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PREAMBUL

Art.1 Instrucţiunile proprii de securitate si sanatate in munca pentru BUCĂTAR, fac parte dintr-un sistem unitar de reglementari in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , privind realizarea securitatii si sanatatii in munca, sistem care cuprinde :

a) - Legea 319/ 2006 legea securitatii si sanatatii in munca care creeaza cadrul general de reglementare la nivel national a problematicii securitatii si sanatatii in munca.

b) - Nomele metodologice pentru punerea in aplicare a prevederilor L 319/2006 care cuprind principalele masuri de securitate si sanatate in munca, general valabile pentru orice activitate.

c) - instructiuni pentru punerea in aplicare a prevederilor unor acte normative cu referire punctuala la unele aspecte ale activitatii de prevenire si protectie de SSM in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava

d) - Instructiunile proprii de securitate si sanatate in munca pentru instruirea la locul de munca si instruirea periodica a lucratorilor partea comuna, care cuprind activitatile de prevenire si protectie ce se desfasoara in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , detaliind prin aceasta prevederile Nomelor metodologice pentru punerea in aplicare a prevederilor L 319/2006.

e) - Instructiunile proprii de securitate si sanatate in munca partea specifica fiecarui tip de activitate/ meserie, care cuprind activitatile de prevenire si protectie ce se desfasoara in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava specific meseriei respective, detaliind prin aceasta prevederile Nomelor metodologice pentru punerea in aplicare a prevederilor L 319/2006.

Aceste instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru BUCĂTAR (sunt integrate sistemului de la art. 1 si se gasesc la litera e).

Aceste instructiuni proprii la un loc de munca la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , se aplica cumulat cu alte instructiuni proprii care detaliaza in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , masurile de SSM care vizeaza celelalte categorii de activitati pe care le poate desfasura la un moment dat un lucrator din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , activitatii care sunt incredintate unui lucrator prin sarcina de serviciu de baza sau suplimentara sarcinii de serviciu de baza care sarcina poate fi ocazionala sau permanenta.

Art.2 In aceste instructiuni proprii, procesul de munca este tratat ca un sistem complex structurat, compus din urmatoarele elemente care interactioneaza reciproc:

· EXECUTANTUL: omul implicat nemijlocit in executarea unei sarcini de munca;

· SARCINA DE MUNCA: totalitatea actiunilor ce trebuie efectuate prin intermediul mijloacelor de productie si in anumite conditii de mediu pentru realizarea procesului de munca;

· MIJLOACELE DE PRODUCTIE: totalitatea mijloacelor de munca ( instalatii, masini, utilaje, aparate, dispozitive, unelte, tec.) care se utilizeaza in procesul de munca;

· MEDIUL DE MUNCA: ansamblul conditiilor fizice, chimice, biologice si psihologice in care unul sau mai multi executanti isi realizeaza sarcina de munca.

Art.3 La Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , reglementarea masurilor de securitate a muncii in cadrul prezentelor instructiuni proprii pentru BUCATAR, vizand global desfasurarea uneia sau mai multor activitati, in conditii de securitate a muncii, se realizeaza prin detalierea masurilor de prevenire si protectie partea comuna tuturor locurilor de munca organizate de Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si incadrate cu lucratori.

Aceste instructiuni proprii sunt in conformitate cu cadrul general de securitate si sanatate in munca stipulat de legea 319 / 2006 si respecta prevederile Normei metodologice pentru punerea in aplicare a prevederilor Legii 319/2006.

In contextul prezentat anterior, continutul prezentelor instructiuni proprii se va aplica, de la caz la caz, in functie de domeniul de activitate, cumulat cu alte instructiunile proprii de securitate si sanatate in munca specifice domeniului de activitate respectiv si de asemenea cumulate cu instructiunile proprii pentru punerea in aplicare a prevederilor diferitelor acte normative pe specificul Universitatea "STEFAN

CEL MARE" Suceava .

PREVEDERI GENERALE Continut

Art.4 Prezentele instructiuni proprii pentru BUCATAR, cuprind masuri specifice unei anumite activitati dintr-un anumit loc de munca, din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

Scop

Art.5 Masurile cuprinse in prezentele instrucţiuni proprii au ca scop prevenirea accidentelor de munca si a bolilor profesionale la nivelul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si la fiecare loc de munca in parte organizat de Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , cat si protectia lucratorilor la diferitiii factori de risc care se pot manifesta pe timpul desfasurarii activitatilor de catre lucratoriii din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , pe locurile de munca organizate de Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

Domeniu de aplicare

Art.6 Prezentele instructiuni proprii se aplica tuturor locurilor de munca si lucratorilor care sunt incadrati pe aceste locuri din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

Conexiunea cu alte acte normative

Art.7 Prevederile prezentelor instructiuni proprii pentru BUCATAR se aplica cumulativ cu prevederile instructiunilor proprii de art. 1 literele c) si d) cat si cu prevederile actelor normative cuprinse in anexa 1 si anexa 2.

Revizuirea prezentelor instructiuni proprii

Art.8 Prezentele instructiuni proprii pentru BUCATAR, se vor revizui periodic si vor fi modificate de catre conducerea Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , ori de cate ori este necesar, ca urmare a schimbarilor de natura legislativa, tehnica etc. survenite:

· la nivel national,

· la nivelul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava

· sau la modificarea proceselor de munca.

Instruirea lucratorilor

Prevederi generale referitoare la instruirea lucratorilor in domeniul securitatii si sanatatii in munca

Art.9 Instruirea lucratorilor care fac obiectul acestei instructiuni proprii, in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , se va face in conformitate cu prevederile din Legea 319/2006 legea securitatii si sanatatii in munca cumulate cu prevederile din Norma metodologica pentru punerea in aplicare a Legii 319/2006 aprobate cu HG 1425/2006 si modificate cu HG 955/2010.

Art. 10.1. - (1) Prezentul articol stabileste procedura instruirii lucratorilor din punct de vedere al securitatii si sanatatii in munca, in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , in conformitate cu art. 20 din legea 319/2006 si art. 74-100 din Nomelor metolologice pentru punerea in aplicare a prevederilor legii 319/2006 aprobate cu HG 1425/2006 si modificate cu HG 955/2010.

(2). - Instruirea in domeniul securitatii si sanatatii in munca are ca scop insusirea cunostintelor si formarea deprinderilor de securitate si sanatate in munca.

(3). - (a) Instruirea lucratorilor in domeniul securitatii si sanatatii in munca la nivelul intreprinderii

si/sau al unitatii se efectueaza in timpul programului de lucru.

(b) Perioada in care se desfasoara instruirea este considerata timp de munca.

(4). - Instruirea lucratorilor in domeniul securitatii si sanatatii in munca cuprinde 3 faze:

a) instruirea introductiv-generala;

b) instruirea la locul de munca;

c) instruirea periodica.

(5). - La instruirea personalului in domeniul securitatii si sanatatii in munca vor fi folosite mijloace, metode si tehnici de instruire, cum ar fi: expunerea, demonstratia, studiul de caz, vizionari de filme, diapozitive, proiectii, instruire asistata de calculator.

(6). - Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava are obligatia sa asigure baza materiala corespunzatoare unei instruiri adecvate.

(7). - Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava trebuie sa dispuna de programe de instruire - testare pentru:

a) conducatorii locurilor de munca;

b) lucratori, pe meserii si activitati.

(8). - (a) Rezultatul instruirii lucratorilor in domeniul securitatii si sanatatii in munca se consemneaza in mod obligatoriu in fisa de instruire individuala, cu indicarea materialului predat, a duratei si datei instruirii.

(b) Completarea fisei de instruire individuala se va face cu pix cu pasta sau cu stilou, de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3), anterior datei cand urmeaza sa se desfasoare instruirea sau cel tarziu imediat dupa verificarea instruirii.

(c) Dupa efectuarea instruirii, fisa de instruire individuala se semneaza pe loc de catre lucratorul instruit si de catre persoanele care au efectuat instruirea si in cel mult 5 zile lucratoare de catre persoanele stabilite de Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava sa verifice instruirea.

(d) Fisa de instruire individuala va fi pastrata de catre conducatorul locului de munca si va fi insotita de o copie a ultimei fise de aptitudini completate de catre medicul de medicina muncii.

(e) Fisa de instruire individuala se pastreaza la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , de la angajare pana la data incetarii raporturilor de munca, pentru fiecare lucrator in parte.

(f) In situatia in care fisa individuala de instruire a unui lucrator se epuizeaza, aceasta se pastreaza la contractul individual de munca. Pe coperta fisei individuale de instruire se scrie „TERMINAT"apoi pe randul imediat urmator "inlocuita la data de       iar data la care a fost inlocuita se regaseste scrisa pe coperta fisei individuale ce a inlocuit fisa epuizata.

Pe aceasta fisa noua se va scrie obligatori CONTINUARE iar in ea va fi pusa la pagina cu instruirile introductiv generala si la locul de munca, o copie a paginii cu instruirea introductiv generala si la locul de munca din fisa epuizata,

Pentru fisele care au fost epuizate pana la data de 27.09 2010 (data la care a intrat in vigoare HG 9552010) acest lucru nu mai este posibil, vechile prevederi dand posibilitatea Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava sa distruga aceste fise la epuizarea lor.

(g)
Fisele individuale de instruire pentru situatii de urgenta urmeaza acelasi regim ca si fisele
individuale pentru securitate si sanatate in munca.

(h)
Copia celei mai recente fisele de aptitudini se pastreaza pana la expirarea termenului ei de
valabilitate, in fisa de instruire de SSM, la fiecare lucrator in parte, iar un exemplar in original al acestei
fise se depune la contractul individual de munca ce se pastreaza la Universitatea "STEFAN CEL MARE"
Suceava .

(i)
La contractul individual de munca al fiecarui lucrator in parte se va pastra pe toata durata de
valabilitate a contractului, fisele de aptitudini ale lucratorului in cauza de la controlul medical la
angajare si pana la cea mai recenta fisa de aptitudini de dinaintea rezilierii contractului individual de
munca pentru lucratorul in cauza.

(j) Fisele de aptitudini aflate la contractele de munca, dupa rezilierea contractului de munca, se vor pastra impreuna cu contractul individual de munca la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , timp de 5 ani de zile de la data rezilierii contractului respectiv.

(9). - (a) Pentru persoanele aflate in Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava cu permisiunea angajatorului, cu exceptia altor participanti la procesul de munca, asa cum sunt definiti potrivit art. 5 lit.

c)
din legea 319/2006, Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava stabileste, prin regulamentul intern
sau prin regulamentul de organizare si functionare, durata instruirii si reguli privind instruirea si
insotirea acestora in Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

(b) Pentru lucratorii de la alti operatori economici care desfasoara activitati pe baza de contract de prestari de servicii, Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava in calitate de beneficiar al serviciilor va asigura instruirea lucratorilor respectivi privind activitatile specifice Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , riscurile pentru securitatea si sanatatea lor existente in zona de responsabilitate a Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , precum si masurile si activitatile de prevenire si protectie stabilite de Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava in zona sa de respomsabilitate (numai cele care pot sa ii afecteze pe acesti lucratori/persoane si numai pentru traseul si locatia unde acestea urmeaza sa isi desfasoare temporar activitatea).

