se
impune respectarea riguroasa a normelor legale.
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Art. 19. Administratorul de patrimoniu va Tintocmi in timp util planurile de
aprovizionare cu produse agroalimentare, temeinic justificate, in functie de numarul
persoanelor care servesc masa la cantina, capacitatile de depozitare, posibilitatile de
consum si disponibilitatile financiare.
Art. 20. Pentru desfasurarea activitatii in conditii de securitate alimentara, cantina
trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

a. sa detina document de inregistrare sanitar - veterinara emis de Directia Sanitar

Veterinara si de Siguranta Alimentelor Cluj.;
b. sa se aprovizioneze cu materii prime numai din unitati autorizate si controlate
sanitar veterinar, insotite de documente care sa ateste originea si calitatea
acestora,
sa asigure spatii corespunzatoare de depozitare a materiei prime;
sa aiba sursa autorizata de apa potabila;
accesul personalului angajat sa se faca numai prin vestiare tip filtru sanitar
sa asigure spatii separate pentru pregatirea alimentelor si pentru prepararea
hranei (spatiu zarzavat, spatiu carne, spatiu depozitare oua);
sa detina spatiul necesar pentru debarasarea si spalarea veselei;
h. sa asigure spatiu si utilaje frigorifice corespunzatoare pentru pastrarea
alimentelor;
I. sa asigure echipamentul de protectie si facilitatile pentru igienizarea personalului;
J. sa efectueze periodic actiuni de dezinfectie, dezinsectie, deratizare;
k. sa respecte normele de gestionare a deseurilor menajere.

-0 o0

TITLUL IV: IGIENA SI COMPORTAMENTUL PERSONALULUI
REFERITOR LA SIGURANTA ALIMENTELOR

CAPITOLUL 1: Controlul medical si starea de sanatate a personalului

Art. 21. Conducerea liceului din care face parte gradinita, 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. 22.  Personalul din blocul alimentar, va fi inspectat zilnic la inceputul programului
daca prezinta: semne de boala, de oboseala fizica avansata, precum si starea de
curatenie a echipamentului de protectie. in cazul in care o persoané prezintd una din
aceste afectiuni sau stari, nu va fi lasata sa intre in spatiul de preparare a alimentelor si
va fi trimisa la medicul de familie.
Art. 23.  Conducerea gradinitei solicitd angajatilor sa anunte atunci cand sufera de o
boala transmisibila respectiv:
a. are simptomele unei boli gastrointestinale acute: hepatita, diaree, stari de voma,
febra, angina cu febra;
b. are leziuni ale pielii infectate pe méaini sau brate, scurgeri din nas, gat, urechi;
c. locuieste in acelasi spatiu cu persoane diagnosticate cu boli transmisibile prin
alimente
Art. 24.  Angajatii cu taieturi sau rani deschise nu trebuie sa manipuleze alimentele
sau sa atinga suprafetele de contact cu acestea, daca ranile nu sunt protejate cu

materiale impermeabile la apa.
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Art. 25. (1) Echipamentul de lucru (de protectie a alimentului) trebuie sa fie purtat de
tot personalul care manipuleaza alimente, in timpul programului de lucru si trebuie sa
indeplineasca urmatoarele conditii:

a.

-0 a0o

(2)

sa acopere imbracamintea;

sa acopere parul capului;

sa fie Intotdeauna curat si complet;

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

sa aiba sisteme de prindere sigure;

incaltamintea sa fie adecvata, sa protejeze picioarele, sa fie comoda, sa nu
alunece.

Echipamentul de lucru se va purta numai in timpul desfasurarii operatiilor

tehnologice si numai in incinta spatiilor blocului alimentar.

