ASe ' :
ClENTA pOTES

TAS st

UNIVERSITATEA TEHNICA ,GHEORGHE ASACHI” DIN IASI

Instructiuni Proprii de Securitate si Sanatate in Munca
privind activitatile desfasurate in cantina

cop Tuiast. |P-SSM A9

ELABORAT | VERIFICAT AVIZAT APROBAT EDITIA | REVIZIA
Serviciul Intern Consiliul de
de Prevenire si CEAC Administratie SENAT
Protectie TUIASI/CEAC
) resedinte
Reprezentant . . Rector T ’
g ing. Delia = %gUnlv.Dr.Ing 1
‘ Serylc%u, TODEREAN Prof.Univ.Dr.Ing. Doru Adrian 0
ing./Mihai Stan Dan Cascaval »
Péanescu
| Uy, 1
\ W £/

L




Editia: 1
UNIVERSITATEA TEHNICA INSTRUCTIUNI PROPRII DE SECURITATE SI Revizia: 0
,,GHEORGHE ASACHI” SANATATE IN MUNCA PRIVIND ACTIVITATILE | Aprobat de SENATUL
DIN IASI DESFASURATE iN CANTINA TUIASI
IP-SSM 15 Data:
14.06.2016

INSTRUCTIUNI PROPRII DE SECURITATE $I SANATATE IN_
MUNCA PRIVIND ACTIVITATILE DESFASURATE IN CANTINA
IP - SSM 15

1. SCOP

Instructiunile proprii de securitate a muncii privind activitatile desfasurate in
microcantina stabilesc cerintele minime de securitate si sanatate in munca specifice activitatii
desfasurate in cantina.

2. DOMENIU DE APLICARE

Prezentele instructiuni proprii se aplica lucratorilor din Universitatea Tehnica
“Gheorghe Asachi” din lasi, care isi desfasoara activitatea in cadrul cantinei.

3. DOCUMENTE DE REFERINTA

Legea nr. 319 din 14 iulie 2006 a securitatii si sanatatii in munca, publicata in Monitorul
Oficial nr. 646 din 26 iulie 2006;

Hotararea Guvernului nr. 1425 din 11 octombrie 2006 pentru aprobarea Normelor
publicata in Monitorul Oficial nr. 882, din 30 octombrie 2006, actualizats;

Hotararea Guvernului nr. 1091 din 16 august 2006 privind cerintele minime de
securitate si sanatate pentru locul de munca, publicata in Monitorul Oficial nr. 739, din 30
august 2006, care transpune Directiva 1989/654/CEE privind cerintele minime de securitate si
sanatate pentru locuri de munca, publicata in Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene
(JOCE) nr. L 393/1989;

Hotararea Guvernului nr. 1146 din 30 august 2006 privind cerintele minime de
securitate si sanatate pentru utilizarea in munca de catre lucratori a echipamentelor de
munca, publicata in Monitorul Oficial nr. 815, din 3 octombrie 2006, care transpune Directiva
89/655/CEE privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea
echipamentului de munca de catre lucratori, amendata de directivele 95/63/CE si
2001/45/CE, publicate in Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene (JOCE) seria L nr.
393/1989, nr. 335/1995 si nr. 195/2001;
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Hotararea Guvernului nr. 1048 din 9 august 2006 privind cerintele minime de securitate
si sanatate pentru utilizarea de catre lucratori a echipamentului individual de protectie la locul
de munca, publicata in Monitorul Oficial nr. 722, din 23 august 2006, care transpune Directiva
89/656/CEE privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru utilizarea de catre
lucratori a echipamentului individual de protectie la locul de munca (a 3-a directiva specifica
in sensul art. 16 alin. (1) din Directiva 89/391/CEE), publicata in Jurnalul Oficial al
Comunitatilor Europene (JOCE) nr. L393/1989;

Hotararea Guvernului nr. 355 din 11 aprilie 2007 privind supravegherea sanatatji
lucratorilor, publicata in Monitorul Oficial nr. 332, din 17 mai 2007, actualizata.