(c) Instruirea prevazuta la lit. (a) si (b) se consemneaza in fisa de instruire colectiva, conform modelului prezentat in anexa nr. 12 din Nomelor metolologice pentru punerea in aplicare a prevederilor legii 319/2006 aprobate cu HG 1425/2006 si modificate cu HG 955/2010.

(d) Fisa de instruire colectiva se intocmeste in doua exemplare, din care un exemplar se va pastra la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , de catre angajator/lucrator desemnat/serviciu intern de prevenire si protectie care a efectuat instruirea si un exemplar se pastreaza de catre operatorul economic de la care vin lucratorilor instruiti sau, in cazul vizitatorilor, la conducatorul grupului.

(e) Reprezentantii autoritatilor competente cu atributii de control vor fi insotiti de catre un reprezentant desemnat de catre reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , fara a se intocmi fisa de instruire.

Instruirea introductiv-generala

Art. 10.2. (1) -In conformitatea cu preverile art. 83-89 din Nomelor metolologice pentru punerea in aplicare a prevederilor legii 319/2006 aprobate cu HG 1425/2006 si modificate cu HG 955/2010, in cadru Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , Instruirea introductiv-generala se face:

a) la angajarea lucratorilor;

b) lucratorilor detasati de la un alt operator economic, daca delegatia acestuia este pentru o perioada mai mare de 30 de zile;

c) lucratorilor delegati de la un alt operator economic, daca delegatia acestuia este pentru o perioada mai mare de 30 de zile;

d) lucratorului pus la dispozitia Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , de catre un agent de munca temporar.

(2). - Scopul instruirii introductiv-generale este de a informa despre activitatile specifice Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , riscurile pentru securitate si sanatate in munca, precum si masurile si activitatile de prevenire si protectie la nivelul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , in general.

(3). - Instruirea introductiv-generala se face de catre:

a) angajatorul care si-a asumat atributiile din domeniul securitatii si sanatatii in munca, daca numarul de angajati din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava nu este mai mare de 9; sau

b) lucratorul desemnat, daca numarul de angajati din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava nu este mai mare de 49; sau

c) un lucrator al serviciului intern de prevenire si protectie, daca activitatile ce se desfasoara de catre Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , sunt prevazute in anexa 5 din Nomelor metolologice pentru punerea in aplicare a prevederilor legii 319/2006 aprobate cu HG 1425/2006 si modificate cu HG

955/2010; sau

d)
serviciul extern de prevenire si protectie in urmatoarele situatii:

· persoanele de la literele a-b nu au curs de minim 40 ore in domeniul securitatii si santatii in munca;

· persoana de la punctul c nu are curs de 80 ore in domeniul SSM;

· Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , are un contract valabil, de prestari servicii in domeniul SSM, in care are prevazuta aceasta activitate;

(4). - (a) Instruirea introductiv-generala se face individual sau in grupuri de cel mult 20 de persoane, in prima zi de lucru a lucratorului/lucratorilor noi angajati.

(b) Instruirea introductiv generala se face pentru noii angajati doar dupa ce s-au efectuat cu acestia urmatoarele activitati:

· una din persoanele de la art. 10.2.(3) a completat pentru viitorul angajat o fisa individuala de instruire de SSM cu datele referitoare la angajat;

· una din persoanele de la art. 10.2.(3) a completat pentru viitorul angajat un dosar medical si o fisa de expunere la riscuri pe specificul locului de munca unde urmeaza sa fie angajata persoana in cauza;

· una din persoanele de la art. 10.2.(3) a completat si reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , a aprobat, pentru viitorul angajat o adresa prin care se solicita efectuarea controlului medical la angajare, medicului de medicina muncii cu care Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava are contract de prestari servicii;

· viitorul angajat a primit de la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava completate: fisa individuala de instruire de SSM, dosarul medical, fisa de expunere la riscuri, fisele de aptitudini;

· viitorul angajat a executat controlul medical la angajare la medicul de medicina muncii specificat de

Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava ;

· viitorul angajat a primit de la medicul de medicina muncii fisa de aptitudini si fisa de instruire de SSm in care este consemnat semnat si stampilat diagnosticul final   APT PENTRU LOCUL DE MUNCA

· angajatul are incheiat un contract individual de munca cu Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

(5). - (a) Durata instruirii introductiv-generale depinde de specificul activitati si de riscurile pentru securitate si sanatate in munca, precum si de masurile si activitatile de prevenire si protectie la Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , in general.

(b) Durata instruirii introductiv generale nu va fi mai mica de 8 ore si este in functie de riscurile identificate si evaluate la nivelul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si poate fi ulterior modificata catre reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , in baza propunerilor in scris facute de una din persoanele de la art. 10.2. (3).

(c) Sunt exceptate de la prevederile alin. (b) persoanele prevazute la art. 10.1. (8), carora li se vor prezenta succint activitatile, riscurile si masurile de prevenire si protectie din Universitatea "STEFAN

CEL MARE" Suceava .

(6). - (a) In cadrul instruirii introductiv-generale se vor expune, in principal, urmatoarele probleme:

· legislatia de securitate si sanatate in munca;

· consecintele posibile ale necunoasterii si nerespectarii legislatiei de securitate si sanatate in munca;

· riscurile de accidentare si imbolnavire profesionala specifice unitatii;

· masuri la nivelul intreprinderii si/sau unitatii privind acordarea primului ajutor, stingerea incendiilor si evacuarea lucratorilor.

(b) Continutul instruirii introductiv-generale trebuie sa fie in conformitate cu tematica aprobata de catre reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

(c) Tematica se gaseste in dosarul instruirii introductiv generale de SSM a noilor angajati. Acest dosar se intocmeste pentru fiecare punct de lucru din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

(d) Pentru instruirea introductiv generala, in baza tematicii aprobate de reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , se intocmeste de catre una din persoanele de la art. 10.2. (3), planul de desfasurare a intruirii introductiv generale iar acest document face apoi parte din documentatia instruirii introductiv generale de SSM a noilor angajati care compune dosarul mai sus amintit

(7). - (a) Instruirea introductiv-generala se va finaliza cu verificarea insusirii cunostintelor pe baza de teste. Pentru aceasta una din persoanele de la art. 10.2.(3) va intocmi si apoi va depune la dosarul instruirii introductiv generale de SSM, un set de teste tip grila de SSM, de cel putin 10 intrebari. Fiecare test tip grila va avea o fisa de verificare a testului in care este trecuta varianta corecta de rezolvare a testului.

(b) Testarea va fi inclusa in durata instruirii introductiv generale de SSM.

(c) Testarea se va efectua de catre fiecare nou angajat.

(d) Noul angajat testat, va da raspunsurile la testul tip grila pe o fisa de raspuns conform modelului stabilit de reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava . Acest model de fisa de raspuns se va pastra in documentatia care compune dosarul instruirii introductiv generale de SSM.

(e) Rezultatul testarii se va trece de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3) direct pe fisa de raspuns la testare data si semnata de noul angajat.

(f) Rezultatul verificarii va fi apoi consemnat de una din persoanele de la art. 10.2.(3) in fisa de instruire a noului angajat testat.

(g) Lucratorii care au parcurs instruirea introductiv generala de SSM si nu au obtinut calificativ de trecere la testare nu pot ramane cu statutul de angajat. In consecinta li se va desface contractul individual de munca pe considerentul ca sunt necorespunzatori pregatiti pentru locul de munca pe care au fost angajati.

Instruirea la locul de munca

Art. 10.3 - (1) Instruirea la locul de munca se face a doua zi de lucru a noului angajat, dupa instruirea introductiv-generala si are ca scop prezentarea riscurilor pentru securitate si sanatate in munca, precum si masurile si activitatile de prevenire si protectie la nivelul locului de munca pe care este angajat noul lucrator.

(2) Instruirea la locul de munca se face tuturor lucratorilor din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , inclusiv la schimbarea locului de munca in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava .

(3). - (a) Instruirea la locul de munca se face de catre conducatorul direct al locului de munca, in grupe de maximum 20 de persoane.

(b) Fisa de instruire se pastreaza de catre conducatorul locului de munca.

(4). - (a) Durata instruirii la locul de munca depinde de riscurile pentru securitate si sanatate in munca, precum si de masurile si activitatile de prevenire si protectie la nivelul fiecarui loc de munca, post de lucru si/sau fiecarei functii exercitate.

(b) Durata instruirii la locul de munca nu va fi mai mica de 8 ore si este in functie de riscurile identificate si evaluate la locul de munca pentru care s-a intocmit aceasta instructiune proprie si poate fi ulterior modificata catre conducatorul locului de munca respectiv, impreuna cu una din persoanele de la

art. 10.2. (3)

(5). - (a) Instruirea la locul de munca se va efectua pe baza tematicilor aprobate de catre reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si intocmite de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3).

(b) Tematica instruirii la locul de munca se va pastra in dosarul instruirii la locul de munca a noilor angajati. Acest dosar se va intocmi de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3) pentru fiecare conducator de loc de munca.

(c) Dosarul instruirii la locul de munca de SSM se va pastra la fiecare conducator de loc de munca.

(d) Instruirea la locul de munca se va desfasura potrivit planului de desfasurare a instruirii la locul de munca intocmit in baza tematicii de instruire la locul de munca aprobate si va cuprinde:

· informatii privind riscurile de accidentare si imbolnavire profesionala specifice locului de munca si/sau postului de lucru;

· prevederile instructiunilor proprii elaborate pentru locul de munca si/sau postul de lucru;

· masuri la nivelul locului de munca si/sau postului de lucru privind acordarea primului ajutor, stingerea incendiilor si evacuarea lucratorilor;

· prevederi ale reglementarilor de securitate si sanatate in munca privind activitati specifice ale locului de munca si/sau postului de lucru;

· instruirea la locul de munca va include in mod obligatoriu demonstratii practice privind activitatea pe care persoana respectiva o va desfasura si exercitii practice privind utilizarea echipamentului individual de protectie, a mijloacelor de alarmare, interventie, evacuare si de prim ajutor;

(e) Planul de desfasurare a instruirii la locul de munca va face parte din documentatia care compune dosarul instruirii la locul de munca;

(f) Planul instruirii la locul de munca se aproba de catre reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si se intocmeste de una din persoanele de la art. 10.2. (3);

(6). -(a) Inceperea efectiva a activitatii la postul de lucru de catre lucratorul instruit se face numai dupa verificarea cunostintelor de cate seful ierarhic superior celui care a facut istruirea si se consemneaza in fisa de instruire individuala.