Art. 26. Persoanele care intra in spatiile de preparare sau manipulare a alimentelor
trebuie sa-si mentina un nalt standard al igienei personale si al echipamentului de lucru
pentru a evita transferul unor contaminanti in alimente. Urmatoarele reguli referitoare la
siguranta alimentului trebuie urmate de personalul care intra in spatiile de preparare/
manipulare alimente.

a. echipamentul de lucru trebuie sa fie curat si complet la inceputul schimbului si pe
tot parcursul zilei de lucru;

b. sa nu poarte echipamentul sau sortul de lucru in afara spatiului de preparare a
alimentelor;

c. sorturile de lucru sa fie schimbate ori de cate ori ajung intr-o stare avansata de
murdarie;

d. sa nu intre in spatiul de lucru cu obiecte personale (sacose, telefoane, genti,
ziare, borcane cu mancare, sticle cu apa minerala, etc.);

e. sa nu se foloseasca obiecte personale din sticla (pahare, cani, etc);

f. sa aiba unghiile taiate si curate;

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

h. sa aiba parul strans sub boneta sau capelina, fara folosirea unor ace de par;

i. sa nu fumeze in spatiile alimentare;

J.  sanu scuipe;

k. sa nu mestece guma;

|. sa nu consume bauturi alcoolice;

m. sa se evite atingerea nasului, gurii, parului sau pielii in timpul lucrului cu
alimente;

n. sa evite sa stranute sau sa tuseasca deasupra alimentelor neprotejate, dupa
stranut sau tusit sa-si spele mainile;

0. sa se spele mainile dupa suflarea nasului;

p. sa se evite folosirea batistelor; sa se foloseasca servetele de unica folosinta;

g. sa se acopere ranile sau taieturile de pe maini sau brate complet cu bandaje sau
plasturi in culori vizibile si impermeabile la actiunea apei;

r. daca este cazul, se vor purta manusi care sa acopere ranile;

S. sa poarte manusi de unica folosinta pentru anumite operatiuni care se executa
manual; nu se vor purta manusi rupte sau gaurite; ambele manusi se vor
schimba regulat;
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t. sanu manance in zona de lucru;

u. sa anunte conducerea unitatii daca sufera de vreo boalg;

v. sa anunte seful ierarhic de orice actiune iresponsabild facuta de colegii sai,
contrara regulilor stabilite si care ar putea duce la o contaminare periculoasa,
pentru a se lua masuri corective in timp util;

Art. 27.  Vizitatorii care intra in spatiul de lucru se vor supune acelorasi reguli
referitoare la siguranta alimentului ca si personalul stabil, adica: sa poarte echipament
de protectie a alimentului; sa-si spele mainile inainte de intrarea in spatiul de preparare
a alimentelor; sa respecte regulile de comportament privind siguranta alimentelor

Art. 28. 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. 29.  Fiecare persoana care lucreaza in blocul alimentar, trebuie sa fie constienta
de importanta rolului sau, pentru evitarea contaminarii si deteriorarii calitatii alimentelor.
Pentru informare si constientizare se folosesc elemente de avertizare sau afisarea unor
instructiuni de lucru dispuse in blocul alimentar, la loc vizibil.

TITLUL V: OPERATIILE TEHNOLOGICE DE PRELUCRARE A
MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE IN PRODUSE FINITE

CAPITOLUL 1: Blocul alimentar

Art. 30.  Operatiile tehnologice care se desfasoara in blocul alimentar sunt:
a. Receptia materiilor prime, a materialelor auxiliare si a ambalajelor;

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

c. Prelucrarea tehnologica;

d. Servirea mesei

Art. 31. In vederea identificarii punctelor critice de control (PCC), este necesar a se
cunoaste etapele fluxului tehnologic. Aceste etape sunt:
a. Receptia materiilor prime

Depozitarea

b. Prelucrarea primara
Prelucrarea termica

c. Racirea semipreparatelor si a produselor finite
Servirea preparatelor

Art. 32.  La receptia materiilor prime se verifica:
d. materiile prime sa fie aprovizionate de la furnizori verificati, care sa garanteze ca

respecta principiile HACCP (principiile care reglementeaza normele de igiena,
bunele practici de lucru, regulile privind manipularea, depozitarea, transportul
alimentelor sau supravegherea fluxului tehnologic pentru a elimina potentialele
riscuri asupra sanatatii);

e. documentele de insotire a marfii (factura/ aviz de expeditie, declaratie de
conformitate).