IP-SSM 02 - Instructiuni proprii privind comunicarea si masuri de prim ajutor in caz de
accidente.

4. DEFINITII S1 ABREVIERI
4.1. Definitii

4.1.1. Lucrator - orice persoana angajata, definita conform prevederilor art. 5 lit. a) din Legea
nr. 319/2006, care isi desfagoara activitatea in microcantina.

4.1.2. Echipament de munca - orice masina, aparat, unealta sau instalatie folosita la locul de
munca.

4.1.3. Utilizarea echipamentului de munca - orice activitate referitoare la echipamentul de
munca, cum ar fi pornirea sau oprirea echipamentului, folosirea, transportul, repararea,
modificarea, intretinerea, inclusiv curatarea acestuia.

4.1.4. Zona periculoasa - orice zona din interiorul si/sau din jurul echipamentului de munca
in care prezenta unui lucrator expus il supune pe acesta unui risc pentru sanatatea si
securitatea sa.

4.1.5. Lucrator expus - orice lucrator aflat integral sau partial intr-o zona periculoasa.

4.1.6. Operator — orice lucrator insarcinat cu utilizarea echipamentului de munca.

4.2. Abrevieri

EIP - Echipament individual de protecitie;

IP-SSM — Instructiuni proprii de securitate si sanatate in munca.
5. DESCRIEREA INSTRUCTIUNII

5.1. Generalitati
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Art.1. 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 STRAINE".

Art.2. 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 punct de vedere al securitatii muncii. Se interzice folosirea de unelte si
utilaje care nu corespund acestor verificari.

Art.3. Este interzisa modificarea sculelor utilizate.

Art.4. Zilnic, inainte de inceperea lucrului, conducatorul locului de munca va verifica starea
de sanatate si oboseala a muncitorilor. Persoanele care au consumat bauturi alcoolice nu vor
fi admise la lucru.

Art.5. Conducatorii locurilor de munca vor urmari i 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.6. Inainte de inceperea lucrului, conducatorii locurilor de muncé vor verifica sau dispune
verificarea functionarii tuturor instalatiilor, utilajelor si dispozitivelor de protectie. De
asemenea, vor verifica sau dispune verificarea legaturii la centura de impamantare a tuturor
utilajelor actionate electric. In cazul in care se constata defectiuni, se vor lua masuri pentru
remedierea acestora.

Art.7. Se va asigura iluminatul locurilor de munca.

5.2. Structuri de servire a mesei

Art.8. (1) Activitatile ce se desfasoara in structurile de servire a mesei 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 privind structurile de servire a mesei se refera la activitatile de pregatire
a alimentelor prin tratare termica si la rece.
Art.9. Pentru desfasurarea activitatii in conditji 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.10. In structurile de servire a mesei cu un numér sub 150 locuri la mese, prelucrérile
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.11. Este obligatorie evacuarea resturilor de la prelucrarea carnii, pestelui, zarzavatului si
legumelor, la fiecare preparare de meniuri sau ori de cate ori este nevoie.
Art.12. 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
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recipiente etanse, confectionate din materiale rezistente, evacuarea facandu-se inainte ca
acestea sa depaseasca capacitatea de depozitare sau sa intre in descompunere.

Art.13.1n sectile de productie a microcantinei trebuie s& fie stabiliti o zona pentru
depozitarea gunoiului menajer, care sa fie la distanta mare de locul alimentar si amenajata
conform normelor sanitare.

Art.14 La instalarea, exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor, aparatelor, precum si a
altor echipamente tehnice folosite in cadrul microcantinei, se vor respecta urmatoarele:

- tehnologia privind exploaterea utilajelor, instalatjilor, aparatelor etc.;

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

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

- instructiunile tehnice specifice fiecarui mijloc de produciie, privind exploatarea acestuia;

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

Art.15. Personalul din bucatarie (bucatari, ajutori de bucatari si bucatari auxiliari) este obligat
sa poarte echipamentul individual de protectie prevazut de Regulamentul de dotare cu EIP
(IP-SSM 04).