(b)
Rezultatul verificarii va fi apoi consemnat de una din persoanele de la art. 10.2.(3) in fisa de
instruire a noului angajat testat.

(7) Lucratorii care au parcurs instruirea la locul de munca si nu au aptitudini profesionale pentru locul de munca unde urmeaza sa isi desfasoare activitatea, nu pot ramane cu statutul de angajat. In consecinta li se va desface contractul individual de munca pe considerentul ca nu au aptitudini profesionale pentru locul de munca pentru care au fost angajati.

Instruirea periodica

Art. 10.4. -(1) Instruirea periodica se face tuturor lucratorilor din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si are drept scop reimprospatarea si actualizarea cunostintelor in domeniul securitatii si sanatatii in munca pe specificul fiecarui loc de munca in parte din cele care fac obiectul acestei instructiuni proprii.

(2). - (a) Instruirea periodica se efectueaza de catre conducatorul locului de munca.

(3) Durata instruirii periodice pentru toate locurile de munca care fac obiectul acestei instructiuni proprii, este   in functie de riscurile identificate si evaluate la fiecare tip de loc de munca in parte si de nivelul de risc global al locului de munca si este dupa cum urmeaza:

· 30 minute pentru un nivel de risc global pe locul de munca ce face obiectul acestei instructiuni proprii, de mai mic sau egal cu 2,50;

· 60 minute pentru un nivel de risc global mai mic sau egal cu 3,00;

· 90 minute pentru un nivel de risc global mai mic sau egal cu 3,50;

· 120 minute pentru un nivel de risc global peste 3,50.

(c)
Intervalul dintre doua instruiri periodice nu va fi mai mare de 6 luni si este   in functie de riscurile
identificate si evaluate la fiecare tip de loc de munca in parte si de nivelul de risc global al locului de
munca si este dupa cum urmeaza:

· lunar daca nivelul de risc global este mai mare de 3,5 (sau daca nivelul de risc global este mai mic de 3,5 pentru fiecare lucrator in parte ce executa instruirea si vechimea acestuia la locul de munca in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , este mai mica de 6 luni);

· bilunar daca nivelul de risc global este intre 3,00 si 3,5 (sau daca nivelul de risc global este mai mic de 3,5 pentru fiecare lucrator in parte ce executa instruirea si vechimea acestuia la locul de munca in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , este mai mica de 12 luni);

· trimestrial daca nivelul de risc global este intre 2,5 si 3,00 si o vechime la locul de munca peste 12 luni dar nu mai mare de 18 luni;

· la 4 luni daca nivelul de risc global este intre 2,5 si 3,00 si o vechime la locul de munca peste 18 luni dar nu mai mare de 24 luni;

· la 5 luni daca nivelul de risc global este intre 2,5 si 3,00 si o vechime la locul de munca peste 24 luni dar nu mai mare de 30;

· la 6 luni daca nivelul de risc global este intre 2,5 si 3,00 si o vechime la locul de munca peste 30 luni.

(4)
Pentru personalul tehnico-administrativ care face obiectul acestei instructiuni proprii, intervalul
dintre doua instruiri periodice va fi de cel mult 12 luni, este in functie de riscurile identificate si evaluate
la locurile de munca care fac obiectul acestei instructiuni proprii, aflate in subordinea nemijlocita a
acestei categorii de personal ce are atributii de indumare- control a acestor locuri de munca si se
calculeaza astfel:

· lunar daca are in subordine locuri de munca cu nivelul de risc global este mai mare de 3,5;

· bilunar daca are in subordine locuri de munca cu nivelul de risc global intre 3,00 si 3,5;

· trimestrial daca are in subordine locuri de munca cu nivelul de risc global intre 2,5 si 3,00 si personalul tehnico-administrativ are o vechime sub 12 luni;

· la 6 luni daca are in subordine locuri de munca cu nivelul de risc global intre 2,5 si 3,00 si personalul tehnico-administrativ are o vechime sub 18 luni;

· la 12 daca are in subordine locuri de munca cu nivelul de risc global intre 2,5 si 3,00 si personalul tehnico-administrativ are o vechime peste 18 luni;

(5) Instruirea periodica se va completa in mod obligatoriu si cu demonstratii practice.

(6) Verificarea instruirii periodice se face de catre seful ierarhic al celui care efectueaza instruirea si prin sondaj de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3).

Persoana care a verificat instruirea va semna fisele de instruire ale lucratorilor, confirmand astfel ca instruirea a fost facuta corespunzator.

(7). - Instruirea periodica se va efectua pe baza tematicilor intocmite de catre una din persoanele de la art. 10.2.(3) si aprobate de reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava . Tematica instruirii periodice se va pastrala persoana care efectueaza instruirea in dosarul instruirii periodice.

Instruirea periodica suplimentara

Art. 10.5 -(1) Instruirea periodica suplimentara se face in plus de instruirea periodica obisnuita in urmatoarele cazuri:

a) cand un lucrator a lipsit peste 30 de zile lucratoare;

b) cand au aparut modificari ale prevederilor de securitate si sanatate in munca privind activitati specifice ale locului de munca si/sau postului de lucru sau ale instructiunilor proprii, inclusiv datorita evolutiei riscurilor sau aparitiei de noi riscuri in Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava ;

c) la reluarea activitatii dupa accident de munca;

d) la executarea unor lucrari speciale;

e) la introducerea unui echipament de munca sau a unor modificari ale echipamentului existent;

f) la modificarea tehnologiilor existente sau procedurilor de lucru;

g) la introducerea oricarei noi tehnologii sau a unor proceduri de lucru.

(2) In luna in care se face instruirea periodica suplimentara nu se mai planifica si executa si instruire periodica obisnuita cu lucratorul de la art. 10.5.(1).

(3). - Durata instruirii periodice suplimentare prevazute la art. 10.5.(1) nu va fi mai mica de 8 ore si va fi in conformitatea cu prevederile de la art. 10.3. numai ca aceasta instruire suplimentara se va consemna in capitolul special destinat in fisa de instruire individuala de SSM sau daca aceasta fisa nu are acest capitol in locul imediat urmator disponibil in fisa de instruire pentru instruirea periodica a lucratorului.

(4). - Instruirea periodica suplimentara prevazuta la art. 10.5.(1) se va efectua pe baza tematicilor din dosarul instruirii la locul de munca detaliat la art. 10.3.

Art. 11 Daca instruirea lucratorilor care fac obiectul acestor instructiuni proprii se face pe sarcina de lucru in acest caz conducatorul locului de munca inainte de inceperea efectiva a lucrului pe acea sarcina de lucru, va aduna toate persoanele implicate in rezolvarea acestei sarcini de lucru si va stabili verbal :

· pentru fiecare participant in parte, masurile pe care trebuie sa le respecte fiecare pe timpul rezolvarii sarcinii de lucru;

· cine coordoneaza activitatea de la inceperea rezolvarii sarcinii de lucru si pina la finalizarea ei

· materiale si masuri suplimentare care trebuie luate pentru rezolvarea sarcii de lucru

· organizarea acordarii primului ajutor in caz de nevoie, pe timpul rezolvarii sarcinii de lucru cu risc ridicat de accidentare

NOTA: sarcina de lucru cu risc ridicat de accidentare, in contextul prezentei instructiuni proprii, inseamna o activitate considerata indatorire de serviciu, care se desfasoara in conditii speciale, altele

decit cele normale, dar care nu incalca in mod evident prevederile normativelor in vigoare referitoare la securitatea si sanatatea in munca a lucratorilor specificate in anexa 1 si 2 la aceste instructiuni proprii. Amenajarea locului de munca si pregatirea lui pentru lucru

Incadrarea si repartizarea personalului pe locurile de munca

Art.12.1 Incadrarea si repartizarea personalului pe locuri de munca se va face conform prevederilor Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006.

Art.12.2 Exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor si instalatiilor din dotarea locului BUCATAR se vor executa de personal specializat numit prin decizie de conducerea persoanei juridice.

Art.12.3 Manevrarea instalatiilor pentru intretinerea fatadelor se va face numai de catre persoane autorizate ISCIR.

Art.12.4 Lifturile prevazute cu insotitor vor fi manevrate de persoane specializate, conform Prescriptiilor ISCIR.

Art.13 Instruirea personalului care desfasoara activitati BUCATAR, se va face conform prevederilor Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006

Art.14 Personalul care manipuleaza si utilizeaza in activitate substante insecticide va fi instruit asupra modului de folosire si a pericolului ce il prezinta pentru organismul uman.

Art.15 Persoanele care manevreaza sau efectueaza revizii si reparatii la dispozitivele pentru intretinerea fatadelor vor fi instruite de catre persoane competente in domeniu, numite de conducerea persoanei juridice sau de persoana fizica.

Dotarea cu echipament individual de protectie

Art.16 Acordarea echipamentului individual de protectie se va face conform prevederilor din Hotararea nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca.

Repartizarea sarcinii de munca

Art.17 Repartizarea sarcinii de munca se va face conform prevederilor Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006.

Art.18 La repartizarea sarcinii de munca, conducatorul locului de munca (sef de echipa, maistru etc.) va indica procedeul corect de lucru (nepericulos) si masurile de securitate a muncii ce trebuie respectate; de asemenea, va verifica starea echipamentului de protectie si a echipamentului de lucru care va fi folosit de muncitori la lucrarea respectiva, conform prevederilor din Hotarare nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca.

Art.19 Deservirea aparatelor si dispozitivelor se va face de catre personal specializat. Masuri organizatorice

Art.20 Se interzice aplicarea unui proces tehnologic sau introducerea in lucru a unor utilaje pentru care nu exista norme sau instructiuni proprii de SSM.

Art.21 In cazul prestarilor de servicii (constructii, montaj instalatii etc.) de catre diferiti agenti economici, in contract se pot stabili clauze referitoare la obligatiile si raspunderile privind SSM.

Art.22 Pe caile de acces unde se circula cu mijloace auto sau alte mijloace, precum si la locurile periculoase auto sau alte mijloace, precum si la locurile periculoase se vor pune panouri cu semne de interzicere si avertizare potrivit reglementarilor in vigoare.

Art.23 Pe usile de intrare in incaperile in care sunt montate instalatii prin a caror manevrare sau atingere se pot produce accidente, se vor fixa tablite cu inscriptia „INTRAREA INTERZISA PERSOANELOR

STRĂINE.".

Art.24 La locurile de unde exista pericol de incendiu, explozii, intoxicatii si surse de zgomot sau vibratii se vor efectua masuratori pentru determinarea nivelului noxelor in comparatie cu CMA (concentratie maxima admisibila) si in scopul anihilarii surselor acestora.