f. cantitatea livrata corelata cu comanda de aprovizionare;
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g. caracteristicile organoleptice sa fie corespunzatoare produsului aprovizionat
(culoare, miros, consistenta);

h. ambalajul de protectie sa nu fie deteriorat;

I. pentru produsele perisabile se verifica temperatura la receptie;

J. starea etichetelor: integritate, lizibilitate;

k. termenul de valabilitate;

|. starea de igiena a mijlocului de transport

Art. 33. In cazul in care materile prime sau ambalajele nu corespund uneia din
cerintele mentionate, acestea nu sunt receptionate si se noteaza in fisa de receptie
motivul refuzului
Art. 34. In spatiile de depozitare a materiilor prime si a produselor finite trebuie sa se
verifice:

a. starea de igiena a spatiilor de depozitare: spatiile de depozitare si incintele

frigiderelor si congelatoarelor se mentin curate in permanenta;

b. temperaturile de depozitare - valori care se noteaza in fiecare din fisele de
Tnregistrare a temperaturilor de 2 ori/ zi;

c. durata de depozitare - incadrarea produselor in termenul de valabilitate si
verificarea lor astfel Tncat sa se mentind pe toatd durata depozitarii
caracteristicile de calitate corespunzatoare ale materiilor prime, produselor finite.

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

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

Art. 35.  Trebuie asigurate conditiile specifice pentru depozitarea corespunzatoare a
diferitelor grupe de materii prime si produse finite.

CAPITOLUL 2: Prelucrarea tehnologica si pregatirea preliminara

Art. 36. Pregatirea preliminara reprezinta operatiile pe care le sufera materiile prime
si auxiliare pana la obtinerea semipreparatelor curate, salubre din care se prepara
mancarea: eliminare ambalaje de transport, eliminare ambalaje individuale, sortare,
spalare, curatire, fasonare, transare, maruntire, taiere, condimentare.
Art. 37. n timpul operatiilor de pregétire primara se iau toate masurile de prevenire a
contaminarii alimentelor( specifice fiecarui tip de alimente):spélare carne, peste, oua,
legume
Art. 38. In etapa de spalare se va tine cont de:
a. starea de igiena a suprafetelor de lucru (mese de lucru, tocatoare), a ustensilelor
de lucru (cutite, site, mixer, etc) va fi verificata nainte de efectuarea operatiilor;
b. alimentele usor perisabile vor fi prelucrate rapid (transare carne, eviscerare
peste, etc), in sarje mici, evitind mentinerea lor la temperaturi mai mari de15°C
mai mult de 30 minute.
c. personalul care manipuleaza alimentele va fi instruit periodic si va avea bune
practici igienice ;
Art. 39. Decongelarea carnii 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;
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CAPITOLUL 3: Tratamentul termic

Art. 40. 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. 41. Prelucrarea termica a produselor culinare trebuie condusa astfel incat sa se
mentind 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;

TITLUL VI CONTROLUL CONTAMINARII PRODUSELOR
ALIMENTARE

CAPITOLUL 1: Manipularea materiilor prime, a semifabricatelor si a
produselor finite

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

a. contactului produselor finite cu materii prime nespalate (legume, fructe, oua, etc)

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

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

d. 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);

e. contactului intre alimente si echipamentele / ustensilele de lucru / suprafetele de
lucru necuratate sau incorect dezinfectate dupa folosirea lor la o altd operatie;

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

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

CAPITOLUL 2: Contaminarea fizica si chimica

Art. 44. 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 produse contaminate sa poata fi
identificate si eliminate din consum.

Art. 45. Contaminarea chimica este putin probabild; 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 vor clati cu apa potabila toate
suprafetele echipamentelor sau ustensilelor care intra in contact cu produsele
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alimentare, dupa executarea operatilor de spalare-dezinfectie sau dezinsectie-
deratizare.