Art.16. In bucatarii sau alte spatji de pregatire la cald este interzis lucrul fara asigurarea
ventilarii incaperilor.

Art.17. Curatarea locului de munca se va efectua ori de cate ori este necesar pentru
prevenirea alunecarii persoanelor in zona de lucru.

Art.18. Lucratorii din bucatarie trebuie sa fie instruiti asupra modului de utilizare a agregatelor
la care lucreaza (masini de gatit, roboti, friteuza, cuptoare de diferite tipuri etc.) pentru
prevenirea accidentelor.

Art.19. Este interzisa aprinderea focului la masinile de gatit la care se utilizeaza combustibil
gazos sau injectoare cu combustibil lichid, de catre persoane neinstruite.

Art.20. Eventualele defectiuni ce apar in functionarea unor agregate sau roboti de bucatarie
vor fi remediate numai de catre persoane calificate de specialitate (mecanici, electricieni etc.).
Art.21. Personalul din bucatarie va purta incaltaminte bine fixatad pe picior. Este interzisa
folosirea incaltamintei tip papuc (neasigurata la calcai).

Art.22. Este interzisa asezarea pe pardoseli a vaselor cu lichide fierbinti, pentru prevenirea
accidentelor prin oparire.

Art.23. Vasele ce se folosesc la prepararea meniurilor si ustensilele se vor pastra in mod
ordonat pe rafturi.

5.3. Laboratorul de cofetarie-patiserie

Art.24. 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.
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Art.25. Persoanele care manevreaza semipreparatele si preparatele in camerele sau
dulapurile frigorifice vor evita trecerea brusca de la cald la rece, pentru prevenirea

imbolnavirilor.
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5.4. Carmangerie

Art.26. Activitatea se va desfasura in succesiunea operatiilor, in flux, fara incrucigari (trangat,
tocat carne, malaxor etc.).

Art.27. Este interzisa folosirea utilajelor actionate electric din carmangerie fara asigurarile
masurilor de electrosecuritate si fara aparatori la organele de migcare.

Art.28. 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 Tn acest scop.

Art.29. Cutitele utilizate la transarea carnii se vor purta in suporturi speciale (teci). Este
interzisa purtarea cutitelor in buzunare.

Art.30. Resturile rezultate din prelucrarea carnii si oasele nefolositoare vor fi colectate in
recipiente speciale, cu care se vor transporta zilnic la punctul de depozitare a deseurilor
menajere.

Art.31. Pentru prevenirea riscurilor de alunecare cat si a unui focar de infectie, pardoseala se
va spala zilnic, dupa terminarea operatiilor respective.

5.5. Pregatirea preparatelor reci

Art.32. Utilizarea instalatiilor din dotare (instalatii frigorifice, vitrine frigorifice, dispozitive
pentru stors fructe, masina de taiat mezeluri) se va face cu respectarea prevederilor din
cartile tehnice respective, cu privire la masurile de prevenire a accidentelor.

Art.33. La fiecare utilaj, instalatie, aparat din dotare se vor afisa, in mod obligatoriu,
instructiuni de utilizare in conditii sigure, iar personalul care le exploateaza va fi instruit in
acest scop.

5.6. Exploatarea utilajelor din structurile de servire a mesei
5.6.1. Utilaje si instalatii pentru pregatirea alimentelor prin tratare termica
5.6.1.1. Utilaje si aparate care functioneaza cu abur

Art.34. Este interzisa prepararea unor compozitii fara fluiditate pentru prevenirea incalzirilor
excesive si neuniforme a peretilor, utilajelor, agregatelor.

Art.35. Utilajul nu se pune in functiune, decéat atunci cand este incarcat complet.