Art.25 Lucratorii cu atributii de intretinere a utilajelor si instalatiilor din dotare sunt obligati ca inainte de inceperea lucrului sa verifice daca uneltele pe care le folosesc sunt in stare buna si corespund din punctul de vedere al securitatii muncii; se interzice folosirea de unelte si utilaje care nu corespund acestor verificari. sau diferite piese, iar sculele vor fi pastrate astfel incat sa nu produca accidente.

Art.26 Este interzisa modificarea sculelor utilizate.

Art.27 Zilnic, inainte de inceperea lucrului, conducatorul locului de munca (sef de echipa, maistru etc.) va verifica starea de sanatate si oboseala a muncitorilor; persoanele care au consumat bauturi alcoolice nu vor fi admise la lucru.

Art.28 Persoanele cu atributii de serviciu vor urmari si vor interzice introducerea si consumul bauturilor alcoolice in unitate si la locul de munca, cunoscand ca raspund personal de starea si capacitatea de munca a personalului din subordine pe tot timpul lucrului.

Art.29 Inainte de inceperea lucrului, persoanele cu atributii de serviciu vor verifica functionarea tuturor instalatiilor, utilajelor si dispozitivelor de productie; de asemenea, vor verifica legatura la centura de impamantare a tuturor utilajelor actionate electric; in cazul in care se constata defectiuni, se vor lua masuri pentru remedierea acestora.

Art.30 Carpele, caltii si alte materiale textile folosite la curatarea si stergerea pieselor sau a mainilor vor fi pastrate in cutii metalice cu capac de inchidere si evaluate la locuri stabilite in acest scop pentru a fi arse sau ingropate.

Art.31 Iluminatul locurilor de munca si curatirea corpurilor de iluminat se vor realiza conform prevederilor Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006 si a celor Hotararea nr. 1091 din 16/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru locul de munca

Protectia impotriva incendiilor si exploziilor

Art.32 In incaperile cu pericol de incendiu si explozii sunt interzise: fumatul intrarea cu foc deschis; in acest scop pe usa de la intrare se vor monta placute avertizoare.

Art.33 Este interzisa pastrarea vaselor, bidoanelor cu combustibil lichizi, cu ulei, acizi, vopsele, diluanti carbit, in interiorul atelierelor, cu exceptia locurilor special amenajate.

Operatii si activitati desfasurate zilnic

Art.34 Personalul de administratie si lucratorii cu atributii de control vor efectua zilnic:

-verificarea prizelor electrice la care sunt conectate televizoarele, frigidere veioze, aparate pentru

barbierit, feonul pentru uscarea parului;

-verificarea sistemului de conditionare a aerului;

-verificarea functionarii ascensoarelor

-verificarea ferestrelor si a geamurilor

-verificarea starii mobilierului

-verificarea instalatiilor sanitare;

-verificarea sobelor de incalzit, in special cele ce utilizeaza gazele naturale.

Art.36 Remedierea eventualelor defectiuni depistate in urma verificarilor (/art.39.) vor fi executate de persoane corespunzator calificate (electricieni, mecanici).

Art.37 Curatenia si aranjamentul spatiilor comune, culoare si anexe din bucatarie, schimbarea lenjeriei, prosoapelor, halatelor de lucru si aprovizionarea zilnica cu materiale consumabile (sapun, hartie igienica, becuri, pahare etc.) se va efectua ori de cite ori este nevoie.

Art.38 Activitatea de curatenie se va desfasura conform instructiunilor proprii, dupa tehnologii specifice gradului de amenajare si dotare a fiecarui hotel.

Art.39 Substantele folosite la curatarea si dezinfectarea obiectelor sanitare se vor utiliza conform reglementarilor organelor sanitare si instructiunilor emise de furnizori.

Art.40 Este interzisa curatarea si dezinfectarea obiectelor sanitare fara utilizarea echipamentului de protectie si lucru din dotare (manusi din cauciuc, halate etc.) conform prevederilor Hotarare nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca

Art.41 Este interzisa spalarea cu lichide inflamabile a covoarelor, carpetelor, parchetului etc. precum si uscarea lor in interiorul spatiilor ce sunt destinate acestui scop.

Art.42 In timpul spalarilor pardoselilor cu petrosin sau alte lichide inflamabile, focul in camere va fi stins, nu se va fuma si nu se va utiliza focul deschis, iar geamurile vor fi inchise.

Art.43 Substantele inflamabile si combustibile se pastreaza in bidoane inchise sau cisterne, indicandu-se prin etichete continutul acestora, asigurand respectarea normelor PSI.

Art.44 Materialele inflamabile de intretinere si curatenie (neofalina, benzina, ceara de parchet) vor fi pastrate in boxe separate cu respectarea normelor PSI.

Art.45 Utilizarea substantelor insecticide se va face de catre personal de la firme specializate sau de personal propriu specializat in acest scop.

Art.46 Este interzisa folosirea substantelor insecticide necunoscute.

Art.47 Substantele insecticide se vor pastra in spatiu, special amenajat, ventilat natural in recipiente sau cutii cu etichete care sa semnalizeze pericolul pe care il reprezinta.

Art.48 Camerele si locurile de odihna vor fi dotate cu scrumiere, iar holurile, coridoarele si scarile vor fi dotate cu scrumiere si vase u picior pentru aruncarea resturilor de tigari si chibrituri aprinse.

Art.49 Este interzisa amplasarea ghivecelor de flori pe pervazul ferestrelor, langa balustradele scarilor sau pe caile de evacuare.

Art.50 Aprinderea si stingerea focului in camerele cu sobe cu gaze naturale se vor efectua de catre personalul de serviciu, instruit in acest scop, care va controla la intervale relativ scurte daca focul arde.

Art.51 Cheile de inchidere si deschidere a gazului metan se vor pastra de catre persoanele de serviciu, fiind interzis chiriasilor sa manevreze robinetele de gaze de la sobele de incalzit din camere.

Art.52 Este interzisa functionarea lifturilor fara verificarile tehnice periodice prevazute de cartea tehnica a instalatiei si a Prescriptiilor ISCIR.

Art.53 Intretinerea si reviziile tehnice ale lifturilor se fac numai de catre persoane specializate si autorizate in acest scop.

Art.54 Covoarele care acopera scarile vor fi bine fixate pe trepte pentru a se evita alunecarea accidentala a personalului si a chiriasilor.

Art.55 Este interzisa utilizarea aparatelor care prezinta pericol de incendiu (resouri, spirtiere, lampi cu gaze etc.) in camerele destinate cazarii din vile, cabane si popasuri turistice construite din lemn.

Art.56 Activitatile cu privire la spalatorie, croitorie, lustruit incaltaminte etc. se vor desfasura pe baza normelor specifice pentru prestari de servicii.

Art.57 Centralele proprii structurilor de primire turistice vor fi exploatate de personal calificat si autorizat, conform normelor specifice si a Prescriptiilor ISCIR.

Art.58 Este interzisa curatarea geamurilor din exteriorul constructiilor, fara schele, platforme, nacele special amenajate si fara asigurarea cu centuri de siguranta a executantilor.

BUCATARIA

Art.59 In bucatarie lucratorii sunt obligati sa respecte prevederile Normelor sanitare si ale Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006.

Art.60 1) Activitatile ce se desfasoara in bucatarie sunt legate de aprovizionarea cu marfa, depozitarea acesteia, prepararea alimentelor in bucatarii si laboratoare de cofetarie -patiserie, precum si servirea acestora in saloane sau in alte locuri destinate acestui scop.

2) Prevederile de norma privind structurile de servire a mesei se refera la activitatile de pregatire a alimentelor prin tratarea termica si la rece.

Art.61 Pentru desfasurarea activitatii in conditii de igiena si de securitate a muncii, spatiile de productie pentru prepararea alimentelor trebuie organizate in functie de volumul activitatii si in functie de tehnologiile din productia culinara.

Art.62 In bucatariile pentru un numar sub 150 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 fiarta, pentru peste, zarzavat etc.

Art.63 Este obligatorie evacuarea resturilor de la prelucrarea carnii, pestelui, zarzavatului si legumelor, la fiecare preparate de meniuri sau ori de cate ori este nevoie.

Art.64 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 etanse, confectionate din materiale rezistente, evacuarea facandu-se inainte ca acestea sa depaseasca capacitatea de depozitare sau sa intre in descompunere.

Art.65 Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava are o zona pentru depozitarea gunoiului menajer care si care este amenajata conform normelor sanitare.

Art.66 La instalarea, exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor, aparatelor, precum si a altor echipamente tehnice folosite in alimentatia publica (restaurante, cantine, bufete, baruri etc.) se vor respecta urmatoarele:

-tehnologia stabilita prin documentatia elaborata de proiectant sau cea indicata prin cartea tehnica, privind exploatarea utilajelor, instalatiilor aparatelor etc.

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

-prevederile documentatiei tehnice referitoare la periodicitatea si conditiile de efectuare a verificarilor si reparatiilor;

-instructiunile tehnice specifice fiecarui mijloc de productie, privind exploatarea acestuia; -exploatarea mijloacelor din dotare numai cu aparatura de masura, control si automatizare prevazuta.

Art.67 Personalul din bucatarii(bucatari, ajutori de bucatari si bucatari auxiliari) este obligat sa poarte echipamentul de protectie si de lucru prevazut de Hotarare nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca.

Art.68 Curatirea locului de munca se va e efectua ori de cate ori este necesar pentru prevenirea alunecarii persoanelor in zona de lucru.

Art.69 Lucratorii din bucatarie trebuie sa fie instruiti asupra modului de utilizare a agregatelor la care lucreaza (masini de gatit, roboti, marmite cu aburi, tigai basculante, friteuza, cuptoare de diferite tipuri etc) pentru prevenirea accidentelor.

Art.70 Este interzisa aprinderea focului la masinile de gatit la care se utilizeaza combustibil gazos sau injectoare cu combustibil lichid, de catre persoane neinstruite.

Art.71 Eventualele defectiuni ce apar in functionarea unor agregate, roboti de bucatarie etc., vor fi remediate numai de catre persoane calificate, de specialitate mecanici, electricieni etc.

Art.72 Personalul din bucatarie va purta incaltaminte bine fixata pe picior; este interzisa folosirea incaltamintei tip papuc (neasigurata la calcai).

Art.73 Este interzisa asezarea pe pardoseli a vaselor cu lichide fierbinti, pentru prevenirea accidentelor prin oparire.

Art.74 Vasele ce se folosesc la prepararea meniurilor si ustensilele se vor pastra in mod ordonat pe rafturi.

Laboratorul de cofetarie-patiserie

Art.75 Exploatarea utilajelor si instalatiilor cu care este dotata cofetaria-patiseria (malaxoare, mixere, roboti universali, cuptoare electrice si cu gaze etc.) se va face numai de catre persoane instruite, conform prevederilor cartilor tehnice respective.

