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INTRODUCERE

Acest ghid contine informatii cu caracter public si nu substituie sub nicio forma
prerogativele altor institutii cu competente in domeniu si totodata specificam in mod expres
faptul ca informatia cuprinsa in acesta nu reprezinta activitate de consultata juridica. Datoritd
deselor schimbari legislative, este posibil ca In decursul unei perioade de timp de la redactarea
acestuia, unele informatii sd nu mai fie de actualitate, astfel incat este recomandat oricarei
persoane care se informeaza din aceasta lucrare, sa verifice ulterior in ce masurd informatiile
respective si-au pastrat autenticitatea in timp.

Aceasta lucrare reprezinta o versiune imbunatatita a celei editate initial in luna octombrie
2015, parcurgerea acestuia ofera cititorului posibilitatea formarii unei imagini de ansamblu
asupra ceea ce inseamna un business in acest domeniu de activitate, incepand de la
cunoasterea unor notiuni de baza, incadrarea corectd in grupa CAEN corespunzitoare a
activitatilor ce pot fi asimilate atat comertului cat si alimentatiei publice, calificari necesare si
modalitatile de dobandire a acestora, forme de organizare, avize, autorizatii si alte obligatii
prevazute de normele legale in vigoare. Lucrarea este foarte utila si business-urilor
reprezentate de acele covrigarii, patiserii, gogoserii, simigerii, amplasate de regula pe artere
intens circulate si care in functie de conditiile de defasurare sunt asimilate fie comertului, fie
alimentatiei publice ( situatic dezbatutda de altfel in cadrul lucrarii), antreprenorii din acest
domeniu de activitate regdsind 1n acest ghid o gama larga de informatii utile.

Pentru inceput, este necesar sd intelegem ce inseamna o unitate de alimentatie publica
precum si ce tipuri de activitdti se incadreaza in codurile CAEN : 5610 — Restaurante ; 5630
— Baruri.

Conform legislatiei aplicabile in domeniu, unitdtile de alimentatie publica se pot clasifica
in doud mari categorii:

1. Unititi de alimentatie publicd incluse in structurile de primire turistice,
reglementate de prevederile O.G. nr.58/1998, privind organizarea si desfasurarea
activitatii de turism in Romaénia, cu modificarile si completirile ulterioare. In
aceastd categorie se includ restaurantele indiferent de tipul acestora, baruri,
cofetarii, patiserii, unitati de tip fast-food, amplasate in statiuni turistice si care fie
functioneaza ca unitati de sine statatoare, fie in cadrul unor structuri cu functiuni
de cazare, se supun unei proceduri de clasificare in functie de caracteristicile
constructive, de dotarile si serviciile prestate, iIn conformitate cu prevederile H.G.
nr.1267/2010, privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si
brevetelor de turism, cu modificarile si completarile ulterioare.

2. Unititi de alimentatie publica, altele decat cele incluse in structurile de primire
turistice, reglementate de prevederile cuprinse in H.G. nr.843/1999, privind
incadrarea pe tipuri a unitatilor de alimentatie publica, neincluse in structurile de
primire turistice.

Astfel in conformitate cu prevederile cuprinse in Anexa la H.G. nr.843/1999, ca regula
generald, unitatea de alimentatie publica reprezinta localul public in care se servescC preparate
culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi, caracterizandu-se prin aceea ca in cadrul lui




se imbina activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de comercializare, insotitd de
servicii specifice care asigura consumul acestora pe loc. Conform acestui act normativ,
acestea se clasifica pe tipuri de unitati de alimentatie publica, dintre care le vom mentiona pe
cele mai des intalnite 1n reteaua comerciala si anume:

Restaurant clasic - unitate de alimentatie publica in care consumatorii sunt
serviti cu un variat sortiment de preparate culinare de cofetarie-patiserie,
cafea, bauturi etc. Pentru crearea unei atmosfere recreative se pot oferi
programe artistice sau alte mijloace de distractie. Personalul de productie si
de servire are o calificare de profil.

Restaurant cu specific - unitate de alimentatie publica care prin amenajari,
dotari, tinuta lucratorilor si preparatele culinare oferite corespunde unui
specific local, regional, national (restaurant "romanesc", "moldovenesc",
"dobrogean", "banatean" etc.) sau reprezintd unitati traditionale - han,
cramad, coliba, sura etc.

Pizzerie - unitate specializata care ofera, cu preponderenta, sortimente de
pizza si de paste fainoase. Suplimentar se pot oferi gustari, salate, produse
de patiserie si sortiment variat de bauturi, cu preponderenta slab alcoolizate.
Bar - unitate de alimentatie publicd cu program de zi sau de noapte in care
se desfac bauturi alcoolice si nealcoolice, un sortiment restrans de produse
culinare. Cadrul ambiental este completat cu program artistic, auditii
muzicale, jocuri electronice si video. Aceasata categorie cuprinde si Disco-
bar, Video-bar, Discoteca, Cafe-bar, Cafenea.

Fast-Food - unitate care propune clientelei sale, in principal tineri, o servire
rapidd de produse, la preturi unitare. Oferta de produse se reduce la un
sortiment limitat si standardizat, de reguld bazat pe un singur produs de
baza si este prezentatd de obicei pe panouri luminoase. Preparatele sunt
preluate de clienti la casa Tn momentul platii si consumate pe loc sau in
afara unitdfii. Produsele sunt oferite in inventar de servire de unica
folosinta.

Unitati tip cofetarie, patiserie - sunt unitdti de alimentatie publica care
ofera consumatorilor preparate de cofetarie-patiserie produse 1in
laboratoarele proprii sau in laboratoarele altor unitati de profil, biscuiti si
produse zaharoase ale producatorilor specializati, bauturi nealcoolice, cafea,
ceai, fructe, produse specifice micului dejun, precum si diferite sortimente
de bauturi fine pentru consum la domiciliu. Majoritatea unitatilor de acest
tip, pe langa asigurarea conditiilor pentru consumul pe loc, vand si produse
pentru consum la domiciliu.

Conform Ordinului nr.337/2007, privind actualizarea Clasificarii activititilor din
economia nationala - CAEN, grupele/clasele de activitati, prevazute in cadrul acestui act
normativ, care includ activitati de alimentatie, sunt urmatoarele:




Pentru alimentatie publica:

e 5610 — Restaurante, aici fiind incluse activitati precum: restaurant, bufete
expres, restaurant fast — food, pizzerie, unitati de alimentatie care servesc
pentru acasd, vanzatori ambulanti la tonete de Tnghetata, carucioare mobile
care vand mancare, prepararea hranei la standuri in piete.

e 5630 — Baruri si alte activitdti de servire a bauturilor, incluzand: baruri,
bodega, saloane de servit cocktail-uri, discoteci (unde servirea bauturilor
este predominantd), berarii, cafenele, baruri care servesc sucuri de fructe,
standuri mobile de vanzare a bauturilor.

Pentru alimentatie colectiva:

e 5621 — Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente — aceasta
clasa include asigurarea serviciilor de alimentatic bazate pe aranjamente
contractuale cu clientul, In locatia specificatd de acesta in vederea
organizarii unui eveniment.

e 5629 — Alte activitati de alimentatie n.c.a. — include:

e furnizori de servicii de alimentatie pentru contractori (diverse
companii)

e activitatea unitdtilor de alimentatie concesionate In cadrul
bazelor sportive si al unitatilor similare

e activitatea cantinelor sau bufetelor ( de ex. pentru fabrici,
birouri, spitale sau scoli) pe baza de concesionare.

