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BUZATU
FISA POSTULUI
Locatie departament : BLOC ALIMENTAR II
A. INFORMATII GENERALE PRIVIND POSTUL i. /
Nume/Prenume vV
Nivelul postului Functie de executie
Denumirea postului Muncitor calificat — Bucatar
Pozitia in COR: 512001
Gradul/Treapta profesional/a Baza/ Muncitor calificat
Scopul principal al postului Prepararea hranei pentru pacienti, apartinatori si

medici de garda

B. CONDITII SPECIFICE PENTRU OCUPAREA POSTULUI

Studii de specialitate Scoala Generala
Perfectionari/specializari Curs de bucatar , curs de igiena
Experienta

Cunostinte de operare calculator -
(necesitate si nivel):

Limbi straine cunoscute (necesitate si | -
nivel):

Abilitati,calitati si aptitudini necesare | seriozitate/responsabilitate, loialitate, hotarare,
adaptabilitate, autocontrol, atitudine pozitiva, sa
aiba calitati psihice necesare (spirit de observatie,
rabdare, vitezd de reactie, capacitate de orientare in
spatiu, capacitate de comunicare etc.), munca in
echipa, rezistentd la stres, rezistentd la efort fizic
prelungit, disciplind, capacitatea de a invata,

Cerinte specifice: Curs de bucatar

C. ATRIBUTIILE POSTULUI

« ATRIBUTII S| RESPONSABILITATI SPECIFICE:

1.1lsi desfisoard activitatea sub indrumarea asistentei de dieteticd in ceea ce priveste
procesul tehnologic, regimurile dietetice si problemele de igiena.

1.2 Asigura prepararea la timp, cantitativ si calitativ a hranei pacientilor pe baza retetarului pus
la dispozitie de asistenta de dietetica si aprobat de conducerea spitalului.

1.3 Asigura distribuirea preparatelor pe sectii, verificd numarul de portii si regimurile, conform
foilor de miscare pe bazé de semnatura.

1.4 Asigura intretinerea si exploatarea in conditii optime prescrise de producator, a aparaturii
din dotare.

1.5 Recolteaza si pastreaza probele de alimente pentru 48 de ore din fiecare preparat si
aliment servit la fiecare masa in recipientele speciale si in frigiderul dedicat acestora,
conform indicatiilor asistentei de dietetica. Asistenta de dieteticd verifica recipientele cu
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probe, le eticheteaza, iar bucatarul le depoziteaza in frigiderul pentru probe, setat de
asistenta de dietetica |la temperatura de pastrare.

1.6 Materiile prime folosite la prepararea mancarurilor trebuie sa fie proaspete, nealterate sau
degradate.

1.7 In blocul alimentar se aduc numai alimentele care se pregatesc intr-o zi conform listei
intocmite de asistenta de dietetica cu una zi inainte.

1.8 Mentine igiena conform politicilor spitalului si practicilor de igiena adecvate din bucatarie.

1.9 Mentine curatenia si ordinea la locul de munca in timpul prepararii meniurilor.

1.10 Mentine ordinea si curatenia la locul de munca.

1.11 Nu permite accesul in blocul alimentar persoanelor din alte sectoare de activitate sau
din afara unitatii fara a avea legatura cu activitatea din blocul alimentar.

1.12 Permite accesul in blocul alimentar persoanelor care vin la mentenanta echipamentelor,
in control tematic (securitate si sdnétate in munca, PSI, etc), numai dupa ce le pune la
dispozitie echipament de unica folosinta si le trec in registrul vizitatorilor.

1.13 Foloseste compartimentele vestiarului repartizat numai pentru echipamentul de lucru si
hainele de strada, fara a depozita alte lucruri care nu au legatura cu obiectul muncii.

114 Foloseste timpul de munca exclusiv pentru indeplinirea sarcinilor de serviciu, in acest
sens, nu se ocupa in timpul de munca de activitdti care nu sunt cuprinse in atributiile si
Tndatoririle sale ori nu sunt dispuse de sefi ierarhici.

1.15 Are capacitatea de organizare a locului de munca.

1.16 Isi desfisoara activitatea in echipa respectand raporturile ierarhice si functionale.

1.17 Participa activ la rezolvarea sarcinilor echipei.

1.18 Are un comportament etic fata de colegi si celelalte persoane cu care vine in contact
sau colaboreaza, avand obligatia folosirii unui limbaj politicos si o tonalitate normala pentru
a nu crea disconfort in relatiile de lucru.

119  Are un comportament etic si moral in solutionarea conflictelor i o conduita civilizata
fata de orice persoana pe parcursul desfasurarii intregii activitati, in cadrul sectiei/spitalului.

1.20 Primeste produsele de la magazie conform programului, verifica cantitatea si calitatea lor.

1.21 Verifica daca toate produsele ridicate de la magazie sunt in termen de valabilitate si au
eticheta pe care scrie lizibil lotul, data expirarii, data fabricatiei, cantitatea.

1.22 Refuzé sa ridice de la magazie produse cu ambalaj deteriorate, fara etichetd cu datele
de identificare scrise lizibil.

1.23 Alimentele ridicate de la magazie le depoziteaza in conditii corespunzatoare de igiena
respectand circuitele functionale de la nivelul blocului alimentar.

1.24 Anuntd asistenta de dieteticd daca are suspiciunea ca produsele sunt modificate
organoleptic sau depreciate fizic si nu foloseste aceste produse.

1.25 Raspunde personal de integritatea produselor alimentare luand méasuri de evitare a
sustragerilor.

1.26 Legumele si fructele care se consuma crude le va spala bine sub jet de apa rece.

1.27 Legumele curatate le pune in vase curate, fiind interzisa depunerea acestor vase pe
paviment.

1.28 Executa operatiile de curatare a zarzavaturilor si participa la alte operatii pregatitoare.

1.29 Raspunde de portionarea corectd a produselor alimentare pe care le-a primit pentru
meniurile care i-au fost repartizate sa le pregatesca de seful de echipd sau inlocuitorul
acestuia.