Art.76 Persoanele care manevreaza semipreparatele si preparatele in camerele sau dulapurile frigorifice vor evita trecerea brusca de la cald la rece, pentru prevenirea imbolnavirilor.

Carmangerie

Art.77 Activitatea se va desfasura in succesiunea operatiilor. In flux fara incrucisari (transat, tocat carne, malaxor, tras mici si carnati, afumat).

Art.78 Este interzisa folosirea utilajelor actionate electric din carmangerie fara asigurarile masurilor de electrosecuritate prevazute de Norma metodologica pentru punerea in aplicare a L. 319/2006, prezentele Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca si standardele in vigoare, precum si fara aparatori la organele de miscare.

Art.79 Afumatorul va fi prevazut cu sistem de evacuare a fumului; este interzisa functionarea afumatorului in situatia in care emana fum in interiorul incaperii de lucru.

Art.80 Ferastraiele actionate electric pentru taiatul oaselor se vor utiliza conform prevederilor din cartea tehnica, referitor la masurile de securitate ce trebuie respectate, iar personalul va fi instruit in acest scop.

Art.81 Cutitele utilizate la transarea carnii se vor purta in suporturi speciale (teci); este interzis purtarea cutitelor in buzunare.

Art.82 Resturile rezultate din prelucrarea carnii si oasele nefolosite vor fi colectate in recipiente speciale cu care se vor transporta zilnic la punctul de depozitare a deseurilor menajere.

Art.83 Pentru prevenirea riscurilor de alunecare cat si a unui focar de infectie, pardoseala se va spala zilnic, dupa terminarea operatiilor respective.

Pregatirea pestelui

Art.84 Bazinele de apa vor fi prevazute cu gratare de lemn amplasate pe pardoseala, pentru prevenirea riscurilor de alunecare.

Art.85 Transarea pestelui se va efectua cu atentie, folosind cutite speciale.

Art.86 Operatiile legate de prepararea pestelui crud se efectueaza in conditiile prevazute de Normele de igiena a alimentelor si protectie sanitara.

Pregatirea preparatelor reci

Art.87 Utilizarea instalatiilor din dotare(instalatii frigorifice, masina de taiat mezeluri) se va face cu respectarea prevederilor din cartile tehnice respective, cu privire la masurile de prevenire a accidentelor.

Art.88 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.

Utilaje si instalatii pentru pregatirea alimentelor prin tratare termica care functioneaza cu abur

Art.89 Este interzisa prepararea unor compozitii fara fluiditate pentru prevenirea incalzirilor excesive si neuniforme a peretilor, utilajelor, agregatelor.

Art.90 Utilajul nu se pune in functiune, decat atunci cand este incarcat complet.

Art.91 Alimentarea cu abur se va face in limite le de presiune joasa (0,4-0,7) bari, cu exceptia autoclavelor sau a altor aparate speciale, la care se indica presiunea maxima de regim.

Art.92 Introducerea aburului in mantaua de incalzire se controleaza pana la evacuarea aerului din acestea, respectiv pana la iesirea aburului.

Utilaje alimentate cu energie electrica

Art.93 Utilajele actionate electric se vor exploata si respectiv instala in conditiile prevazut de Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru utilizare a energiei electrice (I.P. 111001) si in conformitate cu standardele pentru aparatele electrice de gatit.

Art.94 Este interzisa folosirea utilajelor fara echipamentul electric de comanda-control in stare de functionare, prevazut de proiectant.

Art.95 Manevrarea tuturor intrerupatoarelor sau comutatoarelor se va face cu mainile uscate.

Art.96 In situatii de exces de umiditate, manevrarea se va efectua cu manusi electroizolante si de pe platforme electroizolante sau de pe covoare din cauciuc.

Art.97 Este interzisa racirea plitelor cu apa pentru a se evita fisurarea acestora si producerea de scurtcircuite la instalatia electrica.

Utilaje actionate cu combustibil gazos si lichid

Art.98 Utilajele alimentate cu gaze naturale se vor instala si exploata in conformitate cu normele specifice pentru utilizarea, distribuirea gazelor naturale, Normativul 16-76.

Art.99 Instalatiile trebuie sa fie prevazute cu un sistem de opturare (clapeta) care sa retina gazul cand acesta revine pe conducta dupa o eventuala intrerupere de la retea.

Art.100 Pentru spatiile inchise (cuptor, masini de gatit cu plita automat de ardere a gazului, cu flacara de veghe.

Art.101 In lipsa aparaturii de automatizare, instalatiile cu arzatoare in spatii inchise cat si masinile de gatit cu mai multe arzatoare, pentru siguranta, vor fi prevazute cu o teava de fuga a flacarii, care are controlul de reaprindere a arzatorului stins din cauza manevrarii gresite sau peste care s-a varsat mancare.

Art.102 Evacuarea gazelor se va face prin canale dimensionate conform normelor in vigoare.

Art.103 Este interzisa evacuarea gazelor arse prin hota de absorbtie cu exceptia resourilor sau a flacarii deschise si numai in conditiile prevazute de IP 016100 Ssi IP 076200.

Tipuri de utilaje pentru tratarea termica a alimentelor - marmita actionata cu abur

Art.104 Este interzisa utilizarea marmitei fara manometru de presiune in stare de functionare, verificat conform normativelor in vigoare.

Art.105 Este interzisa folosirea robinetelor cu garnituri defecte si fara o etansare perfecta.

Art.106 La deschiderea capacului, lucratorul care utilizeaza marmita trebuie sa stea la o distanta care sa-i permita evitarea oparirii cu abur sau cu lichid fierbinte.

Art.107 Scoaterea continutului din marmita se va efectua cu multa atentie, folosindu-se in acest scop polonice cu coada lunga si vase de capacitate redusa care sa permita o manevrare usoara.

Art.108 Defectiunile ce se constata in functionarea marmitei vor fi remediate de persoane cu calificare in domeniul respectiv.

Oale sub presiune

Art.110 Inainte de punerea in functiune se verifica daca robinetul de golire este inchis.

Art.111 Dupa introducerea alimentelor in oala se verifica daca usa este bine inchisa.

Art.112 Este interzisa folosirea oalei sub presiune fara dispozitivele de semnalizare si siguranta in stare de functionare.

Art.113 In timpul procesului de fierbere becurile de semnalizare trebuie sa fie aprinse.

Art.114 Este interzisa deschiderea usii pana cand nu se aude semnalul sonor, becurile de semnalizare se sting, iar cel verde se aprinde.

Art.115 Daca manometrul de presiune indica in zona de avertizare (rosie ) se opreste imediat functionarea aparatului si se apeleaza la persoane cu calificare de specialitate pentru remedierea defectiunii.

Masini de gatit cu plita.

Art.116 Instalarea masinilor de gatit cu plita se va efectua de catre persoane cu calificare de specialitate si dupa caz autorizate.

Art.117 Inainte de punerea in functiune a masinilor de gatit se va verifica starea sistemului de alimentare (electric, cu arzator cu gaze, injector pentru combustibil lichid.

Art.118 Punerea in functiune a masinilor de gatit cu plita incalzite electric, se va face conform prevederilor din Cartea tehnica a instalatiei respective.

Art.119 Manevrarea comutatorului din tabloul electric se va efectua cu respectarea masurilor de electrosecuritate pentru accidentelor.

Art.120 Actionarea butoanelor de la masina de gatit cu plita electrica se va face numai cu mana uscata, stand pe un covor de cauciuc.

Art.120 La masinile de gatit incalzite cu gaze naturale, inainte de aprinderea focului, obligat se va verifica daca nu sunt scapari de gaze, daca toate robinetele sunt bine inchise si etanse.

Art.121 In cazul in care se constata scapari de gaze se iau masuri de ventilare a incaperii, nu se actioneaza intrerupatoarele de la lumina, nu se utilizeaza foc deschis si se evita orice posibilitate de initiere a unui eventual amestec aer-gaz exploziv.

Art.122 Remedierea scaparilor de gaze se va efectua de catre o persoana autorizata in instalatii de gaze.

Art.123 La masinile incalzite cu combustibil lichid este interzisa utilizarea injectoarelor care au scapari de combustibil pe la imbinari.

Art.124 Aprinderea combustibilului (lichid sau gazos) se va face utilizandu-se o vergea prevazuta la capat cu un tampon de azbest ce se va inmuia in petrol.

Art.125 Tamponul astfel inmuiat se aprinde cu chibritul, dupa care vergeaua se va introduce in masina pana in dreptul arzatorului de gaze sau injectorului dupa care se da drumul progresiv la combustibil prin robinetul de la conducta de gaz metan sau motorina.

Art.126 Oprirea functionarii arzatorului si a injectorului (stingerea flacarii) se face prin inchiderea robinetelor de alimentare cu combustibil.

Art.127 Pentru prevenirea incendiilor la masinile ce utilizeaza combustibil solid (lemn, carbune etc.), acesta va fi de dimensiuni care sa permita introducerea completa in spatiul de ardere, in asa fel ca in timpul procesului de combustie sa nu cada in exterior parti aprinse.

Art.128 Este interzisa arderea combustibilului solid cu usa deschisa de la spatiul unde are loc combustia.

Art.129 Este interzisa amorsarea aprinderii combustibilului solid cu substante inflamabile cu viteza de reactie violenta (benzina si altele similare).

Art.130 Capacele si ochiurile plitelor masinii de gatit, trebuie sa fie pe timpul functionarii inchise (la locul lor) pentru a se evita emanatia gazelor si fumului in exterior.

Art.131 Este interzisa utilizarea masinilor de gatit cu plita fisurata sau sparta.

Masina de gatit tip aragaz cu cuptor sau resou

Art.132 Masinile de gatit tip aragaz cu cuptor sau resou se vor utiliza numai daca au complete toate capacele- ciuperca la arzatoare.

Art.133 Este interzisa largirea orificiilor de ardere.

Art.134 Inainte de folosire se va verifica cu apa si sapun daca sunt scapari de gaze la partile care se imbina; este interzis ca aceasta verificare sa se faca cu flacara.

Art.135 Este interzisa folosirea buteliilor de aragaz fara regulator de presiune.

Art.136 Montarea regulatorului la butelie se face dupa ce in prealabil s-a verificat daca robinetul este inchis, dupa care se va desuruba busonul de siguranta.

Art.137 Este interzis transportul buteliei de aragaz fara busonul de siguranta (piulita si capacul de protectie al robinetului (corpul de bronz) montate.

Art.138 Manevrarea buteliei de aragaz se va efectua fara lovirea brusca a acesteia.

Art.139 Amplasarea buteliei se va face in pozitie verticala, la distanta de cel putin 1 m fata de incalzire.

Art.140 Este interzisa folosirea unor furtunuri de alte tipuri in locul celor special realizate, pentru racordarea buteliei la arzator.