Cap. 1- Saincadram activitatea pe care o desfasuram in grupa CAEN corecta !

Pentru un antreprenor aflat la Tnceput de drum, este util sa se informeze in prealabil
asupra codurilor CAEN, mai exact sd studieze explicitarea acestora, pentru a stii exact in ce
grupd/clasd se Incadreaza activitatea pe care doreste sd o presteze, acest fapt fiindu-i util in
momentul autorizirii punctului de lucru la Oficiul Registrului Comertului. In practici se
intampla cazuri, cand viitorul antreprenor nu oferd suficiente informatii cu privire la ceea ce
doreste sa intreprinda, ducand astfel in eroare si functionarii institutiei respective si astfel apar
situatii cand dupa eliberarea certificatului constatator, emis de ORC, sa se constate ca
activitatea autorizatd nu corespunde cu activitatea ce se va  desfasura efectiv. In acest
context, am putea exemplifica ca si incadrare gresitd a unei activitdti - cazul amenajarii, pe
bazd de concesiune, a unui bufet in cadrul unei fabrici, care se Incadreaza de fapt n categoria
alimentatiei colective si caruia ia fost atribuit codul 5610 - Restaurant in loc de 5629 — Alte
activitati de alimentatie n.c.a, cum ar fi fost corect, eroare care determind costuri suplimentare
si documentatie suplimentara prin faptul ca acest cod necesita autorizatie din partea primariei
locale si inclusiv achitarea unei taxe In conformitate cu prevederile Codului Fiscal si a
reglementarilor existente pe plan local si de asemenea poate implica sanctiuni
contraventionale pentru desfasurarea unei activitati neautorizate conform legii, aspecte care
pot ajunge pana la stadiul confiscarii intregului venit obtinut.

Un alt aspect care merita discutat, des intalnit in practica, este reprezentat de urmatoarea
speta:

Stim cu toti de covrigariile, gogoseriile, patiseriile, etc, amplasate in general pe arterele
intens circulate si care comercializeaza produse diverse produse de patiserie si panificatie In




cadrul acestor activitdti, am observat ca nu existd o practica unitard, acelasi tip de activitate
de ex. o unitate ce vinde produse tip fornetti, autorizata in judete diferite ( Oficii ale
Registrului Cometului din judete diferite) se desfasoara in baza unor coduri CAEN diferite,
unele avand autorizate prin certificatul constatator codurile 1071 - Fabricarea painii,
fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie, 4724 — Comert cu amanuntul al
painii, produselor de patiserie si produselor zaharoase precum si codul 5610 — Restaurante,
altele desfasurandu-gi activitatea in baza codurilor CAEN- 1071 si 4724, altele in baza
codurilor 4724 si 5610. Avand in vedere cele mentionate anterior se pune intrebarea — Ce
coduri CAEN se atribuie unui business precum o covrigirie, gogoserie, patiserie,
simigerie, cofetarie, etc, astfel incat pentru acelasi gen de business si corespund:i
aceleasi coduri CAEN si nu coduri diferite ? Acest tip de business este asimilabil
comertului sau alimentatiei publice ? Raspunsul la aceastd intrebare este unul dificil,
necesitand analizarea mai multor aspecte si chiar si in aceste conditii, datoritd incoerentei
cadrului legislativ nu se poate obtine un raspuns clar, fara echivoc. Pentru a raspunde la
intrebarile respective, vom incerca sa analizam mai multe aspecte legale si anume:

Raportandu-ne strict la tipurile de business mentionate anterior putem distinge in practica
urmatoarele situatii:

a. daca o unitate comercializeaza produse de patiserie si cofetarie, preambalate sau nu,
ce nu sunt destinate consumului imediat si nu sunt produse 1n cadrul acesteia,
activitdtii 1 se atribuie un cod CAEN de comert, in cazul de fata CAEN 4724
eventual 4711 daca se comercializeaza si alte tipuri de produse.

Argument: notele explicative oferite pentru diviziunea 56 — Restaurante si alte
activitati de servicii de alimentatie, care exclud din aceastd clasd vanzarea de alimente care nu
sunt fabricate cu surse proprii, care nu se considerda a fi 0 masa sau a meselor care nu sunt
destinate consumului imediat (cazul comertului).

b. dacd o unitate comercializeaza produse de patiserie si/sau cofetdrie, indiferent daca
acestea sunt produse in cadrul unitatii sau nu, asigurandu-se si servicii care sa
asigure consumul acestora pe loc ( servirea la masa spre exemplu), asigurandu-se pe
langa servirea acestora si consumul unor bauturi ricoritoare, cafea, bere, bauturi
alcoolice etc, activitatii i se atribuie codul codul CAEN - 5610 — Restaurante, la care
se adauga codul CAEN — 1071, in cazul in care produsele sunt fabricate in locatia
respectivd, eventual codul 4724 — Comert cu amanuntul al painii, produselor de
patiserie si produselor zaharoase si 4711 — Comert cu amanuntul in magazine
nespecializate cu vanzare predominantd de produse alimentare, in cazul in care in
unitate se comercializeaza si alte tipuri de produse alimentare sau nealimentare.

Argument:

e prevederile cuprinse in Anexa la H.G. nr.843/1999, prin care se specifica ca regula
generald, faptul ca unitatea de alimentatie publica reprezinta localul public in care se
servesc preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi, caracterizandu-se
prin aceea ca in cadrul lui se imbina activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de
comercializare, insotita de servicii specifice care asigura consumul acestora pe loc.
Conform pct.12.2. din aceiasi Anexa, prin patiserie-placintarie se intelege - unitati
care vand, in general, produse de patiserie in stare calda, in acest scop fiind preferabil




ca produsele sa fie realizate in laboratoarele proprii. La vanzarea acestor produse se
poate oferi si bere. Conform pct. 12.3, prin simigerie-covrigarie-gogoserie se intelege
unitati cu spatiu restrans de servire sau chiosc, amplasate in zone de trafic pietonal
intens, care se pot organiza fie ca spatii ce reunesc cele trei specialitati, fie ca unitati
profilate pe o singura specialitate. Produsele acestor unitéti se vand, de regula, in stare
calda.
notele explicative oferite pentru diviziunea 56 — Restaurante si alte activitati de
servicii de alimentatie, prevazutd in CAEN, rev.2, care specificd ca determinant
pentru incadrarea unei activitati in aceasta diviziune este faptul ca mancarurile oferite
sunt destinate consumului imediat, fara a conta tipul de unitate care le asigura.
€. daca o unitate comercializeaza ( in majoritatea cazurilor direct in exterior, prin
geamuri rabatabile) produse de patiserie - gen fornetti, coapte in incinta unitatii,
acestea fiind achizitionate 1in stare congelatd si fard a fi asigurate servicii care s
asigure consumul acestora pe loc, in incinta unitatii, activitatii i se atribuie un cod
CAEN de prelucrare si anume 1071 - Fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a
produselor proaspete de patiserie, care se va constituii in obiectul principal de
activitate, mentionat in certificatul de inregistrare, intrucat valoarea adaugata in
aceastd faza este mai mare decat in faza comercializarii, precum si codul 4724 —
Comert cu amanuntul al painii, produselor de patiserie si produselor zaharoase.
Eventual dacad se comercializeaza si alte tipuri de produse se mai poate adduga si
codul CAEN 4711 — Comert cu amanuntul in magazine nespecializate cu vanzare
predominanti de produse alimentare. In anumite situatii, impuse poate de anumite
institutii, se poate adauga si codul CAEN - 5610, Restaurante, fapt care personal, in
aceasta spetd, nu il consider ca si 0 conditie obligatorie.
Argument:
notele explicative oferite pentru diviziunea 56 — Restaurante si alte activitati de
servicii de alimentatie, din CAEN, exclud din aceasta diviziune pregatirea
mancarurilor ce nu sunt destinate consumului imediat sau pregdtirea hranei
considerate a nu constituii o masa - se face trimitere la diviziunea 10 care include in
cazul analizat, codul CAEN, 1071 - Fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a
produselor proaspete de patiserie.
notele explicative oferite pentru diviziunea 10 — Industria alimentara, in care se
incadreaza si codul CAEN, 1071 - Fabricarea painii, fabricarea prdjiturilor si a
produselor proaspete de patiserie, specifica faptul ca activitati precum cele efectuate
de brutarii, patiserii, etc, sunt considerate activititi de prelucrare ( incluse in cadrul
industriei) chiar dacd existd comert cu amanuntul si anume produsele se
comercializeaza prin magazinele proprii.
chiar daca produsele comercializate nu sunt efectiv fabricate In incinta unitdtii
respective, ele fiind achizitionate in stare congelata fiind coapte ulterior in cuptoare,
aceastd operatiune este asimilabild activitatii de prelucrare asa cum notiuniile de
“prelucrare’> si ’’produse prelucrate’” sunt definite prin  Regulamentul (CE)
nr.852/2004, privind igiena produselor alimentare.