1.30 in timpul serviciului trebuie s& fie preocupat de buna desfasurare a activitatii.

1.31  Seful de echipa sau inlocuitorul va desemna pe fiecare zi responsabilii cu sarcinile de
lucru in blocul alimentar si acestia vor semna in registrul cu bucétarii responsabilii de:

e Pregatirea primara
- Carne, peste
- Legume, zarzavat, fructe
Micul dejun
e Pranz
- Ciorbe
- Felul 2
- Garnituri
e Cina
Refuzul nejustificat al sarcinilor repartizate consituie abatere disciplinard si se va sanctiona
conform regulamentului intern si prevederilor legale incalcate.
1.32 Cunoaste si Respecta Ghidul de bune practici pentru siguranta alimentelor.




1.33 Respectd orarul de distribuire al mesei de la bucatarie catre sectii si raspunde de
cantitatea, calitatea si temperatura portiilor distribuite.

1.34 Raspunde de pastrarea in bune conditii a ustensilelor si echipamentelor de lucru din
blocul alimentar.

1.35 Are obligatia s& cunoascd modul de functionare a utilajelor din dotare: marmite pe gaz,
cuptor electric, plitd pe gaz, masina de tocat carne, robot de curatat cartofi, robot de feliat
legume, copciosa, feliator, mixer planetar, mixer vertical, blender, storcator de fructe,
instalatie de ventilatie, cantare, lampa dezinfectie UV, lampa cu UV msecte sterilizator de
cutite, etc, precum si igienizarea si pastrarea lor.

1.36 DUPA FOLOSIREA ECHIPAMENTELOR DE PRRGATIRE ‘A HRANE! LE
DECONECTEAZA DE LA RETEAUA DE ENERGIE ELECTRICA SAU GAZE NATURALE,
DEMONTEAZA PARTILE ‘COMPONENTE UNDE ESTE CAZUL Sl ANUNTA
MUNCITORUL NECALIFICAT CA LE POATE SPALA S| CURATA.

1.37 Participa la cursurile organizate n scopul ridicarii nivelului sau profesional.

1.38 Respectd permanent regulile de igiena personald si declarad asistentei de dietetica si
sefului biroului Administrativ orice imbolnavire acutd pe care o prezintd precum si bolile
transmisibile aparute la membrii familiei sale.

1.39 Aduce la cunostinta sefului de echipa si sefului biroului Administrativ orice defectiune
constata la echipamentele cu care lucreaza deindata ce constata o defectiune.

1.40 Executd curdtenia in blocul alimentar in lipsa personalului angajat pentru aceasta
operatie, la solicitarea asistentei de dietetica, a sefului de echipd sau sefului biroului
Administrativ.

1.41 Colecteaza selectiv ambalajele de la alimentele pe care le prelucreaza.

1.42 Deseurile rezultate din activitatea blocului alimentar le depoziteaza astfel:

— resturile menajere in saci negri de plastic, legati la gura si depozitati in pubela de culoare

neagra cu eticheta ,,deseuri menajere”

- Ambalajele din plastic si cutile de metal in pubela de culoare galbena cu eticheta ,,
deseuri plastic si metal”

- Cutiile de carton se pliaza si se depoziteaza in pubela de culoare albastra cu eticheta ,,
carton si hartie”

- Borcanele din sticla si sticlele se depoziteaza in pubela de culoare verde cu eticheta ,,
sticla’

1.43 Declara imediat asistentei de dietetica sau sefului biroului Administrativ orice imbolnavire
acuta pe care o prezinta precum si bolile transmisibile aparute la membrii familiei sale.

1.44 Parasirea locului de munca se poate face numai cu avizul sefului de echipa, inlocuitorul
acestuia sau seful biroului Administrativ, plecarea mai devreme de la program o va face
numai cu acordul sefului de echipa si a seful biroului Administrativ, numai cu bilet de voie
semnat de seful biroului Administrativ. La terminarea programului de lucru nu paraseste
locul de munca atunci cand intarzie sau nu se prezinta schimbul.

1.45 1n cazuri deosebite, de calamititi naturale, se prezintd de urgenta la locul de munca
indiferent daca a fost sau nu chemat.

1.46 Anunta seful biroului Administrativ cand trebuie sa efectueze examenul de medicina
muncii conform fisei de aptitudini intocmitd de medicul de medicina muncii.

1.47 Nu péaraseste locul de munca cu echipamentul de lucru (in incinta spitalului, in curtea
spitalului sau in afara spitalului).

Aplicd corect procedurile stipulate de codul de procedura cu privire la gestionarea
deseurilor, conform prevederilor Ordinului M.S. Nr. 1226 DIN 3 DECEMBRIE PENTRU
APROBAREA NORMELOR TEHNICE PRIVIND GESTIONAREA DESEURILOR REZULTATE
DIN ACTIVITATI MEDICALE S| A METODOLOGIEI DE CULEGERE A DATELOR PENTRU
BAZA NATIONALA DE DATE PRIVIND DESEURILE REZULTATE DIN ACTIVITATI
MEDICALE:
a) Colectarea si separarea deseurilor rezultate din activitatea medicald pe categorii:
 colectarea deseurilor se face la sursa, pe categorii:

- deseuri nepericuloase (ambalaj de culoare neagra);

- deseuri periculoase (ambalaj de culoare galbena si se elimind odata cu continutul);
b). Ambalarea deseurilor;
Deseurile rezultate din activitatea blocului alimentar le depoziteaza astfel:

— resturile menajere in saci negri de plastic, legati la gura si depozitati in pubela de culoare
neagra cu eticheta ,,deseuri menajere”