CAPITOLUL 3: Masuri de prevenire a contaminarii incrucisate

Art. 46.  Principalele masuri pentru prevenirea contaminarii:

a. se elimina ambalajele de transport ale materiilor prime (ex: cutii din carton,
cofraje oua) Tnainte 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 in acelasi spatiu fizic;

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

d. intre 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 inainte de deschidere cu o laveta umeda
curata;

g. nu se vor portiona Tn acelasi timp tipuri diferite de carne ;

h. nu se vor portiona in 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, paine;

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

|. 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;
containerul va fi golit periodic, pentru evitarea deversarii.

n. 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 completa; accesul operatorilor Tn
spatiile de depozitare si de preparare a alimentelor se va face numai dupa
scoaterea hainelor si incaltamintei de strada si Tmbracarea echipamentului de
lucru complet si curat; dupa folosirea toaletei, personalul va fi educat si obligat
sa-si spele si dezinfecteze mainile; etc) ;

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

p. efectuarea curateniei se va face respectand principiul "dinspre zonele salubre
spre cele insalubre” si "de sus in jos";

g. n functie de riscul microbiologic, se vor utiliza 4 seturi de ustensile de igienizare
(matura, galeata, mop) pe zone: bucatarie, holuri, toalete, sali de grupa, care vor
fi identificate, depozitate si 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
pastrate 48 de ore la frigider.

TITLUL VII: CURATENIA SI DEZINFECTIA BLOCULUI ALIMENTAR

Art. 48. Curatenia curentd, permanenta se face pe parcursul zilei, ori de cate ori e
nevoie, in timpul desfaaurarii procesului de preparare a alimentelor sau de depozitare.
Art. 49. Curatenia zilnica se face la sfarsitul programului de lucru si consta in
protejarea si depozitarea produselor alimentare, igienizarea echipamentelor,
ustensilelor, suprafetelor, spatiilor de lucru;.
Art. 50. Curatenia generala se efectueaza periodic si implica o atentie deosebita
deoarece trebuie realizatd 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. 51. Curatenia se face de sus in jos (tavane, hote, pereti, rafturi, utilaje, mese de
lucru, ustensile de lucru, pardoseald) si dinspre zonele curate spre cele murdare
(bucatarie, spatii de depozitare, holuri, toalete) utilizdnd ustensilele de igienizare
specifice fiecarei zone.
Art. 52.  Ordinea de efectuare a activitatii de igienizare este urmatoarea:

a. curatare mecanica;

b. spalare cu detergenti;
c. clatire, dezinfectie, clatire;

FISA DE ACTIVITATI PENTRU MENTINEREA IGIENEI IN BLOCUL

ALIMENTAR
ACTIVITA‘[I MATERIALE RESPONSABIL
SECTOR FRECVENTA
NECESARE UTILIZATE
degresare,spalare, bucatar
stergere, cuptor zilnic detergent de vase bucatar
microunde, suprafete de
lucru
spalare, dezinfectare dupa detergent de vase; bucatar
vase, ustensile fi(_a_care cloramina; bucatar
utilizare
§ de cate ori detergent ; bucatar
spalare podea i
. este dezinfectant ;
Spatiu de necesar
- spalare, degresare )
regatire . So9 - =
Preg pereti cu faianta (zone zilnic detergent de vase ; bucatar
+ usor accesibile)
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) dezinfectare pardoseala detergent ; bucatar
Spatiu de |s;j peretj faiantati (inclusiv saptamanal _ bucs
zonele greu accesibile) dezinfectant ; ueatar
preparare
spalare, degresare ini - detergent ; bucatar
; . zilnic 5
dezinfectie, zona de - dezinfectant : bucatar
servire;
spalare, degresare masa dupa dets;gzn_t de bucatar
de lucru, chiuveta, vesela, fiecare '
pereti faiantati ; preluare
de
alimente
Pereti,
tavane,
alte .
accesorii bucatar
(corpuri de stergere de praf ; saptamanal
iluminat,
cabluri,
tevi, etc.)
golire . de cate ori bucatar
’ este
Cosuri de necesar
gunoi . _ o - detergent ; bucatar
spalare, dezinfectare ; saptamanal
- dezinfectant ;
5 - detergent vase; bucatar
desinfectare meror | SAPAmanal .
- - dezinfectant;
frigider
. spalare, stergere, S s a _ bucatar
Spatlu_l de exterior frigider: saptamanal detergent de vase;
depozitare
spalare, degresare - detergent de bucatar
. . zilnic 2
pereti cu faianta ; vase ; bucatar
spalare podea de cate ori detergent ; bucatar
este necesar
CAPITOLUL 1: Blocul alimentar al Gradinitei Waldorf cu Program

Prelungit Waldorf Cluj-Napoca

Art. 53.