d. daca o unitate fabrica efectiv produse de patiserie pe care le si comercializeaza in
locul respectiv, obiectul de activitate principal il constituie codul CAEN 1071 -
Fabricarea painii, fabricarea prdjiturilor si a produselor proaspete de patiserie, la




care se adaugad codul CAEN 4724 — Comert cu amanuntul al painii, produselor de
patiserie si produselor zaharoase si eventual, dacad se comercializeaza si alte tipuri de
produse, se mai poate adduga si codul CAEN 4711 — Comert cu amanuntul in
magazine nespecializate cu vanzare predominanta de produse alimentare. Cazul este
aproape identic cu cel prezentat la lit. c., inclusiv argumentele prezentate.

In cazul intreprinzatorilor care doresc deschiderea unui club, discoteci, restaurant, etc., in
care se intentioneaza a se desfasura anumite programe artistice precum recitaluri de muzica
live sau alte spectacole de gen, aceasta activitate nu se poate desfasura in baza codurilor
CAEN : 5610 — Restaurante ; 5630 — Baruri, fiind necesar in acest caz si autorizarea codului
CAEN 9001- Activitati de interpretare artistica (spectacole). De asemenea trebuie mentionat
faptul ca in cazul in care un operator economic desfdsoard activitatea prevazutd de codul
CAEN 5510- Hoteluri si alte facilitdti de cazare similare, poate desfasura activitate de
alimentatie strict in baza codului CAEN respectiv, fard a fi necesar adaugarea codului 5610 —
Restaurante sau 5630 — Baruri, cu conditia ca serviciile de alimentatie oferite sa se adreseze
doar clientilor care sunt cazati in respectiva structura de cazare.

O alta spetd intalnitd 1n practica o constituie cazurile in care activitatea de alimentatie
publica se imbina cu ativitatea jocurilor de noroc, desfasurate in aceiasi locatie, chiar daca in
incinte diferite, cum ar fi cazinourile, silile de pariuri, salile dotate cu aparate de tip slot-
machine, salile de bingo, cluburile de poker. In acest caz, operatorul economic este obligat sa
autorizeze la Registrul Comertului, cel putin doua coduri CAEN si anume : 5630 — Baruri
precum si 9200 — Activitati de jocuri de noroc si pariuri. Daca desfasurarea activitétii de
alimentatie publicd se autorizeazd conform reglementarilor legale in vigoare necesitand
inclusiv autorizatie de functionare de la primaria in raza cdruia isi desfasoara activitatea, in
cazul codulului CAEN 9200 — Activitati de jocuri de noroc, conform pct.23 din O.U.G.
nr.92/2014, prin care s-a modificat art. 15, alin. (8) din O.U.G. nr.77/2009, privind
organizarea si exploatarea jocurilor de noroc, cu modificarile si completarile ulterioare, se
mentioneaza ca :

Licenta de organizare si autorizatia de exploatare a jocurilor de noroc permit operatorului
economic care le-a obtinut sa desfasoare activitatea pe intregul teritoriul Romaniei, fara a fi
necesara obfinerea de autorizatii, aprobari, taxe suplimentare, avize ori licente din partea altor
autoritafi. Anterior inceperii activitatii pe raza unei localitd{i, operatorul economic licentiat in
conditiile prezentei ordonante de urgenta va informa, in termen de 5 zile, prin adresa,
autoritatea administratiet publice locale competente despre inceperea activitatii,
comunicandu-i data inceperii activitatii si transmitandu-i copii de pe licenta si autorizatia de
exploatare a jocurilor de noroc. Conditiile pe care trebuie sd le indeplineascd locatiile in care
sunt exploatate jocurile de noroc, conditiile tehnice pe care trebuie sd le Indeplineasca
mijloacele de joc, conditiile referitoare la regulamentele de joc si regulamentele interne in
vederea acorddrii autorizatiei de exploatare a jocurilor de noroc, precum si obligatiile care le
revin organizatorilor in vederea mentinerii valabilitatii acestora se stabilesc prin normele
metodologice de aplicare a O.U.G. nr.77/2009, aprobate prin H.G. nr.870/2009, cu
modificarile s1 completarile ulterioare.

Dupa ce ne-am familiarizat cu ceea ce inseamna alimentatie publica, in continuare
vom dezbate principalele aspecte in vederea autorizarii si desfasurarii unei asemenea
activitati, parcurgand in mai multe etape aceasta procedura si anume:




Cap. 2 - Aspecte privind alegerea unui spatiu in vederea desfasurarii activitatii
de alimentatie publica

Identificarea unui spatiu in vederea deschiderii unui restaurant/bar, constituie un aspect
extrem de important din mai multe puncte de vedere si anume:

2.1. Vadul comercial

Constituie un element foarte important in reusita oricarei afaceri, insa acest
aspect nu garanteaza succesul Tn acest domeniu de activitate decat in masura in care o
serie de alti factori precum: calitatea produselor; calitatea serviciilor oferite; respectarea
strictd a normelor de igiend; amenajarea localului; amabilitatea personalului, sunt
mentinuti la standarde ridicate. Toate aceste elemente formezd un instrument de
marketing extrem de util, ceea ce in limba englezd se numeste “ word of mouth
advertising ” si anume ,, publicitatea de la persoana la persoana”. Fiecare dintre noi

13

ne-am exprimat cel putin o data, in dialogurile purtate cu prietenii sau diverse persoane
cunoscute, o parere, o apreciere despre un anumit produs, un anumit serviciu, pe care I-
am achizitinat, exprimandu-ne gradul de multumire fatd de acesta si am facut o
recomandare interlocutorului nostru despre acesta. In acest context, in cazul in care
mesajul transmis pe aceasta cale, este unul pozitiv, de apreciere ( ex. ciorba de burta pe
care am servit-o la restaurantul care s-a deschis pe str. X, a fost extrem de gustoasa iar
personalul extrem de amabil), aceasta forma de publicitate este extrem de eficienta
datorita faptului cd nu implicd costuri, se adreseaza publicului tintd si prezinta
credibilitate mare intrucat persoana care face o recomandare isi expune propria
reputatie. In cazul in care mesajul transmis este unul negativ ( ex. Ciorba de burta pe
care am servit-o la restaurantul cel nou de pe str. X, era acra iar personalul a avut un
comportament inadecvat), va avea repercursiuni serioase asupra viitorului afacerii
respective iar in cazul in care antreprenorul nu va dispune de masuri urgente prin care
sa schimbe perceptia clientilor si implicit mesajul transmis de catre acestia potentialilor
clienti, inchiderea in viitorul apropiat al business-lui respectiv este aproape o
certitudine.