- Ambalajele din plastic si cutile de metal in pubela de culoare galbena cu eticheta |,
deseuri plastic si metal”
- Cutiile de carton se pliaza si se depoziteaza in pubela de culoare albastra cu eticheta ,,
carton si hartie”
- Borcanele din sticla si sticlele se depoziteaza in pubela de culoare verde cu eticheta ,,
sticla”
c) Depozitarea temporard a deseurilor se face in spatii special amenajate destinate acestui
scop;
d) Transportul deseurilor este asigurat pe un circuit separat de cel al pacientilor si vizitatorilor in
orarul prevazut in regulamentul intern.

in conformitate cu prevederile Ordinului M.S. 1.761/2021 pentru aprobarea Normelor
tehnice privind curatarea, dezinfectia si sterilizarea in unitatile sanitare publice si private,
evaluarea eficacitatii procedurilor de curatenie si dezinfectie efectuate in cadrul acestora,
procedurile recomandate pentru dezinfectia mainilor in functie de nivelul de risc, precum si
metodele de evaluare a derulérii procesului de sterilizare si controlul eficientei acestuia, publicat
fn Monitorul Oficial al Romaniei, Partea |, nr. 882 din 14.09.2021, modificat si completat,
bucatarul are urmatoarele obligatii:

- respectd procedurile pentru igiena mainilor in functie de nivelul de risc si a méasurilor pentru
asigurarea igienei corecte si eficiente a mainilor;

- cunoaste si respecta utilizarea produselor biocide incadrate, conform prevederilor in vigoare,
n tipul | de produs utilizat prin: dezinfectia igienicd a mainilor prin spalare, dezinfectia igienica a
mainilor prin frecare, dezinfectia pielii intacte;

- cunoaste si respecta utilizarea biocidelor incadrate, conform prevederilor in vigoare, in tipul I|
de produs utilizate pentru: dezinfectia suprafetelor, dezinfectia dispozitivelor (instrumente)
medicale prin imersie, dezinfectia lenjeriei (material moale);

- cunoaste si respecta criteriile de utilizare si pastrare corectd a produselor dezinfectante;

- completeaza graficul de curatare (decontaminare) si dezinfectie aflat in fiecare incapere din
cadrul unitatii s3 fie completat si semnat zilnic de persoana care efectueaza dezinfectia, ora de
efectuare; trebuie sad cunoascd n orice moment denumirea dezinfectantului utilizat, data
prepararii solutiei de lucru si timpul de actiune, precum si concentratia de lucru;

- Cunoaste Tn orice moment denumirea dezinfectantului utilizat, data prepararii solutiei de lucru,
concentratia si timpul de actiune al acesteia;

- Cunoaste si respectd metodele de aplicare a dezinfectantelor chimice in functie de suportul
care urmeaza sa fie tratat;

- Ustensilele de curétare utilizate vor fi special dedicate fiecarei zone de risc identificate pe
harta riscurilor din blocul alimentar;

- Respecta circuitele stabilite pe unitate privind: pacientii, personalul, vizitatorii, instrumentarul,
lenjeria, alimente, reziduurile;

- Cunoaste, respectd si aplicd procedurile, elaborate de Serviciul de prevenire a infectiilor
asociate asistentei medicale cu privire la normele tehnice privind curatarea, dezinfectia si
sterilizarea in unitatile sanitare conform Ordinului M.S. nr. 1761/2021 ;

indeplineste urmétoarele sarcini specifice privind prevenirea si controlul infectiilor
asociate asistentei medicale conform Ordinului M.S. Nr. 1101/2016 PRIVIND
APROBAREA NORMELOR DE SUPRAVEGHERE, PREVENIRE $I LIMITARE A
INFECTIILOR ASOCIATE ASISTENTEI MEDICALE iN UNITATILE SANITARE:
a). cunoaste si aplica prevederile Precautiunilor Universale, conform protocolului aprobat;
b). Tn caz de expunere la agenti contaminati aplicd protocolul privind expunerea ( dupéd caz:
cutanata, percutanatd, mucoase) si raporteaza evenimentul:

-in prima ora de la accident asistentei de dietetica sau sefului biroului Administrativ

-in termen de 24 de ore se prezinta la responsabilul SPIAAM.

-anuntd medicul de medicina muncii pentru luarea in evidenta
c). cunoaste si aplica procedurile de curatenie, dezinfectie si sterilizare
d). completeaza la zi graficul pentru curatenia si dezinfectia periodica/ciclica;
e). respectd normele de igiena conform prevederilor din procedurile si protocoalele pentru
prevenirea si controlul infectiilor asociate asistentei medicale, aprobate;
h). respecta circuitele functionale aprobate;
q). efectueazé dezinfectiile periodice/ciclice conform procedurilor aprobate;




ORDIN nr. 976 din 16 decembrie 1998 (*actualizat*) pentru aprobarea Normelor de igiena
privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, publicat in MONITORUL OFICIAL nr. 268 din 11 iunie 1999

ART. 1

Se aproba Normele de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor, cuprinse in anexa care face parte integranta din prezentul
ordin.

ART. 2

Normele de igiena prevazute la art. 1 sunt obligatorii pentru toate unitatile din sistemul public
si privat, precum si pentru intreaga populatie.

ART. 3

Nerespectarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor atrage raspunderea civila, contraventionala si, dupa caz,
penala a persoanelor vinovate.

ART. 15

(2) Pentru pastrarea echipamentului sanitar de protectie a alimentelor si a imbracamintei
individuale a personalului se vor asigura spatii dotate si dimensionate in functie de profilul
unitaii.

(3) Se va pastra separat echipamentul folosit la operatiunile de curatenie si igienizare.