Dotarea si aprovizionarea cu materiale si substante necesare curateniei,

dezinfectiei si deratizarii, se face permanent de catre administrator, de la firme

autorizate.
Art. 54.

Vestiarul personalului, este amplasat in afara spatiului de lucru si este dotat

Cu grup sanitar, prevazut cu chiuveta pentru spalarea mainilor, alimentata cu apa
curenta rece si calda si dotata cu materiale necesare igienei personale.
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Art.55. In blocul alimentar, existad spatii special amenajate de depozitare a
alimentelor, de pregatire preliminara si finala a alimentelor, pentru evitarea contaminarii
incrucisate.

Art. 56. Pavimentul din blocul alimentar, este acoperit cu gresie Si prevazut cu
sifoane de pardoseala cu site pentru evacuarea apei rezultate din spalarea
pavimentului.

Art. 57. Tavanele sunt finisate astfel incat sa se previna acumularea murdariei,
formarea igrasiei si acumularea prafului. Peretii sunt usor de curatat, fiind acoperiti cu
faianta amplasata la nivel optim.

Art. 58. Bucataria este prevazuta cu hota pentru evacuarea aburilor.

Art. 59. Ferestrele sunt din geam termopan si sunt prevazute cu plase de
protectie contra insectelor. Usile sunt fabricate din materiale netede, usor de curatat
si de dezinfectat.

Art. 60. Suprafetele de lucru sunt din blaturi cu destinatie precisa pentru fiecare
activitate, iar chiuvetele sunt din material inoxidabil.

Art. 61. Cele sase agregate frigorifice sunt in stare buna de functionare, dotate cu
termometre si grafic de notare a temperaturii. Temperatura este verificata si notata de
doua ori pe zi, de catre bucatar.

Art. 62. Mancarea este preparata zilnic, respectandu-se meniul saptamanal,
alcatuit de administrator, asistenta medicala, bucatar si coordonator gradinita.
Méancarea este servita imediat dupa preparare.

Art. 63.  In lunile februarie si octombrie, doctorul efectueaza ancheta alimentara;

Art. 64. Vesela si tacamurile se spala in spatiul special amenajat, dotat cu chiuveta
de inox cu doua cuve, pentru spalare, dezinfectie si clatire. Se usuca prin zvantare pe
uscatorul din material inoxidabil si se depoziteaza in mobilierul din dotare.

CAPITOLUL 2: Abateri

Art. 65. Urmatoarele fapte se considera abateri:
a. distrugerea, sustragerea, alterarea sau falsificarea documentelor de evidenta

(prescolari, materiale, intrari-iesiri, acces, etc.);
b. furnizarea de informatii false cu rea intentie administratiei;
c. tulburarea sau impiedicarea desfasurarii activitatilor administrative prin acte
reprobabile;
d. utilizarea neautorizata a mijloacelor din dotarea cantinei si provocarea de daune
bunurilor apartinand acesteia;
e. intrarea neautorizata in spatii in care accesul este reglementat prin norme si
dispozitii;
Art. 66. Prezentul regulament se revizuieste anual sau de cate ori este necesar si intra
in vigoare dupa aprobarea acestuia in Consiliul de Administratie al unitatii.
Art. 67. Regulamentul poate fi modificat si completat in concordantd cu prevederile
normelor legale in vigoare sau daca necesitatile interne ale Gradinitei cu Program
Prelungit. Waldorf Cluj-Napoca o impun.
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www.waldorfcluj.ro