Art.36. Alimentarea cu abur se va face in limitele de presiune joasa (0,4-0,7 bar), cu exceptia
autoclavelor sau a altor aparate speciale, la care se indica presiunea maxima de regim.
Art.37. Introducerea aburului in mantaua de incalzire se controleaza pana la evacuarea
aerului din acestea, respectiv pana la iesirea aburului.

5.6.1.2. Utilaje alimentate cu energie electrica
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Art.38. Utilajele actionate electric se vor exploata si respectiv instala in conformitate cu
standardele pentru aparatele electrice de gatit.

Art.39. Este interzisa folosirea utilajelor fara echipamentul electric de comanda-control in
stare de functionare.

Art.40. Manevrarea tuturor intrerupatoarelor sau comutatoarelor se va face cu mainile uscate.
Art.41. 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.42. Este interzisa racirea plitelor cu apa, pentru a se evita fisurarea acestora si
producerea de scurtcircuite la instalatia electrica.

5.6.1.3. Utilaje actionate cu combustibil gazos si lichid

Art.43. Utilajele alimentate cu gaze naturale se vor instala gi exploata in conformitate cu
legislatia pentru utilizarea si distribuirea gazelor naturale.

Art.44. Instalatjile trebuie sa fie prevazute cu un sistem de obturare (clapeta), care sa retina
gazul atunci cand acesta revine pe conducta dupa o eventuala intrerupere de la retea.

Art.45. Pentru spatiile inchise (cuptor, masini de gatit cu plita cu cuptor etc.), instalatiile vor fi
prevazute cu sistem automat de ardere a gazului, cu flacara de veghe.

Art.46. In lipsa aparaturii de automatizare, atat instalatiile cu arzatoare in spatii inchise, cat si
masinile de gatit cu mai multe arzatoare, pentru siguranta, vor fi prevazute cu o {eava de fuga
a flacarii, care are controlul de reaprindere a arzatorului stins, din cauza manevrarii gresite,
sau din cauza faptului ca a fost varsata mancare peste acesta.

Art.47. Evacuarea gazelor se va face prin canale dimensionate conform legislatiei in vigoare.
Art.48. Este interzisa evacuarea gazelor arse prin hota de absortie, cu exceptia resourilor sau
flacarii deschise.

5.6.1.4. Tipuri de utilaje pentru tratarea termica a alimentelor. Marmita actionata cu abur

Art.49. Este interzisa utilizarea marmitei fara manometru de presiune in stare de functionare
si verificat metrologic.

Art.50. Este interzisa folosirea robinetelor cu garnituri defecte si fara o etangare perfecta.
Art.51. 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.52. 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.53. Defectiunile ce se constata la functionarea marmitei vor fi remediate de persoane cu
calificare in domeniul respectiv.

5.6.1.5. Oale sub presiune

Art.54. Tnainte de punerea in functiune, se verifica daca robinetul de golire este inchis.
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Art.55. Dupa introducerea alimentelor in oala, se verifica daca usa este bine inchisa.

Art.56. Este interzisa folosirea oalei sub presiune fara dispozitivele de semnalizare si
siguranta in stare de functionare.

Art.57. In timpul procesului de fierbere, becurile de semnalizare trebuie s& fie aprinse.

Art.58. Daca manometrul de presiune este in zona de avertizare (rogie), se opreste imediat
functionarea aparatului si se apeleaza la persoane cu calificare de specialitate pentru
remedierea defectiunii.