ART. 33

(1) Spatiile de pastrare a alimentelor sunt reprezentate de: depozite, magazii, beciuri si spatii
frigorifice.

(2) Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de obiectele de inventar,
ambalaje goale, substante pentru curatenie si dezinfectie.

(3) Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la temperatura prevazuta
de furnizor.

(4) Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi prelucrate termic se vor pastra
separat de carne, peste, viscere crude si de preparatele de carne crude (mititei, carne tocata
etc.)

(5) Painea, chiflele, cornurile se vor pastra in spatii special amenajate, in cosuri de rachita,
(material plastic) sau in navete, cu conditia ca acestea sa fie acoperite, la adapost de praf si de
insecte, si sa nu fie asezate direct pe podele.

ART. 36
(1) Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de ambalajele goale, substantele
pentru curatenie si dezinfectie.

ART. 37

In unitatile de alimentatie publica si de alimentatie colectiva, care pregatesc si servesc
preparate culinare, se vor respecta urmatoarele conditii de protectie sanitara a alimentelor:

a) Operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor si produselor de cofetarie si
patiserie se vor efectua in incaperi sau in compartimente separate. De asemenea, se vor
separa operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud de operatiunile finale de preparare a
acestor produse.

Toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare, preparare mititei, carnati
proaspeti, chiftele etc.) se efectueaza intr-un spatiu destinat numai acestor operatiuni. Spatiul
va fi dotat cu butuc, funduri din lemn, marcate distinct, ustensile (masina de tocat, cutite, topor
etc.), bazine ce vor fi racordate la instalatia de apa calda, rece si la canalizare. Operatiunile de
preparare a pestelui crud se efectueaza in conditii similare.

b) Materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese (sau funduri din lemn) diferite,
marcate vizibil: "peste crud", "peste fiert", "paine" etc.

c) Preparatele culinare finite, pana la servirea lor de catre consumator, vor fi pastrate la o
temperatura de minimum +60°C (mancaruri calde) sau la maximum +8°C (preparate reci).

d) Refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori amestecarea tocaturilor de
carne cruda cu cele tratate termic nu este permisa.

e) In unitatile de alimentatie colectiva si de alimentatie publica, in care sunt servite grupuri
organizate (turisti, mese comune etc.), se vor consuma numai mancaruri pregatite in aceeasi zi,
din care se vor pastra probe (in recipiente curate, oparite, acoperite si etichetate) timp de 48 de
ore la o temperatura de +4°C, in spatii frigorifice special destinate acestui scop.

f) Se vor folosi numai oua cu coaja intacta, spalate si dezinfectate inainte de spargere;
folosirea oualor de rata in aceasta categorie de unitati este interzisa.




g) Nu este permisa incorporarea in preparate a grasimilor folosite la prajire.

h) Legumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spala sub curent continuu de
apa potabila.

i) Nu este permisa pastrarea alimentelor, cu exceptia pestelui, in contact cu gheata sau cu
apa rezultata din topirea ghetii ori servirea bauturilor, fructelor si legumelor in contact cu
gheata, cu exceptia cuburilor de gheata preparate din apa potabild, in congelatoare speciale
ART. 38

In cazul in care, pentru depozitarea materiilor prime usor alterabile si nealterabile, nu se
poate asigura decat o singura incépere, este obligatorie indeplinirea urméatoarelor conditji:

a) dotarea corespunzatoare cu rafturi, hambare sau recipiente pentru toate produsele
nealterabile;

b) asigurarea unui spatiu frigorific pentru produse alterabile, cu compartiment separat pentru
carne cruda, care sa nu aiba o temperatura mai mare de +4°C;

c) asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin ferestre sau ochiuri cu rame si sita metalica;

d) aprovizionarea cu materii prime usor alterabile, indeosebi cu carne si lapte, sa se facé pe
mdasura capacitatii spatiului de racire si sa nu depaseasca nevoile de consum pentru o zi.

Obligatii privind SECURITATEA §I SANATATEA iN MUNCA (Conform Legii 319 din
14/07/2006 ) SI SITUATIILE DE URGENTA (Conform Legii 307/2006):

Conform Legii 319 din 14/07/2006: CAPITOLUL IV Obligatiile lucratorilor
Art. 22
-Fiecare lucrator trebuie s& isi desfasoare activitatea, in conformitate cu pregatirea si instruirea
sa, precum si cu instructiunile primite din partea angajatorului, astfel incat sd nu expuna la
pericol de accidentare sau imbolnavire profesionald atat propria persoana, cat si alte persoane
care pot fi afectate de actiunile sau omisiunile sale in timpul procesului de munca.
Art. 23
(1) In mod deosebit, In scopul realizarii obiectivelor prevdzute la art. 22, lucratorii au
urmatoarele obligatii:
a).s utilizeze corect masinile, aparatura, uneltele, substantele periculoase, echipamentele de
transport si alte mijloace de produciie;
b).sa utilizeze corect echipamentul individual de protectie acordat si, dupa utilizare, sa il
fnapoieze sau sa il puna la locul destinat pentru pastrare;
¢).sa nu procedeze la scoaterea din functiune, la modificarea, schimbarea sau inlaturarea
arbitrara a dispozitivelor de securitate proprii, in special ale masinilor, aparaturii, uneltelor,
instalatiilor tehnice si cladirilor, si s utilizeze corect aceste dispozitive;
d).s& comunice imediat angajatorului si/sau lucratorilor desemnati orice situatie de munca
despre care au motive intemeiate sa o considere un pericol pentru securitatea si sanatatea
lucratorilor, precum si orice deficienta a sistemelor de protectie;
e).sa aduca la cunostinta conducétorului locului de munca si/sau angajatorului accidentele
suferite de propria persoana;
f).s& coopereze cu angajatorul si/sau cu lucratorii desemnati, atat timp cat este necesar, pentru
a face posibila realizarea oricaror masuri sau cerinte dispuse de catre inspectorii de munca si
inspectorii sanitari, pentru protectia sanatatii si securitatii lucratorilor;
g).sa coopereze, atat timp cat este necesar, cu angajatorul si/sau cu lucratorii desemnatj,
pentru a permite angajatorului s& se asigure ca mediul de munca si conditiile de lucru sunt
sigure si fara riscuri pentru securitate si sénatate, in domeniul sdu de activitate;
h).sa isi insuseasca si sa respecte prevederile legislatiei din domeniul securitatii si sanatéatii in
munca si masurile de aplicare a acestora;
i).sa dea relatiile solicitate de catre inspectorii de munca si inspectorii sanitari.
(2) Obligatiile prevazute la alin. (1) se aplica, dupa caz, si celorialti participanti la procesul de
munca, potrivit activitatilor pe care acestia le desfagsoara.
Conform H.G. 1091/2006, Cap. lll, Art. 11. — Personalul care lucreaza in conditii de izolare
trebuie sa fie informat cu privire la:

+ Manevrarea echipamentului de munca, starea acestuia (fiabilitate si accesibilitate);

» Riscurile de accidentare si modul de actiune in caz de aparitie a acestora;

« Comportamentul adecvat in cazul producerii unei avarii sau al aparitiei unei situatii

critice;
« Utilizarea echipamentului individual de protectie;
*  Primul ajutor;




« Utilizarea sistemului de supraveghere si de legatura cu exteriorul.
Conform H.G. 1048/2006, Cap. |, At. 1. — Prezenta hotarare stabileste cerintele minime
referitoare la echipamentul individual de protectie utilizat de lucratori la locul de munca.
Art. 1. Alin (1) — Tn sensul prezentei hotarari, prin echipament individual de protectie se intelege
orice echipament destinat sa fie purtat sau tinut de lucrator pentru a-l proteja impotriva unuia ori
mai multor riscuri care ar putea sa-i puna in pericol securitatea si sanatatea la locul de munca,
precum si orice element suplimentar sau accesoriu proiectat in acest scop.
Art. 13. Alin (1) — Echipamentul individual de protectie poate fi utilizat numai in scopurile
specificate si in conformitate cu fisa de instructiuni, cu exceptia imprejurarilor specifice si
exceptionale.

Conform Legii 307 /2006, Cap. ll, Art. 22. — Fiecare salariat are, la locul de munca,
urmatoarele obligatii principale:

» S3 respecte regulile si masurile de aparare impotriva incendiilor, aduse la cunostinta,
sub orice forma, de administrator sau de conducatorul institutiei, dupa caz;

« Sa utilizeze substantele periculoase, instalatiile, utilajele, masinile, aparatura si
echipamentele, potrivit instructiunilor tehnice, precum si celor date de administrator sau
de conducatorul institutiei, dupa caz;

+ Sa nu efectueze manevre nepermise sau modificari neautorizate ale sistemelor si
instalatiilor de aparare impotriva incendiilor;

« Sa comunice,imediat dupd constatare,conducatorului locului de munca orice incalcare a
normelor de aparare impotriva incendiilor sau a oricei situatii stabilite de acesta ca fiind
in pericol de incendiu,precum si orice defectiune sesizata la sistemele si instalatiile de
aparare impotriva incendiilor;

« Sa coopereze cu salariatii desemnati de administrator,dupa caz, respectiv cu cadrul
tehnic specializat, care are atributii in domeniul apararii impotriva incendiilor, in vederea
realizarii masurilor de aparare impotriva incendiilor;

« S3& actioneze, in conformitate cu procedurile stabilite la locul de munca, in cazul aparitiei
oricarui pericol iminent de incendiu;

« Sa furnizeze persoanelor abilitate toate datele si informatiile de care are cunostinta,
referitoare la producerea incendiilor.

Aplica prevederile Ordinului MAI nr. 146/2013 pentru aprobarea Dispozitiilor generale de
aparare impotriva incendiilor la unitati sanitare

SECTIUNEA a 6-a .
Spatii destinate prepararii hranei si servirii mesei

ART. 75

La spatiile destinate prepararii hranei din unitatile sanitare se verifica periodic starea tehnica
a mijloacelor de preparat si incalzit hrana si se remediaza de indata deficien{ele constatate.

ART. 76

Amenajarea sdlilor pentru servirea mesei se face cu mentinerea spatiilor de siguranta intre
elementele de mobilier astfel incat sa fie asigurate caile de evacuare, iar pentru usile amplasate
pe cdile de evacuare se asigurd sensul de deschidere spre exterior, potrivit reglementarilor
tehnice specifice, precum si mentinerea descuiatd a acestora pe intreaga durata cat sunt
prezente persoane in sala.

ART. 77

Se interzice accesul pacientilor ori al insotitorilor/apartinatorilor in incaperile destinate
prepararii hranei.

ART. 78

in spatiile de prepararea hranei se asigura realizarea urmatoarelor masuri:

a) mentinerea permanentd a curafeniei si ordinii, prin curatarea petelor/scurgerilor de
grasimi/ulei, pastrarea carpelor de lucru departe de sursele de aprindere si amenajarea de cutii
din materiale avand clasa de reactie la foc minimum A2-s1, dO pentru carpele imbibate cu
grasimi;

b) aparatele electrocasnice de tipul cafetierelor, friteuzelor, cuptoarelor cu microunde si altele
similare se utilizeazd conform instructiunilor producatorilor si se deconecteaza intotdeauna de
la sistemul de alimentare dupa ce au fost folosite.