2.2. - Importanta datelor tehnice inscrise in Cartea Funciara, cu privire la
destinatia unei clidiri in cadrul cidruia se doreste deschiderea unei unititi de
alimentatie publica

In functie de destinatia spatiului, atestatd prin datele tehnice mentionate in Cartea
Funciara, in cazul in care constructia este intabulata, procesul autorizarii poate fi mai
dificil ( daca nu chiar imposibil ) sau mai facil, in functie de caz, prin faptul ca acesta
poate implica acordul vecinilor si/sau efectuarea unor modificari constructive necesare
in vederea obtinerii unor avize si autorizatii prevazute de lege si implicit costuri mai
mari pentru realizarea investitiei. In functie de ceea ce este notificat in extrasul C.F.,
putem intalnii urmatoarele situatii:

a) Spatiul este notificat cu destinatia explicita de alimentatie publica - situatie ideala,
mai ales n cazul 1n care acesta a fost folosit anterior cu destinatia de restaurant,
intrucat nu va mai necesita obtinerea acordului vecinilor precum si faptul ca cel
putin teoretic, structura si dotdrile acestuia, vor facilita procesul de utilare si
echipare a spatiului in vederea respectarii normelor sanitare, sanitar — veterinare,
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b)

d)

mediu, protectia muncii si prevenirea si stingerea incendiilor, cu costuri relativ
reduse. In acest caz procesul autorizarii poate fi unul mai facil.

Spatiul este notificat cu destinatie comerciald, fard explicitare de activitate — caz
favorabil Intrucdt nu va mai necesita obtinerea acordului vecinilor atat timp cat
functionarea restaurantului/ barului se poate realiza fard a fi necesare modificari
constructive care sad necesite obtinerea unei autorizatii de constructii in
conformitate cu prevederile Legii nr.50/1991, privind autorizarea lucrarilor in
constructii. Daca insa, in vederea respectdrii anumitor conditii impuse de legislatia
aplicabild in domeniu, sunt necesare modificari constructive fata de proiectul initial
al cladirii, care necesitd obtinerea unei autorizatii de constructie, acest fapt implica
obtinerea acordului proprietarilor cu care spatiul se Invecineaza, pe plan orizontal si
vertical si a asociatiei de proprietari — in conformitate cu prevederile art. 42 din
Legea 230/2007, privind infiintarea si functionarea asociatiilor de proprietari
precum si in baza prevederilor art.27 din Ord. 839/2009 prin care se aproba
normele de aplicare a Legii nr. 50/1991. Aspectul prezentat se refera la cladirile
colective iar in cazul unui imobil unifamilial va fi necesar acordul vecinilor de
parcela.

Spatiul este notificat cu o destinatie specificd unei activitdti economice (de ex.
farmacie, atelier, magazin, aprozar, cabinet, etc) — este un caz asemanator cu cel
prezentat la punctul b), cu mentiunea ca datoritd neclarititii reglementarilor
aplicabile in domeniu, in cladirile colective proprietari pot ridica obiectii in ceea ce
priveste deschiderea unui restaurant/bar intr-o asemenea locatie plecand tocmai de
la prevederile art.42 din Legea 230/2007 care mentioneaza citez ~ Schimbarea
destinatiei spatiilor cu altd destinatie decat aceea de locuintd fatd de destinata
initiala, conform proiectului initial al cladirii cu locuinte, se poate face numai cu
avizul comitetului executiv si cu acceptul proprietarilor direct afectati cu care se
invecineazi, pe plan orizontal si vertical, spatiul supus schimbarii’’. In
jurisprudenta pe aceasta spetd, hotararile date de instantele de judecata nu sunt
unitare, dar majoritatea  covarsitoare a acestora considera ca schimbarea
destinatiei in functie de natura comertului ( ex. magazin === restaurant) nu
necesita acordul vecinilor, atdt timp cat acest fapt nu necesitd modificari
constructive pentru care este obligatorie emiterea unei autorizatii de constructie.
Spatiul este notificat cu destinatia de locuinta sau o altd destinatie care nu are
legatura cu desfasurarea unei activititi economice precum uscitorie, garaj, etc. — In
acest caz, procesul de autorizare va necesita acordul vecinilor si de asemenea
realizarea unor investitii pentru amenajarea spatiului, astfel incat acesta sa
corespundd normelor sanitar-veterinare. In ceea ce priveste autorizarea pe plan
local, procedura difera de la o primdrie la alta, solicitantul este nevoit sd solicite
administratiei publice locale eliberarea unui certificat de urbanism in vederea
schimbarii destinatiei si in mod aproape cert, va avea nevoie si de autorizatie de
constructie Tn vederea realizdrii unor modificdri constructive pentru adaptarea
spatiului in conformitate cu cerintele legale. Pentru clddirile integrate in sistemul de
cadastru si carte funciard, este recomandat, dupa parcurgerea etapelor mentionate
mai sus, sd se procedeze la notarea schimbarii destinatiei si in cadrul acestui
registru. Pentru a intelege pe deplin necesitatea notarii schimbarii destinagiei in
Cartea Funciara, trebuie sa refinem ca respectiva informatie, odata notificata, fie ca
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devine opozabila tertilor fie cd dobandeste doar caracter informativ, conform
prevederilor legale aceasta fiind cuprinsd intr-un Registru public, std la baza
informarii diferitelor institutii publice sau persoanelor fizice interesate, acest fapt
protejand atat in prezent cat si in viitor, atat operatorul economic cat si proprietarul
spatiului, prin faptul cd eventualele modificari a obiectului de activitate sau in
cazul schimbarii operatorului economic care gestioneaza spatiul in cauza, nu vor
mai necesita acordul vecinilor, aspect care din practica intalnita poate constituii un
real impediment si care, in unele cazuri nu poate fi rezolvat decat pe calea
instantelor de judecati. Imprejurarea ca imobilul este afectat de exercitarea unei
profesii autorizate, face parte conform legii, din categoria actelor, faptelor sau
raporturilor juridice supuse notificarii in Cartea Funciara, In conformitate cu
prevederile art. 18, lit. z din Regulamentul de avizare, receptie si inscriere in
evidentele de cadastru si carte funciard, aprobat prin Ordinul nr.700/2014 al
Directorului General al ANCPI.

2.3. - Aspecte importante de luat in considerare in alegerea unui spatiu in care
dorim derularea unei afaceri in domeniul alimentatiei publice

In procesul decizional cu privire la alegerea unui anumit spatiu, trebuie
avut In vedere atdt suprafata cat si compartimentarea acestuia, astfel incat acesti
factorii sd permitd efectuarea lucrdrilor de amenajare si dotdrile corespunzatoare,
pentru asigurarea respectirii normelor legale in domeniu. In acest context, inainte de
a proceda la semnarea contractului de inchiriere a spatiului, este foarte indicat sa va
interesati - de la un specialist in domeniu sau direct de la DSP si DSVSA, daca
compartimentarea acestuia permite ca circuitele functionale (de personal, de materii
prime, produsele preparate, resturile menajere, etc) sa se realizeze intr-un singur sens
si fara intersectarea fazelor de lucru salubre cu cele insalubre astfel Incat sa permita
respectarea normelor legale de igiend prevazute la cap. III din Ordinul 976/1998
precum si respectarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare,
aprobate prin H.G. nr.924/2005. Deasemenea un factor foarte important de luat in
considerare la compartimentarea unui spatiu il constituie madsura In care acesta se
incadreaza in categoria de constructii si amenajdri, prevazute in H.G. 1739/2006, cu
modificarile si completarile ulterioare, pentru care este necesar sa se obtind autorizatia
privind securitatea la incendiu, conform reglementarilor din Legea 306/2006, cu
modificarile si completdrile ulterioare. Astfel in functie de caz, pentru obtinerea
autorizatiei de securitate la incendiu, constructia / amenajarea respectivd, trebuie sa
indeplineascd anumite cerinte constructive astfel incit aceasta sd corespunda
normativelor aplicabile in domeniu.