5.6.1.6. Magini de gatit cu plita

Art.59. Instalarea masginilor de gatit cu plita se va efectua de catre persoane cu calificare de
specialitate si, dupa caz, autorizate.
Art.60. Tnainte 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.61. Punerea in functiune a masinilor de gatit cu plita incalzite electric, se va face conform
prevederilor din Cartea tehnica a instalatiei respective.
Art.62. Manevrarea comutatorului din tabloul electric se va efectua cu respectarea masurilor
de electrosecuritate, pentru prevenirea accidentelor prin electrocutare.
Art.63. Actionarea butoanelor de la masina de gatit cu plita electrica se va face numai cu
mana uscata, stand pe un covor de cauciuc.
Art.64. La maginile de gatit incalzite cu gaze naturale, inainte de aprinderea focului, se va
verifica in mod obligatoriu daca nu sunt scapari de gaze si daca toate robinetele sunt bine
inchise si etanse.
Art.65. In cazul in care se constatd scapari de gaze:

- seiau masuri de ventilare a incaperii;

- NU se actioneaza intrerupatoarele de la luming;

- NU se utilizeaza foc deschis;

- se evita orice posibilitate de initiere a unui eventual amestec aer-gaz exploziv.
Art.66. Remedierea scaparilor de gaze se va efectua de catre o persoana autorizata in
instalatii de gaze.
Art.67. La masinile incalzite cu combustibil lichid este interzisa utilizarea injectoarelor care au
scapari de combustibil pe la imbinari.
Art.68. Oprirea functionarii arzatorului si a injectorului (stingerea flacarii) se face prin
inchiderea robinetelor de alimentare cu combustibil.
Art.69. Tn timpul functionarii, capacele si ochiurile plitelor masinii de gatit trebuie sa fie inchise
(la locul lor), pentru a se evita emanatia gazelor si fumului in exterior.
Art.70. Este interzisa utilizarea masinilor de gatit cu plita fisurata sau sparta.

5.6.1.7. Magini de gatit tip aragaz cu cuptor sau resou
Art.71. Masinile de gatit tip aragaz cu cuptor sau resou se vor utiliza numai daca au complete

toate capacele-ciuperca la arzatoare.
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Art.72. Este interzisa largirea orificiilor de ardere.

Art.73. nainte de folosire, se va verifica cu apa si sapun daca sunt scapéri de gaze la partile
care se imbina. Este interzis ca verificarea sa se faca cu flacara.

Art.74. Este interzisa folosirea buteliilor de aragaz fara regulator de presiune.

Art.75. 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.76. Este interzis transportul buteliei de aragaz fara busonul de siguranta (piulita) si
capacul de protectie al robinetului (corpul de bronz) montate.

Art.77. Manevrarea buteliei de aragaz se va efectua fara lovirea brusca a acesteia.

Art.78. Amplasarea buteliei se va face in pozitie verticala, la distanta de cel putin 1 m fata de
sursa de incalzire.

Art.79. Este interzisa folosirea unor furtunuri de alte tipuri in locul celor special realizate,
pentru racordarea buteliei la arzator.

Art.80. Furtunul de racordare trebuie sa fie in perfecta stare, sa nu aiba crapaturi si scapari
de gaze.

Art.81. Prinderea furtunului de cele doua capete, butelie si respectiv resou, se va efectua prin
colier metalic.

Art.82. Este interzisa incalzirea buteliei cu apa calda sau cu alte mijloace, pentru marirea
presiunii.

Art.83. Este interzisa utilizarea altor tipuri de butelii decat cele de constructie standardizata si
verificate periodic de organizatiile abilitate.

Art.84. Aprinderea aragazului se va face de la o sursa de foc (chibrit, aparat electric de
produs scantei etc.) care se va apropria de arzator, deschizand treptat robinetul (busonul)
masinii ce urmeaza a fi pusa in functiune.

Art.85. 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.86. Este interzisa aprinderea focului in incaperile in care se simte miros caracteristic de
gaze odorizate. In aceste situatii, imediat se va ventila incaperea, prin deschiderea ferestrelor
sau prin alte sisteme de ventilare.

Art.87. Remedierea defectiunilor (neetanseitatilor) se va efectua de o persoana special
calificata.

5.6.1.8. Cuptoare pentru copt si fiert

Art.88. Cuptoarele incalzite cu gaze vor fi exploatate conform prevederilor instructiunilor
elaborate de fabrica producatoare.