ART. 79

In spatiile de prepararea hranei se interzice:




B a) folosirea mijloacelor si dispozitivelor termice de preparare a hranei cu defectiuni,
improvizatii ori fara supravegherea si respectarea instructiunilor specifice de aparare impotriva
incendiilor;

b) depozitarea buteliilor de gaz petrolier lichefiat - GPL, altele decat cele aflate efectiv in uz,
prin racordare la aparatele de gatit;

c) pregétirea diverselor preparate, daca aceasta activitate prezinta pericol de incendiu;

d) folosirea, intretinerea sau manipularea necorespunzatoare a plitelor, maginilor de gatit si
cuptoarelor, precum si a vaselor destinate prepararii hranei sau umplerea peste limita a
acestora, daca prin aceste activitati se creeaza pericol de incendiu;

e) lasarea nesupravegheata a produselor alimentare/ culinare, precum ulei/grasime si altele,
care prezinta pericol de incendiu in apropierea/pe sursele de aprindere.

ART. 80

Masinile de gatit, gratarele pentru fript, cuptoarele si celelalte utilaje care degaja temperaturi
ridicate se amplaseaza la o distanta de cel putin 1,00 m fatd de elementele combustibile ale
constructiilor sau de materialele combustibile din incaperi.

ART. 81

(1) Se interzice verificarea scaparilor de gaze folosind flacara deschisa.

(2) Verificarea scaparilor de gaze se face cu emulsie de apa si sdpun sau conform
instructiunilor producatorului.

ART. 82

(1) Hotele si tubulaturile de ventilatie ce deservesc masinile de gatit, gratarele pentru fript,
cuptoarele pentru copt se curata si se degreseaza saptamanal, precum si ori de cate ori este
nevoie.

(2) Se interzice curatarea hotelor prin ardere.

ART. 83

(1) Instructiunile de exploatare recomandate de producator se afiseazd in dreptul fiecarui
echipament din dotarea incaperii pentru prepararea hranei.

(2) In cadrul instructiunilor de exploatare se prevad reguli specifice de interventie in caz de
incendiu.

ART. 84

La terminarea programului de lucru in spatiile destinate prepararii hranei si servirii mesei se
efectueaza urmatoarele operatiuni obligatorii:

a) se intrerupe alimentarea cu energie electrici, gaze sau abur a masinilor, utilajelor,
aparatelor si dispozitivelor destinate prepararii hranei, care nu necesitd functionare
permanenta;

b) se verifica inchiderea tuturor robinetelor de gaz de pe conducte si recipiente;

¢) se evacueaza deseurile rezultate in urma desfasurarii activitatii;

d) se intrerupe iluminatul artificial, cu exceptia iluminatului de sigurantd, acolo unde acesta
existd, se fincuie usile de acces si, dupa caz, se predau cheile la locurile stabilite de
conducatorul unitatii.

ART. 85

Decoratiunile se realizeaza din materiale avand clasa de reactie la foc minimum B-s1, dO.

ART. 86

Personalul care desfasoara activititi in spatile de preparare a hranei trebuie instruit, cel
putin lunar, de catre personalul prevazut la art. 5, privind masurile de prevenire specifice,
interventia pentru stingerea incendiilor de ulei sau grasimi si regulile specifice privind evacuarea
in caz de incendiu.

Are obligatia de a respecta prevederile Legii 46/2003 privind Drepturile pacientului,

reactualizata:

1.respecta secretul profesional;

2.respecta drepturile pacientului;

3.respecta confidentialitatea informatiei medicale;

4. adopta un comportament nediscriminatoriu;

RESPONSABILITATI PRIVIND SISTEMUL DE MANAGEMENT AL CALITATII:

Ocupantul postului respecta legislatia in vigoare referitoare la managementul calitatii
precum si prevederile standardului SREN 1SO 9001:2015 aplicabil in cadrul — Spitalului

- respecta prevederile documentatiei sistemului de management al calitatii aplicabil in
cadrul Spitalului , identifica si raporteaza neconformitatile din zona sa de activitate;




- fiecare angajat al Spitalului are obligatia de a aloca timp pentru participarea la activitati de
fmbunatatire a calitatii activitati specifice postului ocupat ;

- participa la instruiri, isi Tnsuseste si respectd procedurile obligatorii, operafionale si
caracteristice ale Sistemului de Management al Calitafii, conform fiselor de proces
documentate pentru fiecare serviciu/birou/compartiment in parte, aplicabile postului;

In conformitate cu cerintele 0.S.G.G. nr.600/2018 pentru aprobarea Codului controlului
intern managerial al entitatilor publice:

« participd la dezvoltarea sistemului de control intern/managerial (SCIM) la nivelul
structurii din care face parte;

- participa la identificarea riscurilor asociate activitatilor pe care le dezvoltd in vederea
realizarii obiectivelor specifice structurii din care fac parte

Conform Ordinului ANMCS nr 298/2020 pentru aprobarea Metodologiei privind
monitorizarea procesului de implementare a sistemului de management al calitatii serviciilor
de sanatate si sigurantei pacientului, angajatul va aduce la cunostinta sefului ierarhic
superior orice eveniment/incident nedorit ce tine de siguranta pacientului (eveniment advers,
eveniment santineld/near miss, etc.), in vederea transmiterii catre ANMCS in primele 24 de
ore de la producerea sa, in conformitate de regulile/procedurile angajatorului.

Conform Hotéaréarii Guvernului nr.1336/2022 pentru aprobarea Regulamentului-cadru privind
organizarea si dezvoltarea carierei personalului contractual din sectorul bugetar platit din
fonduri publice,
Criteriile de evaluare ale performantei angajatului sunt:

. Cunostinte si experienta profesionala

. Promptitudine si operativitate in realizarea atributiilor de serviciu prevazute in figa postului

. Callitatea lucrarilor executate si a activitatilor desfasurate

. Asumarea responsabilitatilor prin receptivitate, disponibilitate la efort suplimentar,
perseverentd, obiectivitate, disciplina

5. Intensitatea implicarii in utilizarea echipamentelor si a materialelor cu incadrarea in

normativele de consum

6. Adaptarea la complexitatea muncii, inifiativa si creativitate

7. Conditii de munca

Nota pentru indeplinirea criteriilor de evaluare (media artimetica a notelor fiecarui criteriu de

evaluare) ,

Evaluarea performantei profesionale se face conform prevederilor regulamentului intern si ale

procedurii specifice.