Daca acest fapt nu este posibil si nu se pot realiza nici modificari constructive in
acest scop, respectarea normelor legale va fi practic imposibila si in consecinta fie
renuntati la Inchirierea spatiului, fie va reconsiderati afacerea orientdndu-va spre o
activitate cu mai putine conditii impuse.

Avand in vedere cd activitatea de alimentatie publicad include in marea majoritate
a cazurilor si servirea bauturilor alcoolice, la amplasarea unei astfel de unitati trebuie
avut in vedere cd aceasta sa nu fie la intrarea si In interioarele spitalelor, unitatilor
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sanitare, centrelor de plasament al minorilor, unitailor si institutiilor de invatamant si
educatie, lacasuri de cult si institutii religioase aferente cultelor care interzic consumul
bauturilor alcoolice in practicarea religiei respective, pe trotuarele sau aleile de acces
ale acestora, fapt care in conformitate cu prevederile art. 2, pct.21 din Legea
nr.61/1991, poate constituii premisa unei sanctiuni contraventionale sau chiar
suspendarea temporara a activitatii.

2.4. - Reglementari legale cu privire la structura/compartimentarea si dotarea
unui spatiu de alimentatie publici, in vederea indeplinirii conditiilor sanitare si
sanitar-veterinare

In conformitate cu prevederile Ordinului 976/1998:

a) conform art. 28 , pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare in
vederea unei prelucrari §i  preparari a  alimentelor
corespunzatoare, in functie de profilul lor, unitatile de alimentatie
publicd sau colectivd vor avea din constructie ( sau in urma
modificarilor constructive) spatiile necesare pentru circuitele
functionale:

- sala de mese;

- spatii de preparare a mancarurilor;
- spatii de pastrare a alimentelor;

- anexe social-sanitare.

b) conform art. 30, sala de mese va avea asigurat minimum 1, 2 mp
pentru un loc la masa.

c) conform art. 31, spatiile de preparare a mancarurilor sunt
constituite din bucatarii si dintr-o serie de camere anexe in care
se face prelucrarea preliminara a alimentelor. Spatiile de
prelucrare preliminard a alimentelor (curatare, spalare, tocare)
sunt spatii cu circuite separate pentru legume, carne, peste, oua.
In functie de categoria de incadrare a unitatii, vor exista anexe
precum: laborator de cofetarie, patiserie, boxa pentru ceai, cafea
si lapte, camera pentru prepararea mancarurilor reci (salate,
maioneze, preparate cu gelatina, sandwich-uri, aperitive reci),
complet separate de bucataria propriu-zisa.

d) conform art. 33, spatiile de pastrare a alimentelor sunt
reprezentate de: depozite, magazii, beciuri si spatii frigorifice.

e) conform art. 34, anexele social-sanitare cuprind: camere-vestiar,
cabine cu dusuri, grupuri sanitare (WC) si chiuvete pentru
personal si separat pentru clienti, birouri, boxe pentru reziduuri.
In unitatile mici de alimentatie publicd cu pana la 3 salariati, de
tipul patiseriilor, barurilor de zi, iaurgeriilor, snack-barurilor, nu
este necesar grup sanitar separat de cel al consumatorilor.

In conformitate cu prevederile cuprinse in Anexa nr.1 din H.G. nr.924/2005:
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Conform Cap.I, alin.(2), proiectarea, designul, constructia, localizarea si marimea
obiectivelor din domeniul alimentar trebuie:

a)

b)

d)

9)

h)

)

K)

sd permita intretinerea, igienizarea si/sau dezinfectia adecvata, pentru a
aerului, si sa asigure spatiu de lucru adecvat care sa permita efectuarea
igienica a tuturor operatiunilor.

sa fie astfel Incat sa protejeze Tmpotriva acumuldrii de murdarie,
contactului cu materiale toxice, caderii de particule in alimente si
formarii de condens sau de mucegaiuri pe suprafete.

sd permitd aplicarea bunelor practici de igiena pentru alimente, inclusiv
protectia impotriva contamindrii si in special, controlul daunatorilor.

sa ofere, dupd caz, conditii adecvate de manipulare si depozitare a
alimentelor, la o temperaturd controlatd, sa fie de capacitate suficienta
pentru menginerea produselor alimentare la temperaturi corespunzatoare
si sa fie proiectate pentru a permite ca aceste temperaturi sa fie
Monitorizate si dupd caz, sa fie inregistrate.

sa fie disponibil un numar adecvat de toalete conectate la un sistem
eficient de canalizare. Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu spatiile
in care sunt manipulate alimente.

sd fie disponibil un numar corespunzator de spalatoare, amplasate si
concepute in mod adecvat pentru curdtarea mainilor. Trebuie sa se
asigure lavoare pentru curatarea mainilor, prevazute cu apa curenta calda
si rece, cu materiale pentru spalarea mainilor §i pentru uscare igienica.
Atunci cand este necesar, utilitdtile pentru spalarea alimentelor trebuie sa
fie separate de cele pentru spalarea mainilor.

sd asigure mijloace potrivite si suficiente de ventilatie naturala sau
mecanicd. Trebuie sa fie evitat fluxul mecanic de aer dintr-0 zZona
contaminatd catre o zond curatd. Sistemele de ventilatie trebuie sa fie
construite astfel incat sda permitd ca filtrele si alte componente ce
necesita curatare sau inlocuire sa fie usor accesibile.

Grupurile sanitare trebuie sa aiba ventilatie naturald sau mecanica.
Obiectivele din domeniul alimentar trebuie sa aiba iluminare naturala
si/sau artificiala.

Facilitatile pentru drenaj trebuie sa fie adecvate destinatiei de utilizare.
Acestea trebuie sa fie concepute si construite in asa fel incat sa se evite
riscul de contaminare. Atunci cand canalele de drenaj sunt deschise total
sau partial, acestea trebuie sa fie concepute pentru a se asigura ca nu se
scurg deseuri dintr-o zona contaminata spre/sau intr-o zona curata, in
special in zona 1n care sunt manipulate alimente ce pot sa prezinte un
risc ridicat pentru consumatorul final.

Dupa caz, trebuie sa fie asigurate vestiare pentru personal.

Agentii de curatare si substantele dezinfectante nu trebuie sd fie
depozitate in zone unde se manipuleaza alimente.
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Conform Cap.Il, cerintele specifice pentru incaperile unde sunt preparate, tratate sau
procesate produse alimentare, cu exceptia spatiilor pentru servirea mesei §i a acelor obiective
prevazute de cap. II1, sunt:

(1) In incdperile in care sunt preparate, tratate sau procesate alimente, cu exceptia
spatiilor pentru servirea mesei si acelor obiective prevazute de cap. III, dar incluzand spatiile
continute de mijloacele de transport, configuratia si proiectul trebuie sa permita aplicarea
bunelor practici de igiena a alimentelor, incluzand protectia impotriva contaminarii intre si in
timpul operatiunilor.

