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PROCES DE ACREDITARE

CICLUL al li-Hea

Str. Fabricii nr.2 tel 0250778220/230 fax 778161 e-mail spitalulbrezoi @ gmail.com
Cod fiscal 2541908

TEMATICA SI BIBLIOGRAFIE CONCURS OCUPARE POST MUNCITOR
CALIFICAT BUCATAR

1. Hotirarea Nr. 924/2005 privind aprobarae Regulilor generale pentru igiena produselor

alimentare
«Reguli generale pentru igiena produselor alimentare

2. Ordinul 976/1998 pentru aprobarea normelor de igiena privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor.

= Normele de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, transportul si desfacerea
alimentelor.

3 Ordinul 1761/2021 pentru aprobarae Normelor tehnice privind curitarea, dezinfectia si
sterilizarea in unititile sanitare publice si private, tehnicii de lucru si interpretare pentru testele de
evaluare a eficientei procedurii de curitenie si dezinfectie, procedurilor recomandate pentru
dezinfectia miinilor, in functie de nivelul de risc, metodelor de aplicare a dezinfectantelor chimice
in functie de suportul care urmeaza sa fie tratat si a metodelor de evaluare a derularii si eficientei
procesului de sterilizare.

= Norme tehnice privind curitarea, dezinfectia in unititile sanitare.

4. Fisa postului bucatar

=Atributii specifice postului de bucatar.
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Cod fiscal 2541908
Anexa la contractul individual de munca nr.
Aprobat,
Manager
FISA POSTULUI
Numele:
Prenumele:

Denumirea postului: MUNCITOR CALIFICAT - BUCATAR
1. Departamentul / locatia: BUCATARIE
2. Nivelul postului: de executie

3. Relatjile:
a) Ierarhice subordonat fata de asistent igiena, Director financiar contabil, Manager
b) Functionale (colaborare, pe orizontald): colaboreaza cu intreg personalul institutiei
c) Reprezentare (colaborare, consultantd): -

I. Specificatiile postului

. Nivelul de studii: studii generale;
. Calificarile/ specializarile necesare: cursuri speciale de calificare profesionala
. Competentele postului:
¢ Cunoaste legislatia in domeniul de activitate;
¢ Capacitate de lucru in mod individual si in echipa;
e Rezistenta fizica, psihica si la stres;
e Putere de decizie, discernamant, controlul emotivitatii;
e Capacitate de interventie in caz de situatii deosebite;
4. Experienta de lucru necesara (vechimea in specialitate cerutd de post) -
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II. Descrierea postului



- raspunde de pregatirea la timp a mesei si de calitatea mancarii,

- respectd normele de pastrare, preparare si distributie a alimentelor;

- respecta regulile de igiena sanitara;

- distribuie hrana la sectiile stabilite, potrivit graficului de distributie;

- sesizeaza conducerea compartimentului de deficientele semnalate in functionalitatea
utilajelor din dotarea bucatariei;

- Insoteste transportul de alimente de la magazie la bucatarie;

- efectueaza spalarea veselei ce se utilizeaza in procesul de prelucrare culinara a
alimentelor;

- asigurd si raspunde de aplicarea tuturor masurilor de igiend, antiepidemice si
antiseptice, a normelor de protectia muncii, precum si circuitele functionale stabilite;

- raspunde de curatenia din spatiul arondat serviciului.

- -va purta obligatoriu echipament de protectie corespunzator operatiunilor pe care le
executd, pe toatd perioada serviciului. Halatul de protectie va fi schimbat ori de cate ori este
nevoie.

-se interzice utilizarea focului de la masinile de gatit in alt scop decat cel de preparare
al alimentelor.( NU se va utiliza la incdlzirea bucatariei).NU se va lasa focul aprins
nesupravegheat. Se va desemna persoana responsabild de verificarea stingerii focului Tnainte
de parasirea bucatariei.

- Este interzisa manipularea alimentelor de catre orice personal din afara blocului
alimentar.

- Se interzice intrarea in sdlile de prelucrare a alimentelor cu hainele proprii.