Art.141 Furtunul de racordare trebuie sa fie in perfecta stare, sa nu aiba crapaturi si scapari de gaze.

Art.142 Prinderea furtunului de cele doua capete, butelie si respectiv resou, se va efectua prin colier metalic.

Art.143 Este interzisa incalzirea buteliei cu apa calda sau cu alte mijloace, pentru marirea presiunii.

Art.144 Este interzisa utilizarea altor tipuri de butelii decat cele de constructie standardizate si verificate periodic de organizatiile abilitate.

Art.145 Aprinderea aragazului se va face de la o sursa de foc (chibrit, aparat electric de produs scantei etc) care se va apropia de arzator, deschizand treptat robinetul (busonul) masinii ce urmeaza a fi pusa in functiune.

Art.146 Pe timpul cat arzatoarele sunt aprinse se va supraveghea ca lichidele ce fierb sa nu curga din vase si sa stinga flacara, producand acumulari de gaze ce pot determina explozii.

Art.147 Este interzisa aprinderea focului in incaperile in care se simte miros caracteristic de gaze odorizante. In aceste situatii se va ventila incaperea prin deschiderea ferestrelor sau sistemelor de ventilare.

Art.148 Remedierea defectiunilor ( neetanseitatiilor ) se va efectua de o persoana special calificata. Cuptoare pentru copt si fiert.

Art.149 Cuptoarele incalzite cu gaze vor fi exploatate conform prevederilor instructiunilor elaborate de fabrica producatoare si a Normelor specifice de securitate a muncii.

Art.150 Cuptoarele electrice se vor exploata respectand prevederile din cartea tehnica( in functie de tipul acestora si Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru utilizarea energiei

electrice (I.P. 111001).

Art.151 Daca la utilizare temperatura manerelor de manevrare a diferitelor usi o depasesc pe cea din mediile normale, acestea vor fi confectionate din materiale izolante.

Art.152 Burlanele pentru evacuarea emanatiilor rezultate in timpul procesului de copt vor fi racordate la cosurile de fum care trebuie sa fie curatate periodic.

Art.153 Manevrarea tavilor si a produselor supuse procesului cu ajutorul materialelor izolante ridicate, se va efectua cu ajutorul materialelor izolante (manusi cu palma de azbest, bucati de panza).

Art.154 Incaperile in care sunt amplasate cuptoarele vor fi dotate cu instalatii de ventilatie locala si generala, pentru asigurarea unui climat conform prevederilor Normei metodologice pentru punerea in aplicare a L. 319/2006.

Cuptor cu microunde

Art.155 Este interzisa introducerea obiectelor din metal in cuptor.

Art.156 Este interzisa pornirea cuptorului cu microunde cu usa deschisa.

Art.157 Este interzisa scurtcircuitarea sau demontarea dispozitivelor de siguranta.

Art.158 Este interzisa acoperirea cu diferite obiecte a usii precum si acumularea de murdarie pe suprafata de protectie a acestuia.

Art.159 Defectiunile tehnice ce apar in functionarea cuptorului cu microunde vor fi remediate numai de catre personal specializat.

Tigaie basculanta.

Art.160 Pentru prevenirea accidentelor la folosirea tigaii basculante, se vor respecta urmatoarele reguli:

-in momentul deschiderii capacului, bucatarul trebuie sa stea la o distanta care sa-i permita evitarea oparirii cu abur.

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

-grasimea folosita la procesul de prajire se va scoate din tigae dupa ce acesta s-a racit, prin aplecarea tigaii cu partea din fata in jos, colectarea efectuandu-se in vase de capacitate mare evitandu-se deversarea pe picioarele lucratorului.

Art.161 Tigaia basculanta va fi prevazuta cu hota pentru captarea emanatiilor rezultate din procesul de prajire.

Art.162 Dupa terminarea operatiei, tigaia se spala cu apa calda si detergent; de asemenea se va spala si pavimentul in zona tigaii pentru inlaturarea petelor de grasime ce au cazut din tigaie.

Gratar pentru prepararea fripturilor.

Art.163 Gratarele pentru preparat fripturi si alte specialitati din carne, indiferent de sursa de incalzire

folosita (mangal, gaze sau energie electrica) trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

-sa fie dotata cu hota pentru evacuarea emanatiilor rezultate din procesul de frigere;

-la gratarele cu gaze, fripturile nu vor veni in contact cu flacara; transferul caldurii se va realiza prin

intermediul unei placi de fonta asezata deasupra arzatorului;

-placile (plitele) din fonta vor fi prevazute cu nervuri si cu sistem de colectare a grasimilor ce rezulta din procesul de frigere a preparatelor din carne;

Art.164 Gratarele cu rezistenta electrica sau raze infrarosii se vor utiliza in conformitate cu instructiunile prevazute de cartile tehnice si de Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru utilizare a energiei electrice (I.P. 111001).

Art.165 Manipularea fripturilor se va face cu ajutorul unei furci lungi din metal cu manere si cu cleste special confectionat.

Art.166 Este interzisa utilizarea gratarelor cu crapaturi in placile incalzite electric. Friteuza

Art.167 Instalara acestui utilaj se va face de catre personal calificat, cu respectarea Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru utilizare a energiei electrice (I.P. 111001).

Art.168 Se va respecta nivelul uleiului din cada (bazin) prevazut de cartea instalatiei, in limitele de nivel marcat pe bazin.

Art.169 Preparatele ce urmeaza a fi prajite trebuie sa fie scurse de apa.

Art.170 Preparatele vor fi asezate in cosuri metalice, din sarma, si nu direct in bazinul friteuzei.

Art.171 Curatarea bazinului friteuzei se va face cand uleiul are o temperatura nepericuloasa producerii de accidente prin arsuri.

Art.172 Este interzisa incalzirea bazinului gol (fara ulei). Robotul universal pentru bucătarii si cofetarii

Art.173 Este interzisa montarea dispozitivelor anexe pentru efectuarea operatiilor dorite, fara ca masina sa fie decuplata, in prealabil de la reteaua de alimentare cu energie electrica (tablou de comanda).

Art.174 Dupa fixarea dispozitivului-anexa, masina se pune in functiune in gol pentru a se verifica daca aceasta a fost montata corect.

Art.175 Pe timpul lucrului masina va fi supravegheata in permanenta de catre un lucrator instruit pentru folosirea acesteia, iar aparitia unei functionari anormale va actiona butonul de oprire.

Art.176 La introducerea in sistemul de alimentare a produselor ce se prelucreaza (carne, legume, fructe etc.) se vor utiliza sistemele din dotarea masinii pentru operatia specifica.

Art.177 Este interzisa apasarea produselor cu mana spre sistemele active dispozitivelor.

Art.178 La terminarea operatiilor la robot, acesta se deconecteaza de la butonul de oprire si de la automatul de pornire.

Art.179 Este interzis a se demonta dispozitivul (anexa) inainte de deconectarea mecanica si electrica a masinii.

Art.180 Dispozitivele anexe ce au fost folosite se vor spala, usca si depozita in dulapul masinii. Malaxorul pentru framantat si amestecat

Art.181 Amplasarea malaxorului se va face respectand distantele care sa permita alimentarea si golirea acestuia cu usurinta.

Art.182 Alimentarea sau golirea cuvei malaxorului se va face cu masina oprita.

Art.183 Este interzis sa se introduca mainile sau alte ustensile in cuva malaxorului, in timpul functionarii.

Art.184 Este interzisa utilizarea malaxorului fara aparatoare de protectie la cuva.

Art.185 Inainte de introducere in cuva malaxorului compozitia ce urmeaza a fi prelucrata (carne, aluat etc.) va fi controlata pentru inlaturarea eventualelor unelte, corpuri tari, ce ar putea ramane in continutul acesteia.

Art.186 Este interzisa curatarea masinii fara a fi deconectata de la reteaua de alimentare. Masina electrica de tocat carne

Art.187 1) Instalarea masinilor electrice de tocat carne, se va face conform prevederilor din cartea tehnica de catre persoane calificate.

2)Exploatarea si intretinerea acestora se va face conform instructiunilor proprii. Art.188 Interventia la masina, in cazul blocarii se va face numai dupa oprirea ei.

Art.189 Este interzis sa se utilizeze masina fara palnie de alimentare si fara dispozitivul maner din lemn sau material plastic, pentru presat carnea, legumele etc.

Art.190 Este interzis presarea carnii, legumelor, fructelor etc. cu mana in palnia de alimentare a masinii de tocat carne actionata electric.

Art.191 Masina de tocat carne, antrenata prin curele de transmisie, va fi prevazuta cu aparatori de protectie la partile in miscare.

Art.192 Fixarea accesoriilor la masina de tocat carne, se va face dupa ce masina a fost decuplata de la tabloul de alimentarea cu energie electrica; curatarea si spalarea masinii se va efectua conform instructiunilor proprii.

Art.193 Masinile de tocat carne vor fi conectate la nulul de protectie; este interzisa utilizarea de cordoane electrice improvizate, cu izolatia defecta.

Masina de spalat si curatat cartofi

Art.194 Masina va fi instalata de catre persoane calificate corespunzator, respectandu-se prevederile standardelor si normelor de electrosecuritate, tinand seama de conditiile de umiditate in care lucreaza masina.

Art.195 La punerea in functiune a masinii se vor verifica urmatoarele:

-daca discul pietrei abrazive este deteriorat sau prezinta fisuri, iar in cazul masinii cu tambur se va verifica starea acestuia;

-starea fizica si intinderea curelelor de transmisie , in cazul in care se constata ca acestea sunt deteriorate (rupte sau lejere) se va apela la persoane de specialitate pentru remedierea defectiunii.

Art.196 Inainte de introducerea cartofilor in masina pentru a fi curatati, se vor controla pentru a nu fi amestecate cu acestia alte corpuri straine si tari ce pot deteriora discul.

Art.197 Este interzisa introducerea mainilor, paletelor sau oricaror alte obiecte in timpul functionarii, prin gura de alimentare a masinii.

Art.198 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 calificata pentru deblocarea (mecanic de intretinere).

Art.199 In dreptul masinii se va asigura un gratar de protectie din lemn, pe care va sta lucratorul care o utilizeaza.

Art.200 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.

Art.201 Masinile dotate cu sisteme automate de programare a timpului de spalare-curatare a cartofilor si microantrerupatoare la capacul de alimentare, se vor exploata conform instructiunilor din cartea tehnica.

Masina de taiat mezeluri sau paine

Art.202 Amplasarea masinilor de taiat mezeluri si a celor de taiat paine se va face in asa fel ca accesul la ele sa se faca cu usurinta.

Art.203 Fixarea mezelurilor pe masa mobila se face cu dispozitivul din dotarea masinii prevazut cu manere de presare a produselor si manevrare a mesei mobile.