(2) In special:

a) suprafetele pavimentului trebuie sa fie mentinute in bune conditii de intretinere si sa fie
usor de curatat si dupa caz, de dezinfectat. Aceasta necesitd utilizarea unui material
impermeabil, nonabsorbant, lavabil §i netoxic, cu exceptia cazului in care operatorii cu
activitate in domeniul alimentar pot dovedii autoritatii competente ca alte materiale utilizate
sunt corespunzdtoare. Dupa caz, pavimentul trebuie sd permitd drenajul adecvat al
suprafetelor;

b) suprafetele peretilor trebuie sa fie mentinute in condifii bune de intretinere si sa fie usor
de curdtat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesitd utilizarea unor
materiale impermeabile, nonabsorbante, lavabile si netoxice, precum si o suprafatd neteda
pand la o inaltime adecvatd efectuarii diferitelor operatiuni, cu exceptia cazului in care
operatorii cu activitate iIn domeniul alimentar pot dovedi autorititii competente ca alte
materiale utilizate sunt corespunzatoare;

c) plafoanele sau, acolo unde nu existd plafoane, suprafata interioard a acoperisului si
accesoriile suspendate trebuie sa fie construite si finisate astfel Incat sd se prevind acumularea
de murdarie si sa se reduca condensul, cresterea de mucegaiuri si imprastierea de particule;

d) ferestrele si alte deschizaturi trebuie sa fie construite pentru a se prevenii acumularea de
murdarie. Cele ce pot fi deschise catre mediul exterior trebuie, dupd caz, sa fie echipate cu
plase impotriva insectelor, ce pot fi usor demontate pentru curatare. Atunci cand deschiderea
ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie sd ramana inchise si fixate in
timpul productiei;

e) usile trebuie sa fie usor de curdtat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Pentru
aceasta este necesard utilizarea de suprafete netede si nonabsorbante, cu exceptia cazului in
care operatorii cu activitate In domeniul alimentar pot dovedii autoritatii competente ca alte
materiale utilizate sunt corespunzatoare;

f) suprafetele, incluzand suprafetele echipamentelor, din spatiile in care sunt manipulate
alimente si in special, suprafetele ce intrd in contact cu alimentele trebuie sa fie menginute in
stare buna de iIntretinere §i trebuie sd fie usor de curdtat, iar atunci cand este necesar, de
dezinfectat. Pentru aceasta este necesara utilizarea de materiale netede, lavabile, rezistente la
coroziune s$i netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii cu activitate in domeniul
alimentar pot dovedi autoritdtii competente ca alte materiale utilizate sunt corespunzatoare.

(3) Trebuie sa fie asigurate facilitdti adecvate, dupd caz, pentru curatarea, dezinfectia
si depozitarea ustensilelor si a echipamentelor de lucru. Aceste facilitati trebuie sa fie
construite din materiale rezistente la coroziune, sd fie usor de curatat si sa fie aprovizionate in
mod adecvat cu apa fierbinte si rece.

(4) Trebuie sa se elaboreze, dupa caz, instructiuni pentru spalarea alimentelor. Fiecare
cuva sau orice astfel de facilitate destinata spalarii de alimente trebuie sa aiba o sursa adecvata
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de apa fierbinte si/sau apd potabild rece, in conformitate cu cerintele cap. VII si sa fie
mentinuta curata, iar atunci cand este necesar, dezinfectata.

Conform Cap.IIl, cerintele pentru facilititi mobile si/sau temporare (precum marchize,
standuri de comercializare, vehicule mobile pentru vanzare), facilitati utilizate in principal
drept locuinte private, dar unde sunt preparate alimente, In mod regulat, pentru punere pe
piatd, precum §i automate pentru vanzare, sunt:

(1) Facilitatile si automatele pentru vanzare, in masura in care este practicabil in mod
rezonabil, trebuie sa fie in asa fel amplasate, concepute, construite, mentinute in bune conditii,
incat sa se evite riscul contaminarii, in special de catre animale si daunatori.

(2) In special, atunci cand este necesar:

a) trebuie sa fie disponibile facilitati corespunzatoare pentru mentinerea igienei
corespunzatoare a personalului (incluzand facilitdti pentru spilarea i uscarea igienica a
mainilor, spatii sanitare igienice §i vestiare);

b) suprafetele in contact cu alimentele trebuie sa fie In buni stare de intretinere si trebuie sa
fie usor de curatat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Pentru aceasta este necesara
utilizarea de materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice, cu exceptia cazului
in care operatorii cu activitate in domeniul alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte
materiale utilizate sunt corespunzatoare;

c) trebuie sa fie elaborate instructiuni adecvate pentru curatarea si dupad caz, dezinfectia
ustensilelor si a echipamentului de lucru;

d) atunci cand produsele alimentare sunt curdtate, ca parte a operatiunilor din cadrul
activitatilor in domeniul alimentar, trebuie elaborate instructiuni adecvate pentru ca aceasta
operatiune sa se efectueze igienic;

e) trebuie sa fie disponibila o sursa adecvata de apa fierbinte si/sau de apa potabila rece;

f) trebuie sa fie disponibile dispozitive adecvate si/sau facilitdti, pentru depozitarea
igienicd, colectarea si eliminarea substantelor periculoase si/sau necomestibile si a deseurilor
(lichide sau solide);

g) trebuie sa fie disponibile facilitati adecvate si/sau dispozitive pentru mentinerea si
monitorizarea conditiilor adecvate de temperatura pentru alimente;

h) produsele alimentare trebuie sa fie plasate in asa fel Incat sa se evite riscul contaminarii,
pe cat este practic posibil.

Capitolul 3 — Calificarea, importanti si modalititi de dobandire

Calificarea in domeniul alimentatiei publice trebuie analizata din prisma a doua aspecte si
anume:

- cadrul legislativ care instituie cerinte speciale pentru ocupatiile din acest sector de
activitate

- corelatia dintre calificare si alegerea formei de organizare, in sensul cad persoanele
care detin calificarea corespunzatoare pot opta si pentru infiintarea unei persoane
fizice autorizate, intreprinderi individuale sau familiale, fata de cele care nu dispun
de aceastd calificare si pot opta doar pentru infintarea unei societdti comerciale si
angajarea de personal calificat.
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Pentru o intelegere cit mai exactd asupra termenului de calificare si a modalitatilor de
dobandire a acesteia, este necesar sa cunostem anumiti termeni specifici, astfel incat sa ne
putem forma o idee cat mai clara asupra aspectelor analizate si anume:

e Prin calificare profesionalda se intelege parcurgerea unui program de formare
profesionald 1n baza caruia se asigurd dobandirea unor competente specifice,
descrise prin standarde de pregatire profesionald si/sau standarde ocupationale,
care permit persoanei respective sa desfasoare cu drepturi depline si in conditii de
legalitate, activitati specifice uneia sau mai multor ocupatii/meserii.

e Prin initiere intr-0 profesie, se intelege un program de formare profesionald care
conduce la dobandirea uneia sau mai multor competente profesionale minime,
necesare pentru obtinerea unui loc de munca.

e Competenta profesionala reprezinta capacitatea de a realiza activitatile cerute la
locul de munca la nivelul calitativ specificat in standardul ocupational sau in
standardul de pregatire profesionala.

e Standardul ocupational se poate definii succint ca fiind documentul care descrie
activitatile si sarcinile profesionale specifice unei ocupatii si reperele calitative
asociate indeplinirii cu succes a acestora, in concordantd cu cerintele pietei
muncii. Toate programele de formare profesionald care nu sunt derulate prin
sistemul de invatdmant sunt concepute conform acestor standarde. Standardele
ocupationale pot fi consultate la adresa: http://www.anc.edu.ro/?page _id=42 .

e Standardul de pregatire profesionald este un document structurat pe unitati de
competente, prin care se descrie in termeni de rezultate ale Invatarii ceea ce un
participant la un program de pregatire trebuie sa demonstreze la finalul acestuia.
Programele de formare profesionala derulate in cadrul unitdtilor de invatamant
sunt concepute conform acestor standarde. Standardele de pregatire profesionala
pot fi consultate la adresa http://www.edu.ro/index.php/articles/c569/ .