Structura: Gradinita cu PP Waldorf

Str. Anatole France nr.14, Cluj-Napoca

WALDORF

prefuim nafura umand

Nr. 78/12.01.2022

Aprobat CA 12.01.2022,
Director,

Prof. Mariana Grigorovici

RETETAR IN BUCATARIE/PORTIE

MICUL DEJUN/portie

Terci cu lapte, miere si scortisoara

Lapte — 230 ml
Cereale—40gr
Miere — 15 gr

Scortisoara—1¢g
Cereale cu iaurt

laurt — 200 gr
Fulgi de porumb — 40 gr

Paine cu unt, miere si lapte

Paine — 80 gr
Unt—15gr
Miere —10 gr
Lapte — 200 ml

Paine cu unt, dulceata/gem si lapte
Paine — 80 gr

Unt—15gr

Dulceata/Gem — 25 gr

Lapte — 200 ml

Paine cu unt si cascaval
Paine — 80 gr
Unt—-20gr

Cascaval —30 gr

Paine cu unt si telemea de capra
Paine — 80 gr

Unt—-20gr

Telemea de capra —40 gr

Paine cu unt si pasta de ou
Paine — 80 gr

Unt—-20gr

Ou -7 buc

Smantana — 8 gr

Omleta cu cascaval la cuptor
Ou-—1buc

Cascaval — 20 gr

Lapte —20 ml

Retetar
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Paine cu pasta de peste (ton)
Paine — 80 gr

Unt—-20gr

Ton-20gr

Ceapa—2gr

Lamaie — 5 gr

Paine cu pasta de vinete
Paine — 80 gr

Vinete — 80 gr

Smantana —8 gr
Ceapa—10gr

Pasta de telina
Paine — 80 gr
Telina —50 gr
Ou-1/12 buc
Smantana—-5g
Ulei — 15 ml

Pasta de naut (humus)
Paine — 80 gr

Naut — 20 gr

Smantana — 10 gr
Ulei— 10 ml

Lamaie -5 gr
Usturoi—5 gr

Paine cu pasta de broccoli

Paine — 80 gr
Broccoli — 60 gr
Smantana -8 gr
Usturoi—2 gr
Lamaie -5 gr

Paine cu pasta de avocado

Paine — 80 gr
Avocado—70 gr
Ulei—10gr
Ceapa—10gr
Lamaie -5 gr

Pasta de conopida
Paine — 80 gr
Conopida —50 gr
Ou-1/12 buc
Sméantadna—-5g
Ulei — 15 ml

Cantina Liceului Waldorf Cluj-Napoca
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SUPE/CIORBE 200ml/portie

Ciorba a la grec

Morcov —20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—5gr

Ceapa—10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5 ml

Smantana — 15 gr
Orez—-10gr

Ou-1/5 buc

Supa crema de chimen cu crutoane

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—5gr

Ceapa—10gr

Chimen—7 gr

Ulei—5 ml

Smantana — 15 gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Cartofi— 40 gr

Supa de fasole boabe
Fasole boabe — 30 gr
Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Pasta de rosii — 5 gr
Ulei—5 ml

Ardei gras rosu — 10 gr

Supa de cartofi

Cartofi— 100 gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5 ml

Smaéantana — 15 gr

Pasta de rosii —5 gr

Supa de conopida
Conopida — 80 gr
Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr
Ceapa—-10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5 ml

Smaéantana — 15 gr

Ou -1/5 buc
Orez—-5gr

Supa de fasole verde
Fasole verde — 50 gr
Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—-10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5 ml

Sméantana — 15 gr

Pasta de rosii — 5 gr
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Supa de gulii

Gulii—50 gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Smantana -15 gr
Ulei—=5ml

Ardei gras rosu — 10 gr
Ou-1/5 buc

Supa de taitei cu legume/galuscute
Morcov — 20 gr

Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Taitei— 15 gr

Ulei—5 ml

Ardei gras rosu — 10 gr

Ou - 1/2 buc - pentru galuscute
Gris — 20 gr — pentru galuscute

Ciorba radauteana
Orez—-5gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telind—-5gr
Ceapa—10gr
Smantana — 15 gr
Ulei—5 ml