HBOWN

in conformitate cu prevederile Legii nr. 190/2018 privind masuri de punere in aplicare a
Regulamentului (UE) 2016/679 al Parlamentului European si al Consiliului din 27 aprilie
2016 privind protectia persoanelor fizice in ceea ce priveste prelucrarea datelor cu
caracter personal si privind libera circulatie a acestor date si de abrogare a Directivei
95/46/CE (Regulamentul general privind protectia datelor), angajatul are urmatoarele
atributii:

1. in activitatea curenta, angajatul poate interfera si poate avea acces la informatii si date cu
caracter personal (orice date care conduc direct sau indirect la identificarea unei persoane sau
o pot face identificabild), acestea fiind orice tip de informatii care fac referire la o persoana si
pentru care este necesard pastrarea secretului profesional cu privire la datele cu caracter
personal, la care a avut acces, respectiv:

1.1. Date cu caracter personal referitoare la pacienti, membrii familiei pacientilor, colaboratori,
reprezentantii institutiei, angajati, angajatii persoanelor imputernicite si orice altd persoana
fizicd conform procedurilor si politicilor interne, date precum: numele si prenumele, data
nasterii, cod numeric personal, serie si numar carte de identitate, adresa de domiciliu, telefon,
e-mail, date despre copii, locuinta, fotografii, inregistrari video si sistem CCTV, altele.

1.2. Categorii de date cu caracter special, date cu caracter personal sensibile — date medicale,
rasa, etnia, CNP, date genetice, date biometrice, etc.,

1.3. Informatii care apartin vietii private a unei persoane, precum si informatiile referitoare la
viata profesionala si publica.

2. Are obligatia de a respecta procedurile de securitate a informatiilor si protectia datelor cu
caracter personal implementate la nivelul spitalului.




3. Are obligatia de a respecta dreptul la propria imagine, la viata intima, familiala si privata a
pesoanelor cu care interfereaza in activitatea profesionala, precum si secretul corespondentei.
4. Participa la sesiunile de instruire referitoare la implementarea prevederilor privind protectia
datelor cu caracter personal.

5. Trebuie s& asigure implementarea proceselor asa cum sunt prevazute la nivelul
angajatorului si s& asigure suport in vederea efectuarii controalelor cu privire la protectia
datelor cu caracter personal, modalitatea in care datele cu caracter personal sunt prelucrate;
scopul, categoriile de date prelucrate, mijloace de prelucrare, limitarile utilizarii datelor si orice
detalii care vor fi auditate, verificate, evaluate, controlate.

6. Respecta toate regulile de securitate proprii institutiei, dar si pe cele privind accesul in cladiri
si spatii apartindnd institutiei, in locurile unde fsi desfagoard activitatea sau unde se
deplaseazd in interes de serviciu, publice sau private, acceptand faptul cé indeplinirea
atributiilor de serviciu are drept consecinta prelucrarea datelor sale cu caracter personal de
catre angajator sau de catre alti operatori asociati sau imputerniciti — terti.

7. In conditiile in care este victima unui incident de securitate informationald sau cu privire la
datele personale ale entitatii, ori dacd sesizeaza un incident cu privire la datele personale
apartinand unei alte persoane fatd de care angajatorul are obligatii/radspunderi specifice unui
operator sau imputernicit, va aduce la cunostintd angajatorului incidentul, potrivit procedurilor
specifice in termen de maxim 24 de ore din momentul identificarii incidentului de securitate.

8. Coopereaza cu angajatorul si/sau alti angajati, atata timp cat este necesar pentru a face
posibilad realizarea oricdror masuri sau cerinte impuse de catre Autoritatea Nationald de
Supraveghere a Prelucrarii Datelor cu Caracter Personal.

9. Coopereaza atata timp cét este necesar cu angajatorul si/sau ceilalti angajati sau prestatori,
pentru a permite angajatorului sa se asigure cd mediul de munca si conditiile de lucru sunt
sigure si fara riscuri pentru securitate si sanatate si pentru protectia datelor personale in
domeniul sau de activitate.

10. Este dator sa isi decline calitatea si sa isi probeze identitatea in fata tuturor persoanelor cu
care interfereaza in interes profesional, in interesul atributiilor si sarcinilor primite, dar si in fata
institutiilor si autoritatilor statului cu care poate intra in contact.

11. Réspunderi, interdictii privind securitatea informatiei si datelor cu caracter personal:

11.1. Angajatul nu poate dezvalui catre nicio persoana si pentru niciun motiv informatii despre
institutie, pacient/client, date cu caracter personal, altele decat cele necesare pentru
indeplinirea atributiilor de munca, potrivit cerintelor postului ocupat.

11.2. Angajatul nu poate furniza relatii niciunei autoritati sau persoane cu privire la informatiile
de care a luat cunostinta sau care i-au fost incredintate, inclusiv datele cu caracter personal la
care a avut acces in exercitarea atributiilor de munca, fara acordul prealabil, expres gi in scris
din partea angajatorului, in conditiile legii si normelor interne specifice aplicabile.

12. Angajatul poate raspunde penal, material, administrativ sau disciplinar pentru incalcarea
atributilor sau sarcinilor de munca primite, pentru nerespectarea, incalcarea
atributiilor/sarcinilor de munca primite ce au legatura cu politicile privind protectia datelor cu
caracter personal, a procedurilor interne privind securitatea informatiei si a celor referitoare la
pastrarea secretului profesional cu privire la datele cu caracter personal.