3.1. - Ocupatiile din cadrul alimentatiei publice care necesiti calificare si modul
de atestare a acesteia

Activitatiile din cadrul alimentatiei publice si colective, se exercitd numai cu personal
calificat, conform prevederilor cuprinse in Ordinul nr. 1225/2003, cu modificarile si
completarile ulterioare si in baza art. 5, alin. (2) din O.G. nr.99/2000, privind comercializarea
produselor si serviciilor de piati. In conformitate cu prevederile punctului 4. din H.G.
nr.333/2003 ( care aproba normele de aplicare a O.G. nr. 99/2000), pentru ocupatiile sau
functiile detinute, precum: sef de unitate de alimentatie publica si sef de sala, ospatar,
barman, barman-ospatar, bucatar, cofetar, patiser, cofetar-patiser, vanzator de produse
alimentare, in vederea desfasurarii in conditii de legalitate a activitatii, este necesar sa

indeplineascad una dintre urmatoarele cerinte profesionale:

a) sa fi absolvit un curs de specialitate pentru comercializarea produselor alimentare si/sau
de alimentatie publica, organizat conform legislatiei in vigoare;

b) sa fi desfasurat cel putin 2 ani de activitate profesionald de comercializare de produse
alimentare si/sau de alimentatie publica si sa fi absolvit un curs de notiuni fundamentale de
igiena, organizat in conformitate cu Ordinul nr. 1225/2003.

Cunostintele de specialitate ale personalului care isi desfasoara activitatea in cadrul unei
ocupatii mentionate anterior, pot fi dovedite cu unul dintre urmatoarele documente:
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a) diploma/certificatul de absolvire a unei institutii de invafamant preuniversitar,
eliberata/eliberat in conditiile legii, pentru una sau, dupa caz, mai multe ocupatii din cele
mentionate.

b) diploma/certificatul de absolvire a unei forme de pregatire profesionald, pentru una sau
dupd caz, mai multe ocupatii din cele mentionate anterior, organizat de catre un formator
autorizat de catre Autoritatea Nationala pentru Calificari ( ANC), calificarea obtinutd va avea
recunostere nationala si internationala.

c) diploma/certificatul de absolvire a unei forme de pregatire profesionala pentru una sau,
dupa caz, mai multe ocupatii din cele mentionate, eliberata/eliberat de un organism acreditat
in una dintre tarile membre ale Uniunii Europene.

d) un document legal prin care se atesta exercitarea activitatii de cel putin 2 ani in meseria
respectiva, in conditiile legii, in cazul in care persoana a lucrat intr-o tard membra a Uniunii
Europene, impreuna cu o diploma/certificat de absolvire a unui curs de notiuni fundamentale
de igiena, organizat in conformitate cu legislatia nationala in vigoare.

e) document care sa ateste vechimea angajatului in conformitate cu prevederile Codului
muncii.

f) diploma/certificatul de absolvire eliberatd/eliberat de angajatorii care organizeaza
programe de pregdtire profesionald pentru angajatii proprii, pentru ocupatiile mentionate
anterior, efectuate cu personal de specialitate. In acest caz, daci cursul este autorizat de citre
ANC, calificarea obtinutd va avea recunostere nationald si internationala.

3.2. Caile prin care se poate dobandii calificarea in domeniul alimentatiei publice

Competentele necesare in vederea obtinerii unei calificari intr-o ocupatie din domeniul
alimentatiei publice, Se pot obtine pe cale formala, informala sau nonformala.

+ Dobindirea competentelor pe cale formala
Calea formala reprezinta o invatare organizata si structuratd, care se realizeaza intr-un

cadru institutionalizat avand asociate obiective, durate si resurse, depinde de vointa celui care
invatd si se finalizeaza cu certificarea institutionalizatd a cunostintelor si competentelor
dobandite.

Dobandirea unei calificarii in ocupatii precum bucatar, chelner, ospatar, cofetar, patiser,
lucrator comercial, etc, pe cale formala implicad parcurgerea unor programe de formare
profesionald prin care se asigurd dobandirea unor competente profesionale in conformitate cu
standardele ocupationale, respectiv standardele de pregatire profesionald, recunoscute la nivel
national si anume:

A Parcurgerea unei forme invatdmant din cadrul de ministerului invatamantului -
scoala profesionala, liceu tehnologic, scoala postliceala, in profilul comert si/sau
alimentatie publica si turism, prin care se asigura dobandirea competentelor
conform standardului de pregatire profesionald corespunzator ocupatiei respective,
iar Tn urma sustinerii §i promovarii examenului de certificare a competentelor
profesionale, se obtine certificatul de calificare profesionald in ocupatii precum cea
de bucatar, chelner, ospdtar, cofetar, patiser, lucrator comercial, etc.

B. Parcurgerea unui program de calificare care sa asigure dobandirea
competentelor conform standardului ocupational corespunzator ocupatiei
respective, organizat de formatori autorizati de Autoritatea Nationald pentru
Calificari, in baza prevederior cuprinse in O.G. nr. 129/2000, sau prin intermediul
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cursurilor organizate de Agentiilor Judetene de Formare Profesionala, in
conformitate cu prevederile Legii nr. 76/2002, privind formarea profesionala a
adultilor, cu modificarile si completarile ulterioare, iar in urma sustinerii si
promovarii examenului se obtine certificatul de calificare.

Furnizorul de formare profesionald elibereazd persoanei care a promovat
examenul, un certificat de calificare profesionala pentru programele de calificare
sau recalificare;

Durata cursurilor de formare profesionalda dureazd in functie de nivelul
calificarii oferite si anume :