Ardei gras rosu — 10 gr
Ou—1/5 buc
Usturoi—4 gr

Lamaie -5 gr

Ciorba de legume/zdrente
Legume amestec — 80 gr
Ceapa—10gr

Ulei—=5ml

Smantana — 15 gr

Pasta de rosii — 5 gr

Ardei gras rosu — 10 gr

Ou - 1/2buc (zdrente)

Ciorba de mazare cu galuscute
Mazare — 50 gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—5gr

Ceapa—10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5ml

Pasta de rosii — 5 gr
Ou-1/4 buc

Faina — 15gr

Ciorba taraneasca
Broccoli/Varza de Bruxelles — 15 gr
Morcovi —20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telind—5gr

Ceapa—10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Mazare — 15 gr

Fasole verde — 15 gr
Cartofi— 30 gr

Ulei—5 ml

Pasta de rosii — 5 gr

Retetar
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Supa de salata verde
Salata verde — 100 gr
Morcovi—20 gr
Usturoi—5 ml
Smantana — 15 gr
Ulei—5gr

Ou—-1/5 buc

Supa crema de linte
Linte— 25 gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Smantana — 15 gr

Ulei—5 ml

Ardei gras rosu — 10 gr
Cartofi—45 gr

Supa crema de dovlecei
Dovlecei — 80 gr

Morcov — 20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Smantana — 15 gr

Ulei =5 ml

Ardei gras rosu — 10 gr
Cartofi— 45 gr

FEL PRINCIPAL 200-300 gr/portie

Cartofi frantuzesti
Cartofi — 200 gr

Ou -1 buc
Unt—7gr
Ulei—5gr

Smantana —15 gr
Lapte —35 ml
Cascaval =35 gr
5

Supa de varza
Varza —70 gr
Morcovi —20 gr
Smantana — 15 gr
Pasta de rosii — 5 gr
Ulei—5gr
Ceapa—10gr

Supa crema de ciuperci
Ciuperci—70 gr

Morcovi —20 gr
Pdtrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—5gr

Ceapa—10gr

Ardei gras rosu — 10 gr
Ulei—5gr

Smantana — 15 gr

Supa de rosii cu galuste
Pasta de rosii — 15 gr
Morcovi —20 gr
Patrunjel/Pastarnac — 20 gr
Telina—-5gr

Ceapa—10gr

Faina — 15 gr

Ulei—5gr

Smantana — 15 gr

Ou-1/5 buc

Cus cus cu ostropel din piept de curcan/pui

Cuscus—45gr

Piept de curcan/pui— 80 gr
Ardei—10 gr
Ceapa—-10gr

Pasta de rosii — 10 gr
Ulei—=5ml

Faina—-5g

Cantina Liceului Waldorf Cluj-Napoca



Mamaliguta cu ostropel din piept de curcan/pui

Malai — 45 gr
Piept de curcan/pui— 80 gr
Ardei—10 gr

Ceapa—10gr

Pasta de rosii — 10 gr
Ulei—=5ml
Faina—-5g

Piept de curcan/pui la tava
Piept de curcan/pui— 80 gr
Ulei—5 ml

Ceapa—10gr

Ardei—10 gr

Morcovi—10 gr

Orez integral cu crochete de peste
Orez integral — 40 gr
Crochete de peste — 80 gr

Ceapa—10gr
Ardei—10 gr
Unt—-5gr

Mamaliguta cu branza de vaci si smantana

Malai — 45 gr
Branza de vaci— 80 gr
Smantana — 15 gr

Unt—-5gr
Ulei—5 ml
6

File de salau la cuptor cu legume si sos alb,

Lamaie

Peste Salau — 80 gr
Morcovi baby — 60 gr
Broccoli — 60 gr
Smantana de gatit — 18 gr