2. ATRIBUTII S| RESPONSABILITATI COMUNE:

Respecta programul de lucru, graficul de ture stabilit de seful de echipd si seful biroului
Administrativ. Semneaza zilnic si la timp in condica de prezentd; timpul de munca se
consemneaza zilnic in condicile de prezenta, cu trecerea orei de incepere si a orei de terminare
a programului de lucru.

Are obligatia de a se prezenta in serviciu in deplind capacitate de munca.

Este interzisd prezentarea in serviciu sub influenfa bauturilor alcoolice sau introducerea si
consumarea lor in unitate Tn timpul orelor de munca.

Efectueaza concediul legal de odihna conform planificarii anuale aprobate.

Respectd Legea nr. 349/2002 pentru prevenirea si combaterea efectelor consumului produselor
din tutun modificata si completata de Legea nr. 15/2016 pentru interzicerea fumatului in spatiile
publice inchise.Este interzis fumatul in incinta unitatii sanitare-

Efectueaza controlul medical periodic conform normelor in vigoare si se supune recomandarilor
medicale.

Cunoaste si aplicd normele interne si procedurile de lucru privitoare la postul sau.

Poartd echipamentul individual de protectie care va fi schimbat ori de cate ori este nevoie,
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pentru pastrarea igienei si a aspectului estetic personal si poarta ecusonul la vedere.

Va raspunde de péstrarea secretului de serviciu precum si de pastrarea secretului datelor si al
informatiilor cu caracter personal definute sau la care are acces ca urmare a executarii
atributiilor de serviciu.

Respecta confidentialitatea tuturor aspectelor legate de locul de munca indiferent de natura
acestora, orice declaratie publicd cu referire la locul de munca fiind interzisa, fara acordul
conducerii. Se va abtine de la orice fapta care ar putea aduce prejudicii institutiei.

Are obligatia de a aduce la cunostinta seful ierarhic orice neregula, defectiune, anomalie sau
alta situatie de natura de a constitui un pericol si orice incélcare a normelor de protectia muncii
si de prevenire a incendiilor sau a oricéror probleme, aparute pe parcursul derularii activitatii.
Utilizeaza corect dotarile postului fara sa isi puna in pericol propria existentd sau a celorlalti
angajati, aduce la cunostintd sefului ierarhic orice defectiune si intrerupe activitatea pana la
remedierea acesteia.

Are obligatia ca in termen de 5 zile de la data primirii oricarei note, adrese, proceduri,
protocoale, instructiuni de lucru sa si le insugeasca si sa si le asume cu semnatura de luare la
cunostintd. Exceptie de la incadrarea in termenul mentionat fac angajatii care beneficiaza de
concediu (de orice tip) sau au contractual de munca suspendat, cu amendamentul ca imediat
dupa reluarea activitatii vor trebui sa subscrie prezentei atributii respectand aceleasi termene.
Cunoaste si respecta:

* Regulamentul de Organizare si Functionare al Spitalului;

* Regulamentul Intern al Spitalului;

» Codul de Etica al Spitalului;

» Fisa postului

Cunoaste si respectd prevederile legale din :

* Legea nr.53/2003 — Codul muncii, cu modificarile ulterioare;

*» Legea nr.95/2006 — Legea privind reforma in domeniul sanatatii ;

* Legea 46/2003 republicata ;

indeplineste si alte atributii suplimentare, desemnate in scris de seful ierarhic superior si de
conducerea unitdtii, cu respectarea legislatiei in vigoare in limita competentei profesionale.

Fisa postului este valabild pe intreaga perioada de desfasurare a contractului individual de
munca, putand fi rednoitd in cazul aparitiei unor noi reglementari legale sau ori de cate ori este
necesar.

Raspunde civil, disciplinar, administrativ, sau dupa caz, penal, de necesitatea, oportunitatea,
legalitatea si realitatea activitatii depuse, a rezultatelor obtinute, a documentelor pe care le-a
intocmit sau la care a participat si abateri de orice fel care contravin imaginii spitalului.

D. SFERA RELATIONALA:

1).INTERNA :

a).Relatii ierarhice:

- subordonat fata de: seful de echipa, seful Biroului Administrativ, asistente dietetica

- superior pentru: : -

b).Relatii functionale:colaboreaza cu: cu personalul din compartimentele si sectiile din cadrul
unitatii,

¢).Relatii de control:

d).Relatii de reprezentare:

2).EXTERNA:

a).cu autoritatile si institutiile publice:-
b).cu organizatii internationale:-

¢).cu persoane juridice private.-

3). DELEGAREA DE ATRIBUTII S| COMPETENTA  *****:

in cererea de concediu de odihna se va specifica numele persoanei/persoanelor, dupa caz,
care va/vor prelua atributiile prin delegare.

E. INTOCMIT DE:

1. Numele si prenumele:
2. Functia de conducere: Sef serviciu Administrativ
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3.Semnatura ........ccooeveeiiiieiiiiennn,
. Dataintocmirii ..........oooveeveeeeiieeninns

Y

. Nume si prenume:

. Functia: Asistenta dietetica
.Semnatura ........ccoeceeeeviieeeeeins

. Data intocmirii .........ccccceeveeeeniciinnnn

AON=-

F. LUAT LA CUNOSTINTA DE CATRE OCUPANTUL POSTULUI

Am luat la cunostinta si am primit un exemplar :

1.Numele si prenumele:
2.Semnatura ..........ococeiieieiiiiinens
3.Data.....cccoeeeveiiees

G. CONTRASEMNEAZA:

1. Numele si prenumele:
2.Functia:

3.8emnatura .......cccceeeiiiiiiieeeees
4.Data.......cccceevvvviiiieeneens
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