- Se interzice prepararea mancarurilor pentru ziua urmatoare.

- Este interzisa pastrarea alimentelor prepareate in vase descoperite, precum si
amestecarea celor ramase cu cele proaspat pregatite.

- Este obligatoriu recoltarea probelor de la fiecare fel de mancare, etichetate cu data,
ora si felul alimentelor. Probele se vor tine la frigider timp de 48 de ore.

5. Conditiile de lucru ale postului :
a) Programul de lucru: 12 ore/tura
6. Indicatori de performanta:
¢ Modul de indeplinire cantitativa si calitativa a sarcinilor;
e Modul de raspuns la alte solicitari decat cele curente;
7. Perioada de evaluare a performantelor (1 an): anual

DISCIPLINA LA LOCUL DE MUNCA: SANATATE SI SECURITATE IN MUNCA:

v’ Are obligatia purtarii echipamentului de protectie
v Respecta normele de protectie a muncii si contra incendiilor, normele de securitate si sanatate
in munca specifice locului de munca

v Fiecare lucrator trebuie sa si desfasoare activitatea, in conformitate cu pregatirea si
instruirea sa, precum si cu instructiunile primite din partea angajatorului, astfel incat sa
nu expuna la pericol de accidentare sau imbolnavire profesionala atat propria persoana,
cat si alte persoane care pot fi afectate de actiunile sau omisiunile sale in timpul
procesului de munca.

v In mod deosebit, in scopul realizarii obiectivelor, lucratorii au urmatoarele obligatii:
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a) sa utilizeze corect masinile, aparatura, uneltele, substantele periculoase,
echipamentele de transport si alte mijloace de productie;

b) sa utilizeze corect echipamentul individual de protectie acordat si, dupa utilizare,
sa il Tnapoieze sau sa 1l puna la locul destinat pentru pastrare;

Cc) sa nu procedeze la scoaterea din functiune, la modificarea, schimbarea sau
inlaturarea arbitrara a dispozitivelor de securitate proprii, in special ale masinilor,
aparaturii, uneltelor, instalatiilor tehnice si cladirilor, si sa utilizeze corect aceste
dispozitive;

d) sa comunice imediat angajatorului si/sau lucratorilor desemnati orice situatie de
munca despre care au motive intemeiate sa o considere un pericol pentru securitatea si
sanatatea lucratorilor, precum si orice deficienta a sistemelor de protectie;

e) sa aduca la cunostinta conducatorului locului de munca si/sau angajatorului
accidentele suferite de propria persoana;

f) sa coopereze cu angajatorul si/sau cu lucratorii desemnati, atat timp cat este
necesar, pentru a face posibila realizarea oricaror masuri sau cerinte dispuse de catre
inspectorii de munca si inspectorii sanitari, pentru protectia sanatatii si securitatii
lucratorilor;

g) sa coopereze, atat timp cat este necesar, cu angajatorul si/sau cu lucratorii
desemnati, pentru a permite angajatorului sa se asigure ca mediul de munca si conditiile
de lucru sunt sigure si fara riscuri pentru securitate si sanatate, in domeniul sau de
activitate;

h) sa isi insuseasca si sa respecte prevederile legislatiei din domeniul securitatii si
sanatatii in munca si masurile de aplicare a acestora;

i) sa dea relatiile solicitate de catre inspectorii de munca si inspectorii sanitari.

RESPONSABILITATI GENERALE

v
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respectd normele de protectia muncii, PSI si protectia mediului;

respecta programul de lucru, ROI si ROF la nivel de unitate, graficul de lucru.
Pastreaza confidentialitatea informatiilor si a documentelor de serviciu;

Respecta principiile care stau la baza activitatii institutiei si regulile deontologice;

LIMITE DE COMPETENTA/AUTORITATE

v

Este autorizat sa implementeze dispozitiile pentru rezolvarea sarcinilor de care este

responsabil.

Avizat de:
Numele si prenumele:
Semnatura

Data:

Luat la cunostinta de ocupantul postului
Nume Prenume:
Semnatura

Data:
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