Art.89. Daca la utilizare temperatura manerelor de manevrare a diferitelor usi o depaseste pe
cea din mediile normale, acestea vor fi confectionate din materiale izolante.

Art.90. Burlanele pentru evacuarea emanatiilor rezultate in timpul procesului de copt vor fi
racordate la cosurile de fum, care trebuie sa fie curatate periodic.

Art.91. Manevrarea tavilor si a produselor supuse procesului de coacere la temperaturi
ridicate se va efectua cu ajutorul materialelor izolante.
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Art.92. incaperile in care sunt amplasate cuptoarele vor fi dotate cu instalatii de ventilare
locala si generala, pentru asigurarea unui climat in conformitate cu legislatia in vigoare.

5.6.1.9. Cuptor cu microunde

Art.93. Este interzisa introducerea obiectelor din metal in cuptor.

Art.94. Este interzisa pornirea cuptorului cu microunde cu usa deschisa.

Art.95. Este interzisa scurtcircuitarea sau demontarea dispozitivelor de siguranta.

Art.96. Este interzisa acoperirea cu diferite obiecte a usii cuptorului, precum si acumularea de
murdarie pe suprafata de protectie a acestuia.

Art.97. Defectiunile tehnice ce apar in functionarea cuptorului cu microunde vor fi remediate
numai de catre personal specializat.

5.6.1.10. Friteuza

Art.98. Instalarea acestui utilaj se va face de catre personal calificat.

Art.99. Se va respecta nivelul uleiului din cada (bazin) prevazut de cartea instalatiei, in
limitele de nivel marcat pe bazin.

Art.100. Preparatele ce urmeaza a fi prajite in bazin trebuie sa fie bine scurse de apa.
Art.101. Preparatele vor fi asezate in cosuri metalice, din sarma, si nu direct in bazinul
friteuzei.

Art.102. Curatarea bazinului friteuzei se va face cand uleiul are o temperatura nepericuloasa
producerii de accidente prin arsuri.

Art.103. Este interzisa incalzirea bazinului gol (fara ulei).
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5.6.2. Masini pentru mecanizarea muncii in bucatarii
5.6.2.1. Malaxorul pentru framantat si amestecat

Art.104. Amplasarea malaxorului se va face respectdand distaniele care sa permita
alimentarea si golirea acestuia cu usurinta.

Art.105. Alimentarea sau golirea cuvei malaxorului se va face cu magina oprita.

Art.106. Este interzis sa se introduca mainile sau alte ustensile in cuva malaxorului, in timpul
functionarii.

Art.107. Este interzisa utilizarea malaxorului fara aparatoare de protectie la cuva.

Art.108. nainte 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.109. Este interzisa curatarea masinii fara a fi deconectata de la reteaua de alimentare.

5.6.2.2. Magina electrica de tocat carne

Art.110. (1) Instalarea masginilor 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.111. Interventia la masina in cazul blocarii, se va face numai dupa oprirea acesteia.
Art.112. Este interzis a se utiliza magina fara palnie de alimentare si fara dispozitivul maner
din lemn sau material plastic, pentru presat carnea, legumele etc.

Art.113. Este interzisa presarea carnii, legumelor, fructelor etc. cu ména in pélnia de
alimentare a masinii de tocat carne actionata electric.

Art.114. Masina de tocat carne, antrenata prin curele de transmisie, va fi prevazuta cu
aparatori de protectie la partile in miscare.

Art.115. Fixarea accesoriilor la masina de tocat carne, se va face dupa ce masina a fost
decuplata de la tabloul de alimentare cu energie electrica. Curatarea si spalarea masinii se
vor efectua conform instructiunilor proprii.

Art.116. Masinile de tocat carne vor fi conectate la nulul de protectie. Este interzisa utilizarea
de cordoane electrice improvizate, cu izolatia defecta.