Art.204 Este interzisa tinerea mezelurilor si a painii cu mana in timpul acestora de cutitul masinii.

Art.205 Feliile de mezeluri sau paine vor fi luate cu o paleta destinata in acest scop.

Art.206 Este interzisa manevrarea masinilor de taiat mezeluri si paine de persoane neinstruite.

Art.207 Curatarea masinilor se va face dupa ce acestea au fost deconectate de la sursa de curent prin scoaterea stecherului.

Mixer fix pentru maioneze si creme

Art.208 Masina se instaleaza de catre un specialist care trebuie sa respecte prevederile standardelor de electrosecuritate si ale Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru utilizare a energiei electrice (I.P. 111001) precum si prevederilor privind distanta fata de alte utilaje etc.

Art.209 Este interzisa interventia la masina pentru inlaturarea unor defectiuni precum si pentru curatarea acesteia in timpul functionarii.

Art.210 Pentru remedierea unor defectiuni precum si pentru montarea si demontarea sculelor la axul de actionare, masina se va deconecta, in prealabil, de la reteaua de alimentare, prin actionarea intrerupatorului.

Art.211 Cuva malaxorului va fi prevazuta cu manere pentru manevrare si va fi bine fixata pe batiul masinii cu cleme basculante pentru impanare.

Art.212 Sistemul de antrenare (motor-axul sculei ) va fi protejat cu o aparatoare fixata prin suruburi care nu se va indeparta decat in situatia interventiilor pentru remedierea unor defectiuni.

Art.213 Este interzisa functionarea mixerului fara aparatoare in zona activa a sculelor (batatoare).

Masina de preparat inghetata

Art.214 La punerea in functiune a masinii de preparat inghetata se va verifica daca toate dispozitivele sunt corect montate.

Art.215 Este interzisa utilizarea masinii de preparat inghetata fara aparatoare de protectie deasupra cazanului unde se prepara amestecul respectiv pentru inghetata.

Art.216 Montarea si folosirea masinii se va face, in functie de tip, conform instructiunilor emise de firma constructoare (cartea tehnica).

Art.217 Este interzisa functionarea masinii, in timpul alimentarii cu compozitia de inghetata.

Art.218 Este interzisa introducerea in masina a compozitiei de inghetata in stare fierbinte; racirea compozitiei se va face intr-un loc care sa previna accidentarea prin oparire a persoanelor.

Art.219 Amestecarea compozitiei in timpul fierberii se va face in asa fel incat sa nu se produca stropiri sau deversari.

Art.220 Remedierea eventualelor defectiuni ce apar in functionarea masinii se face de catre persoane calificate, de specializate.

Art.221 Demontarea diferitelor dispozitive si spalarea masinii, se va face dupa ce acesta a fost deconectata de la reteaua de alimentare cu energie electrica.

Aparate de bucatarie actionate electric

Art.222 Aparatele de bucatarie actionate electric se vor instala si exploata in conditiile prevazute de cartile tehnice.

Art.223 Este interzisa folosirea aparatelor de bucatarie conectate la prize electrice fara nulul de protectie si dispozitive de conectare automata la aparitia eventualelor defecte.

Art.224 Este interzisa folosirea aparatelor fara aparatura de masura si control in stare de functionare.

Art.225 Este interzisa folosirea aparatelor cand partile care sunt , in mod normal, sub tensiune curenteaza.

Art.226 Repararea, curatarea si spalarea aparatelor de bucatarie se va face dupa ce au fost deconectate de reteaua de alimentare cu energie electrica ( scoaterea stecherului din priza).

Unelte si scule pentru bucatarie

Art.227 Uneltele si sculele pentru bucatarie se vor intretine corespunzator si se vor pastra pe sortimente, in locuri destinate acestui scop.

Art.228 Este interzisa folosirea uneltelor fara manere, cu margini agatatoare, reparate improvizat, cu fisuri, ruginite etc.

Masina de spalat vase si pahare

Art.229 Masina de spalat vase va fi amplasata intr-un spatiu complet separat de bucatarie.

Art.230 Instalarea masinii de spalat vase se va face de catre persoane calificate (mecanici, electricieni ) care vor respecta masurile de electrosecuritate prevazute de standardele si normele specifice, tinand seama de mediul umed in care lucreaza.

Art.231 Respectarea modului de exploatare si intretinere se va face potrivit instructiunilor furnizorului.

Art.232 Instalatia electrica si echipamentul aferent se vor verifica periodic de catre personal autorizat dupa deconectarea masinii de la retea.

Art.233 Este interzisa functionarea masinii cu partile laterale ale masinii neinchise complet.

Art.234 Personalul care deserveste masina va purta echipamentul de protectie necesar (cizme, sort si manusi din cauciuc) conform Hotarare nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca.

Art.235 Curatarea masinii se va face dupa ce a fost deconectata de la reteaua electrica, urmata de golirea acesteia, prin manevrarea vanei de golire.

Cladiri si alte constructii

Art.236 Stabilirea lucrarilor de amplasare a hotelurilor, cabanelor si popasurilor turistice in ceea ce priveste salubritatea acestora, se va efectua cu avizul organelor sanitare, avandu-se in vedere posibilitatea de racordare la reteaua electrica, de alimentare cu apa si cu amenajare de scurgeri pentru evacuarea apelor reziduale (canalizare).

Art.237 Hotelurile si hanurile trebuie astfel realizate incat sa raspunda cerintelor turismului international si comercial, de buna servire prin destinatia spatiilor si dotarilor cu utilaje specifice, mobilier si inventar de camera.

Art.238 La proiectarea spatiilor de cazare trebuie sa se tina seama de prevederile Normelor pentru paza si stingerea incendiilor.

Art.239 Sistemele de intretinere a fatadelor (instalatii pentru curatarea geamurilor) trebuie realizate cu dispozitive si sistemele de siguranta, prevazute de Norma metodologica pentru punerea in aplicare a L. 319/2006 si ISCIR pentru instalatiile de ridicat.

Art.240 La realizarea cladirilor pentru complexe turistice (cazare, alimentatie publica), stabilirea suprafetelor salilor de consumatie, a spatiilor de productie si a anexelor se va face pe baza normativelor in vigoare pentru asemenea constructii si a Normelor de igiena a alimentelor si de protectie sanitara a acestora.

Art.241 Spatiul pentru lucratori trebuie astfel repartizat si dotat incat sa respecte fluxul tehnologic si conditiile ergonomice de lucru ale personalului.

Art.242 Instalatiile si conductele cu temperaturi ridicate vor fi izolate termic sau protejate, pentru prevenirea riscului de accidentare prin arsuri.

Art.243 Conductele care traverseaza sali sau saloane de servire, sectii de productie, magazii, depozite sau culoare de acces vor fi amplasate in canale speciale, protejate cu placi din acelasi material din care este realizata si pardoseala sau cu capac metalic.

Art.244 Este interzisa instalarea conductelor sau a tronsoanelor de conducte, in pozitii orizontale si zone de manevra si sali de servire, pe culoare sau sectii de productii, intrucat exista pericolul de lovire si rupere a acestora.

Art.245 Pentru desfasurarea procesului de productie in conditii de securitate si igiena sanitara, din proiectare se vor asigura urmatoarele spatii distincte:

· pentru bucatarie, care va fi dotata cu instalatii si utilaje pentru pregatirea produselor prin tratare termica

· pentru transat carne, dotata cu mese pentru lucru, butuc de lemn pentru taiat oase, masina de tocat carne, - masina de tras mici si carnati, cuiere inoxidabile sau zincate pentru agatat carne, malaxor, afumatoare etc

· incapere sau sina pentru eviscerarea pestelui, dotata cu mese pentru transat, bazine izoterme pentru pastrarea pestelui etc

· pentru spalatorul de vase si tacamuri, prevazut cu o masina de spalat vase si bazine pentru degresarea acestora

· pentru agregate frigorifice-vitrine, dulapuri sau camere frigorifice

· pentru pastrarea elementelor coloniale

· pentru grup social dotat corespunzator cu vestiare, dusuri, toalete separate pentru barbati si femei, destinate personalului unitatii

· pentru depozitat ambalaje

· dupa caz, spatiu amenajat sau instalatie exterioara pentru apasarea si depozitarea motorinei, necesara centralei termice.

Aceasta zona va fi imprejmuita si semnalizata conform normelor specifice, iar incaperile respective vor avea peretii si pardoselile executate potrivit prevederilor Normelor de igiena a alimentelor si protectie sanitara a acestora.

Amplasarea utilajelor

Art.246 Amplasarea utilajelor specifice structurilor de servire a mesei trebuie sa asigure desfasurarea activitatii in ordinea cronologica a operatiunilor prevazute de procesul de preparare, fara incrucisari si cu eliminarea distantelor mari sau a aglomerarilor.

Art.247 Distantele de amplasare a agregatelor sunt cele prevazute in Norma metodologica pentru punerea in aplicare a L. 319/2006.

Art.248 Spatiile destinate carmangeriile trebuie sa fie amenajate si dotate astfel incat sa asigure transarea si executarea semipreparatelor din carne, in conditiile respectarii prevederilor Normelor de igiena a alimentelor si protectie sanitara a acestora. In acest sens ele trebuie sa asigure: primirea si cantarirea volumului de marfa

spatiile frigorifice atat pentru depozitarea cantitatilor de carne aprovizionata cat si pentru produsele destinate expedierii (semipreparatelor etc)

amenajarea peretilor si pardoselii de lucru, butuci din lemn pentru spart oase, cuiere metalice pentru agatarea carnii transate, tavi (carcase) pentru transportul carnii.

Art.249 Este interzisa amplasarea spatiilor frigorifice in imediate vecinatate a surselor de caldura. Ventilatie

Art.250 In spatiile de pregatire la cald a preparatelor (bucatarii sau alte spatii) se va asigura improspatarea aerului prin exhaustare cat si prin introducerea de aer proaspat.

Art.251 Instalatiile de gatit (masinile cu plita, tigaile basculante, friteuzele, gratarele de fript de toate tipurile, cuptoarelor de copt etc) vor fi prevazute cu hote pentru absorbtia vaporilor, fumului, gazelor nearse precum si a diferitelor mirosuri ce se degaja din procesul de preparare a alimentelor.

Art.252 Hoteluri trebuie sa fie fixate deasupra instalatiei de incalzit la o inaltime de 1,20 m si sa depaseasca cu 10-15 cm usile masinii de gatit, pentru asigurarea eficientei necesare pentru absorbtie, precum si pentru a permite efectuarea miscarilor comode sub aceasta.

Art.253 Tirajul masinilor de gatit incalzite cu combustibil gazos, lichid sau solid, trebuie realizat prin cosuri de fum corespunzator dimensionate pentru a se asigura o evacuare completa a fumului si a gazelor nearse, rezultate din procesul de ardere.