Unt-5gr
Ulei—=5ml
Usturoi—5 gr

Orez integral cu legume

Orez integral — 40 gr
Amestec de legume — 80 gr
Ceapa—10gr

Ardei—10gr

Unt-5gr

Orez integral cu legume si cas pane

Orez integral — 40 gr
Amestec de legume — 30 gr

Ceapa—-10gr
Ardei—10 gr
Unt—-5gr

Cas pane —80 gr

Musaca de cartofi cu piept de curcan/pui

Piept de curcan/pui— 80 gr
Cartofi — 200 gr

Smantana — 15 gr
Ceapa—-10gr

Cascaval — 35 gr

Pasta de rosii — 5 gr

Retetar
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Mancare de mazare cu piept de curcan/pui
Piept de curcan/pui—80 gr

Mazare — 100 gr

Morcovi—20 gr

Ardei—10 gr
Ceapa—10gr
Ulei—5 ml

Pasta de rosii — 5 gr
Lapte — 35 ml

Faina — 10 gr

Papanasi cu branza de vaci
Branza de vaci— 100 gr
Gris—15 gr

Ou-1/4 buc

Zahar—10gr

Pesmet —40 gr

Faina — 10 gr

Ulei—5 ml

Paste integrale cu cascaval
Paste integrale — 80 gr
Cascaval — 70 gr

Smantana — 15 gr

Mamaliguta cu escalop din piept de curcan/pui

Piept de curcan/pui— 80 gr
Malai — 45 gr

Lapte —45 gr
Ceapa—10gr

Ardei—10 gr

Ulei—5 ml

Pasta de rosii — 5 gr

Faina —10 gr

Mancare de fasole verde cu piept de curcan/pui

Piept de curcan/pui— 80 gr
Fasole verde — 100 gr
Morcovi—20 gr

Ardei—10 gr
Ceapa—10gr
Ulei—5 ml

Pasta de rosii — 5 gr
Lapte — 35 ml
Faina— 10 gr

Paste Bolognese cu parmezan si sos de busuioc

Spaghete integrale — 80 gr
Parmezan—7gr

Sos de busuioc — 15 gr
Piept de curcan/pui— 80 gr

Ceapa—-10gr
Telina—10gr
Usturoi—5 gr

Rosii pasate —35 gr

Piure de cartof
Cartofi — 200 gr
Lapte —40 gr
Unt—-10gr

Rulada din piept de curcan/pui
Piept de curcan/pui— 80 gr
Ulei—5 ml

Lapte —20 gr

Ardei—10 gr

Ou-1/4 buc

Ceapa—10gr

Usturoi—4 gr

Retetar
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Spanac cu omleta la cuptor
Spanac - 100 gr

Lapte—110 ml
Ulei—=5ml
Ou-11/2buc

Faina — 10 gr
Usturoi—4 gr

Salata orientala
Cartofi — 200 gr
Ou -1 buc
Castravete — 25 gr
Ceapa—20gr
Rosii — 25 gr
Ardei — 25 gr
Cascaval — 20 gr
Ulei— 10 ml

DESERT/portie

Salam de biscuit

Biscuiti — 65 gr
Lapte — 40 ml
Unt—-7gr
Cacao—-5gr
Zahar—17 gr

Prajitura cu fructe
Faina —42 gr
Zahar —28 gr
Ou-1/2 buc

Ulei — 15 ml
Fructe — 60 gr

Varza a la Cluj
Piept de curcan/pui— 80 gr

Orez—-25gr
Ulei—=5ml
Ceapa—10gr
Ardei—10gr

Pasta de rosii — 10 gr
Varza —200 gr

Prajitura cu mere
Faina —40 gr
Zahar—40 gr
Unt—-7gr
Ou-1/2 buc
Scortisoara —5 gr
Mere — 100 gr

Prajitura chec
Faina —42 gr
Zahar —28 gr
Ou-1/2 buc
Ulei—15 ml
Cacao—4gr

Nota: Supele si felul principal contin si unele din urmatoarele condimente: marar, cimbru, oregano, leustean, patrunjel
verde, tarhon, foi de dafin.

Cantitatile sunt pentru o portie/copil. Tntocmit

Prajiturile contin: praf de copt, zahar vanilinat. Administrator Patrimoniu Bucatar
Sorina Tipus Timea Kadar
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