5.6.2.3. Magina de spaélat si curéatat cartofii

Art.117. Masina va fi instalata de catre persoane calificate corespunzator, {inand seama de
conditiile de exces de umiditate in care lucreaza masina.
Art.118. 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;
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- 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.119. Tnainte 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.120. Este interzisa introducerea mainilor, paletelor sau a oricaror altor obiecte in timpul
functionarii, prin gura de alimentare a masinii.
Art.121. 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 deblocare (mecanic de intretinere).
Art.122. In dreptul masinii se va asigura un gratar de protectie din lemn, pe care va sta
lucratorul care o utilizeaza.
Art.123. La terminarea operatiei de spalare si curatare a cartofilor, se va opri masina de la
butonul de oprire si se va deconecta de la refeaua de alimentare cu energie electrica, prin
intrerupatorul de protectie.
Art.124. Masinile dotate cu sisteme automate de programare a timpului de spalare-curatare a
cartofilor si microintrerupatoare la capacul de alimentare, se vor exploata conform
instructiunilor din cartea tehnica.

5.6.2.4. Magina de taiat mezeluri sau paine

Art.125. 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.126. Fixarea mezelurilor pe masa mobila se face cu dispozitivul din dotarea masinii
prevazut cu manere de presare a produselor si manevrare a masei mobile.

Art.127. Este interzisa manevrarea masginilor de taiat mezeluri si paine de persoane
neinstruite.

Art.128. Curatarea masinilor se va face dupa ce acestea au fost deconectate de la sursa de
curent, prin scoaterea stecherului.

5.6.2.5. Aparate de bucatarie actionate electric

Art.129. Aparatele de bucatarie actionate electric se vor instala si exploata in conditiile
prevazute de cartile tehnice ale acestora.

Art.130. Este interzisa folosirea aparatelor de bucatarie conectate la prize electrice fara nulul
de protectie si dispozitive de deconectare automata la aparitia eventualelor defecte.

Art.131. Este interzisa folosirea aparatelor fara aparatura de masura si control in stare de
functionare.

Art.132. Este interzisa folosirea aparatelor atunci cand partile care nu sunt, in mod normal,
sub tensiune, curenteaza.
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Art.133. Repararea, curatarea si spalarea aparatelor de bucatarie se va face dupa ce au fost
deconectate de la reteaua de alimentare cu energie electrica (scoaterea stecherului din
priza).

5.6.2.6. Unelte si scule pentru bucatéarie

Art.134. Uneltele si sculele pentru bucatarie vor fi intretinute corespunzator si se vor pastra
pe sortimente, in locuri destinate acestui scop.

Art.135. Este interzisa folosirea uneltelor fara manere, cu margini agatatoare, reparate
improvizat, cu fisuri, ruginite etc.

5.7. Utilaje pentru distribuit in salile de consumatie
5.7.1. Utilaje frigorifice

Art.136. Utilajele frigorifice (dulapuri, tejghele, vitrine, mese reci si agregate) se vor instala si
exploata potrivit prevederilor legislatiei in vigoare pentru instalatii frigorifice.

Art.137. Amplasarea instalatiilor frigorifice se va face cu respectarea distantelor, asigurand
conditiile normale de lucru, evitdnd incomodarea vanzatorilor si cumparatorilor.

Art.138. Este interzisa depozitarea diferitelor materiale pe instalatiile frigorifice si
echipamentele aferente.

Art.139. Pentru prevenirea alunecarii si protectia lucratorilor se vor folosi gratare din lemn
depuse pe pardoseala in zona de lucru.

Art.140. Personalul de deservire va fi instruit cu privire la modul de folosire a instalatjilor
frigorifice in conditii de securitate, conform prevederilor cartilor tehnice.

Art.141. Defectiunile ce apar in functionarea instalatiilor frigorifice vor fi remediate numai de
catre lucatori de specialitate calificatj.