Art.254 Spatiile destinate servirii alimentelor trebuie sa aiba aerisire naturala sau mecanica atat pentru mentinerea unui climat proaspat cat si pentru evacuarea aerului viciat.

Art.255 La unitatile de categorii superioare, vor trebui sa existe instalatii de conditionare a aerului in saloanele de consumatie si spatiile de cazare.

Caracteristicile constructive ale masinilor si echipamentelor pentru procesele tehnologice de preparare a alimentelor prin tratare termica

Art.256 Utilajele si instalatiile electrice folosite pentru gatit trebuie proiectate sa corespunda din punct de vedere calitativ, conform standardelor in vigoare, privind: securitatea, pornirea, incalzirea, suprasarcina, scurgerea de curent, comportarea la umiditate, protectia impotriva patrunderii apei, rezistenta la izolatie in stare umeda, rigiditatea electrica, protectia cordonului, legarea la pamant si comportarea in functionare.

Art.257 Utilaje alimentare cu energie electrica (masini de gatit, friteuze, tigai basculante gratare, placi de fript, rotisoare, bain-marie, boilere etc) se vor instala in conditiile prevazute de standardele in vigoare. Aceste tipuri de utilaje vor fi prevazute cu echipamente de comanda si control cum sunt: intrerupatorul de curent sau dupa caz comutatorul volumetric, lampa de semnalizare care indica pornirea sub tensiune a utilajului, automatul de protectie termica, sistemele automate de programare si siguranta etc.

Art.258 La utilajele si aparatele care functioneaza cu abur (marmite, aparate mici pentru preparat ceai, cafea, cazane si aparate pentru siropuri etc), alimentarea cu abur se va face in limitele de presiune joasa 0,4-0,7 bari, cu exceptia autoclavelor sau a altor aparate speciale, la care se indica presiuni maxime de regim si de proba. De asemenea, instalatiile respective vor fi prevazute cu aparate de masura si siguranta (manometre, supape de presiune, semnalizare etc.).

Art.259 Instalatiile si utilajele care utilizeaza ca agent de incalzire gazele naturale, vor fi proiectate si realizate conform standardelor in vigoare.

Art.260 Utilajele alimentare cu combustibil gazos sau lichid (masini de gatit, cuptoare, gratare, resouri etc), se vor proiecta si realiza tinand seama de urmatoarele:

pentru prevenirea pericolului de explozii in cazul in care alimentarea cu gaze de la retea s-a intrerupt pentru un timp si apoi este din nou pornita, instalatiile trebuie sa fie prevazute cu o clapeta de opturare, care nu se va deschide decat prin interventia omului pentru a se evita astfel de situatii la instalatiile cu spatii de ardere incluse (cuptoare, masini de gatit cu plita etc), trebuie prevazute instalatii automate, cu flacara de veghe.

Caracteristicile constructive ale masinilor pentru mecanizarea muncii in bucatarie

Art.261 La transmisiile mecanice ale masinilor se vor prevedea aparatori fixe de protectie.

Art.262 Pentru prevenirea introducerii mainilor la organele taietoare, abrazive sau de strivire, mobile (ca la masinile de taiat legume, paine, de tocat carne, de stors fructe etc) se vor prevedea tampoane impingatoare cu microintrerupatoare, care prin indepartarea lor au rolul de a decupla motorul electric de actionare.

Art.263 Masinile de gatit plita vor fi prevazute cu o bara metalica de protectie pe toate laturile, la o distanta de 10-12 cm de marginea plitei.

Art.264 Masinile cu elemente in miscare (de tipul malaxorului, mixerului, masinii de curatat cartofi etc) vor fi prevazute cu aparatori de protectie, dotate cu microintrerupatoare pentru oprirea functionarii motorului cand aceasta se ridica pentru diferite cerinte impuse de tehnologia de lucru.

Art.265 Elementele de comanda ale masinilor de bucatarie vor fi amplasate in zone de observatie a executantului pentru interventia operativa si comanda.

Art.266 Destinatia elementelor de comanda trebuie sa se indice prin simboluri sau inscriptii executate clar si vizibil.

Art.267 Elementele de comanda trebuie sa fie marcate in culori distincte pentru a elimina confuziile in timpul manevrarii. Constructia si amplasarea elementelor de comanda trebuie sa excluda posibilitatea de accidentare a executantului care le actioneaza.

Art.268 Masinile si robotii de bucatarie vor fi prevazuti cu un dispozitiv de deconectare de la reteaua electrica, atunci cand se fac interventii pentru schimbarea sculelor curatat etc.

Art.269 Dispozitivul de deconectare va fi amplasat pe reteaua de alimentare cu energie electrica, intre tabloul electric si masina, aproape de pozitia de lucru a executantului.

Art.270 Exceptia de la aceasta prevedere fac masinile si robotii alimentati direct de la priza, prin stecar.

Art.271 Aparatoarea de protectie de la cuva malaxorului va fi dotata cu microintrerupator care, la indepartarea acesteia, va deconecta motorul electric de actionare a dispozitivului de framantat.

Art.272 Cutitele masinile vor fi protejate cu aparatori pentru prevenirea introducerii mainilor in zona activa a cutitelor.

Art.273 Masina de taiat paine va fi prevazuta cu dispozitiv de impingere a painii in zona activa a cutitului.

Caracteristicile masinilor si utilajelor pentru spalarea vaselor

Art.274 La proiectarea masinilor pentru spalarea vaselor se vor respecta masurile de electrosecuritate prevazute de Normele specifice de utilizare a energiei electrice si standardelor in vigoare.

Art.275 Motoarele electrice care actioneaza pompele masinii de spalat vase vor fi de tip etansat pentru prevenirea patrunderii apei la sistemele electrice.

Art.276 Partile laterale (aparatorile) ale masinii vor fi prevazute cu microintrerupatoare pentru intreruperea functionarii motoarelor cand acestea se ridica.

Art.277 La masinile cu functionare continua, deschiderea prin care se introduc vasele pentru spalat va fi prevazuta cu o parte de protectie pentru prevenirea stropirii executantului.

Art.278 Sistemele de comanda vor fi amplasate in carcase etanse, din material izolant si cu ridicarea, pe fiecare buton, a comenzilor.

Art.279 Conductele de alimentare cu agent termic vor fi izolate si protejate pentru prevenirea arsurilor.

Art.280 Carucioarele cu care se transporta vasele, vor avea rotile cu miscari in toate directiile in plan orizontal si vpr fi prevazute cu sistem de blocare atunci cand stationeaza.

Art.281 Rotile carucioarelor, pentru a avea o miscare usoara, la axe vor fi prevazute cu rulmenti, iar bandajul va fi din material elastic (cauciuc, masa plastica).

ANEXA 1

LEGI, ACTE NORMATIVE DE SECURITATE A MUNCII

1
Legea 319/2006 legea securitatii si sanatatii in munca

2


Norma metodologica pentru punerea in aplicare a L. 319/2006

3 Hotararea nr. 1091 din 16/08/2006 privind cerinţele minime de securitate si sanatate pentru locul de munca

4 Hotarare nr. 1146 din 30/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea in munca de catre lucratori a echipamentelor de munca

5 Hotarare nr. 971 din 26/07/2006 privind cerintele minime pentru semnalizarea de securitate si/sau de sanatate la locul de munca

6 Hotarare nr. 1048 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de E.I.P.tie la locul de munca

7 Hotarare nr. 1136 din 30/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate referitoare la expunerea lucratorilor la riscuri generate de campuri electromagnetice

8 Hotarare nr. 1876 din 22/12/2005 privind cerintele minime de securitate si sanatate referitoare la expunerea lucratorilor la riscurile generate de vibratii

9 Hotarare nr. 1051 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru manipularea manuala a maselor care prezinta riscuri pentru lucratori, in special de afectiuni dorsolombare

10 Hotarare nr. 1028 din 09/08/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate in munca referitoare la utilizarea echipamentelor cu ecran de vizualizar

11 Hotarare nr. 493 din 12/04/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate referitoare la expunerea lucratorilor la riscurile generate de zgomot

12 Hotarare nr. 1218 din 06/09/2006 privind stabilirea cerintelor minime de securitate si sanatate in munca pentru asigurarea E.I.P.tiei lucratorilor impotriva riscurilor legate de prezenta agentilor chimici

13 Hotarare nr. 1092 din 16/08/2006 privind E.I.P.tia lucratorilor impotriva riscurilor legate de expunerea la agenti biologici in munca

14 Hotarare nr. 1093 din 16/08/2006 privind stabilirea cerintelor minime de securitate si sanatate pentru E.I.P.tia lucratorilor impotriva riscurilor legate de expunerea la agenti cancerigeni sau mutageni la locul de munca

15 Hotarare nr. 300 din 02/03/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru santierele temporare sau mobile

16 Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru punerea in aplicare a prevederilor unor acte normative nou intrate in vigoare.

Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru instruirea la locul de munca si instruirea periodica a lucratorilor.
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Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca pentru alte activitati specifice cumulate prin sarcina de munca de lucrator cu activitatile pe care le desfasoara acelasi lucrator potrivit prezentei instructiuni proprii

1. NOTA :

2. Prezenta instructiune devine document cu raspundere juridica in cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , in momentul in care reprezentantul legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , aproba prin semnatura si stampila acest document.

3. Acest document de la data intrarii lui in vigoare si pina la inlocuirea lui cu un alt document ca urmare a schimbarilor legislative esentiale in domeniul SSM la nivel european sau national, este considerat un document de lucru, deci se pot face modificari de continut la unele articole, stergeri de articole in totalitate sau inlocuirea completa a prevederilor unor articole.

4. Modificarile se fac de catre persoana desemnata cu SSM din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , sau serviciul extern de SSM care presteaza servicii pe baza de contract catre Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava . Modificarile de continut, sau forma noua a unui articol se realizeaza prin bararea cu carioca sau pix, a articolului respectiv si scrierea noului continut pe contrapagina din stinga a paginii in care se afla articolul modificat.

5. Modificarea se certifica cu semnatura si stampila reprezentantului legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si se trece obligatoriu si data la care intra in vigoare noul continut.

6. Abrogarea continutului unui articol din prezenta instructiunie se face de catre persoana desemnata cu SSM din cadrul Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava , sau serviciul extern de SSM care presteaza servicii pe baza de contract catre Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava . Abrogarea (iesirea din vogoare a continutului unui articol din aceasta instructiune) se realizeaza prin bararea cu carioca sau pix, a articolului respectiv si scrierea datelor de la punctul 6 al acestei note , pe contrapagina din stinga a paginii in care se afla articolul abrogat.

7. Abrogarea se certifica cu semnatura si stampila reprezentantului legal al Universitatea "STEFAN CEL MARE" Suceava si se trece obligatoriu si data la care intra in vigoare noul continut.
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