5.7.2. Utilaje calde

Art.142. Aparatura de automatizare si control se va verifica inainte de a se pune in
exploatare, conform instructiunilor prevazute in cartile tehnice, in functie de tipul instalatiei.
Art.143. Este interzisa folosirea utilajelor calde de orice tip cu aparatura de automatizare
defecta sau efectuarea unor modificari de scurtcircuitare a acesteia.

Art.144. Este interzisa folosirea utilajelor calde fara izolatia termica a peretilor.

Art.145. Manevrarea usilor, capacelor, ce se incalzesc se va face numai de la méanerele
termoizolante de protectie.

Art.146. Este interzisa functionarea utilajelor calde cu usile deschise, iar in cazul
bain-marie-urilor, fara a respecta nivelul apei prevazut in cuva.

5.8. Salile de servire

| Pagina 13 din 15 Revizia0 |




Editia: 1
UNIVERSITATEA TEHNICA INSTRUCTIUNI PROPRII DE SECURITATE SI Revizia: 0
,,GHEORGHE ASACHI” SANATATE IN MUNCA PRIVIND ACTIVITATILE | Aprobat de SENATUL
DIN IASI DESFASURATE iN CANTINA TUIASI
IP-SSM 15 Data:
14.06.2016

Art.147. Este interzisa folosirea vaselor din ceramica, portelan sau sticla, care prezinta
crapaturi.

oNoNo NN
—_— ) ) A

6.2.1.

6. RESPONSABILITATI

6.1. Rectorul/Reprezentantul legal

. Dispune intocmirea/modificarea IP-SSM, in conformitate cu legislatia in vigoare.

. Numeste prin decizie lucratorii care participa la elaborarea/modificarea IP-SSM.

. Verifica si aproba IP-SSM elaborata/modificata.

. Propune modificari pe drafturile IP-SSM.

. Conduce sedinta Consiliului de Administratie in cadrul careia se aproba IP-SSM 15 —

Instructiuni proprii de securitate Tn munca privind activitatile desfasurate in
microcantina.

6.2. Directorul General — Administrativ

Asigura cadrul organizatoric pentru informarea lucratorilor si desfasurarea procesului

de munca, respectand prevederile prezentei IP-SSM.

6.2.2.

Aproba si dispune aprovizionarea cu materialele si mijloacele de protectie solicitate de

seful compartimentului functional.

6.3.1.
6.3.2.
6.3.3.
6.3.4.

6.4.1.
6.4.2.
6.4.3.

6.5.1.

6.3. Serviciul Intern de Prevenire si Protectie

Participa la elaborarea/modificarea IP-SSM.

Supune verificarii, avizarii si aprobarii IP-SSM.

Difuzeaza prezenta IP-SSM.

Verifica aplicarea pe teren a prevederilor prezentei IP-SSM.

6.4. Seful compartimentului functional

Participa la elaborarea/modificarea IP-SSM.

Urmareste implementarea acestei IP-SSM in activitatea personalului din subordine.
Urmareste, controleaza si intocmeste referatele pentru achizitionarea mijloacelor de
protectie necesare, desfasurarii activitatii in microcantina.

6.5. Lucratorii din Universitatea Tehnica ,,Gheorghe Asachi”’ din lasi, sunt
obligati:

Sa cunoasca, sa-si insuseasca si sa respecte prezenta IP-SSM.
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strictd a masurilor de securitate in munca prevazute in prezenta IP-SSM.

6.5.3. Sa participe la orice actiune coordonata de prevenire a riscurilor de accidentare si
imbolnavire profesionala la locul de munca.

6.5.4. Sa utilizeze echipamente de munca ce indeplinesc conditiile de securitate si sanatate.

6.5.5. Sa aleaga si sa utilizeze echipamente individuale de protectie conform riscurilor la care
sunt expusi.

7. INREGISTRARI - NA

8. ANEXE - NA

Serviciul Intern de Prevenire si Protectie,

Ing. Mihai STAN
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