e pentru nivelul 2 de calificare — 360 de ore
e pentru nivelul 3 de calificare — 720 de ore
e pentru nivelul 4 de calificare - 1080 de ore
Avand in vedere ca ocupatiile din acest sector de activitate necesita cunostinte de
specialitate confirmate prin detinerea unei calificari in domeniu, aspecte reglementate prin
actele normative mentionate la pct. 2.1., pentru ocuparea cu drepturi depline si in conditii de
legalitate a unui loc de munca in cadrul alimentatiei publice ( bucatar, barman, ospatar,
cofetar-patiser, vanzator in alim. publica, etc), nu este suficient ca o persoana sa urmeze prin
intermediul unui formator autorizat, doar un program de initiere ( in general cuprins intre 80 -
120 de ore) si finalizat printr-un certificat de absolvire, care ii va asigura beneficiarului doar
competente minime in meseria respectivd nu insd si o calificare atestatd si recunoscuta,
beneficiarul acestuia putdnd ocupa in acest caz, un post precum ajutor de bucatar, ajutor de
ospatar sau alte posturi din cadrul unei societati de alimentatie cu exceptia celor mentionate
anterior.
+ Dobandirea competentelor pe cale nonformala
Calea non-formald este reprezentatd de invdtarea integratd in cadrul unor activitati
planificate, cu obiective de Invatare, care nu urmeaza in mod explicit un curriculum i poate
diferi ca durata. Acest tip de invatare depinde de intentia celui care invata si nu conduce in
mod automat la certificarea cunostintelor si competentelor dobandite. In aceasti categorie
intra calificarea ce se poate obtine prin ucenicia la locul de muncd, in conformitate cu
prevederile Legii nr.279/2005, republicata. Legea respectiva in forma ei actuald nu impune
decat o varsta minimd de la care o persoand poate sa beneficieze de aceastd forma de
calificare, si anum varsta de 16 ani., fard a se specifica o varsta maxima pand la care 0
persoana poate sa beneficieze de aceasta forma de calificare. Contractul de ucenicie este un
contract individual de munca de tip particular, incheiat pe duratd determinatd, in temeiul
caruia o persoana fizicd, denumitd ucenic, se obligd sa se pregiteasca profesional si sa
munceasca pentru si sub autoritatea unei persoane juridice sau fizice denumite angajator, care
se obligd sa ii asigure plata salariului si toate conditiile necesare formarii profesionale. La
sfarsitul perioadei de ucenicie, beneficiarul va parcurge o procedura de evaluare si certificare
a competentelor, in coformitate cu prevederile Ordinului nr. 4543/2004, pentru aprobarea
procedurii de evaluare si certificare a competentelor profesionale obtinute pe alte cai decat
cele formale, cu modificarile si completarile ulterioare. Un mix intre calea formala si
nonformald, este reprezentat de obtinerea unei calificari prin intermediul sistemului de
invatdimant dual ( a se vedea O.U.G. nr.94/2014), reprezentdind o forma de organizare a
invatamantului profesional, care se desfasoara pe baza de contract de munca si combina
pregatirea profesionala ce se organizeaza de un operator economic, Cu pregatirea organizata in
cadrul unei unitati de invatamant. La aceasta forma de pregatire profesionald au acces
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absolventii invatamantului general obligatoriu ( 10 clase) precum si tinerii care au parasit deja
sistemul de Invatamant.

Persoanele care urmeaza oricare din cele doua forme de dobandire a competentelor
profesionale mentionate anterior si sunt declarate competente in urma procesului de evaluare,
primesc un certificat de calificare profesionala si suplimentul descriptiv al certificatului in
conformitate cu standardul ocupational, respectiv standardul de pregitire profesionala.
Certificatele mentionate anterior au aceeasi valoare ca si certificatele de absolvire, respectiv
de calificare cu recunoastere nationala, eliberate in sistemul formal de formare profesionala.

+ Dobandirea competentelor pe cale informala

Calea informald reprezintd dobandirea unor competente specifice unei ocupatii/meserii
rezultate in urma unor activitati zilnice legate de munca, mediul familial, timpul liber si nu
este organizatd sau structuratd din punct de vedere al obiectivelor, duratei ori sprijinului
pentru invatare. Acest tip de Invatare nu este dependent de intentia celui care invatd si nu
conduce In mod automat la certificarea cunostintelor si competentelor dobandite. Ca sa
intelegem mai concret aceasta forma de obtinere a unei calificari, sa consideram cad o
persoana a dobandit de-a lungul timpului mai multe competente in activitatea, s presupunem,
de bucatar. Aceasta persoana poate sa solicite unui centru de evaluare si certificare, autorizat
de Autoritatea Nationald pentru Calificari, parcurgerea unei proceduri de evaluare si
certificare a competentelor, in coformitate cu prevederile Ordinului nr.4543/2004 si in cazul
in care este declaratd competentd i se va recunoaste calificarea pentru aceastd meserie,
eliberandu-i-se in acest sens un certificat de calificare. Avand in vedere faptul ca calificarea
constituie o conditie obligatorie, persoana care solicita evaluarea si certificarea trebuie sa
promoveze testarea pentru toate unitatile de competente continute in standardul ocupational,
astfel incat sa obtina certificatul de calificare si suplimentul descriptiv al certificatului, in
cazul in care doar o parte dintre competente sunt promovate, aceasta primeste doar un
certificat de absolvire fapt ce ii asigura posibilitatea ocuparii unui loc de munca nu insa si
calificarea de bucatar.

3.3. — Daca nu am dobéandit o calificare in urma absolvirii unei forme de
invitimant de profil, cum putem obtine o calificare in acest domeniu ?

In cazul in care nu ati dobandit o calificare, in urma absolvirii unei forme de invitimant
de profil, pentru ocupatii precum sef de unitate de alimentatie publica si sef de sala, ospatar,
barman, barman-ospatar, bucatar, cofetar, patiser, cofetar-patiser, vanzator de produse
alimentare, aveti posibilitatea sa urmati un program de formare profesionald, organizat de
formatori autorizati de Autoritatea Nationald pentru Calificari in urma caruia, in baza
promovarii examenului, sd intrati in posesia unui certificat de calificare si a suplimentului
descriptiv al certificatului, care va ofera un anumit nivel de calificarea in meseria respectiva in
functie de tipul programului de formare urmat, in conformitate cu Cadrului National al
Calificarilor (CNC), aprobat prin H.G.918/2013, modificata prin H.G. nr. 567/2015. Studiile
necesare pentru a avea acces la un asemenea curs sunt cel putin gimnaziale dar in functie de
ocupatie si nivelul calificdrii se poate impune ca si conditie minima de acces, absolvirea
invatamantului obligatoriu (8 sau 10 clase in functie de perioada absolvirii).

Daca sunteti o persoana tandra ce ati absolvit de curand o forma de invatamant ( cel putin
10 clase), in vederea obtinerii unei calificari in acest domeniu sa presupunem de bucatar,
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puteti urma o formd de invatdmant in sistem dual (o forma de organizare a Tnvatamantului
profesional, care se desfasoarda pe bazd de contract de munca si combind pregatirea
profesionald ce se organizeaza de un operator economic, cu pregatirea organizata in cadrul
unei unitati de invatamant), finalizat cu examen de certificare a calificarii profesionale
dobandind astfel Certificatul de calificare si suplimentul descriptiv al acestuia, asigurandu-se
astfel nivelul 3 de calificare in meseria respectiva.

O alta modalitate de a obtine o calificare In acest domeniu de activitate este reprezentat de
incheierea un contract de ucenicie la locul de munca, pentru o calificare de nivel 2, 3 sau 4, in
functie de durata contractului de ucenicie si studiile de care dispuneti, in conformitate cu
prevederile Legii nr.279/2005, republicata, iar in urma promovarii examenului de absolvire a
cursurilor de formare profesionala veti beneficia de Certificatul de calificare si suplimentul
descriptiv al certificatului, in ocupatia respectiva.

In cazul in care detineti competente intr-o ocupatie sa presupunem de bucitar, puteti apela
la un Centru de evaluare a competentelor profesionale, acreditat pentru ocupatia sau
calificarea respectiva, in vederea evaluarii si certificarii competentelor profesionale dobandite
pe alte cai decat cele formale (nu prin intermediul inst. de Invatimant sau formatori
autorizati). In cazul in care sunteti declarat(i) competent(i) pentru toate unititile de
competentda din standardul ocupational sau de pregatire profesionala, veti beneficia de
eliberarea unui Certificat de competente profesionale In meseria respectiva.

Persoanele care au absolvit Tnvatimantul liceal cu sau fard diploma de bacalaureat pot
opta pentru o scoald postliceald in profilul — alimentatie publicd, iar In urma promovarii
examenului de certificare a calificarii profesionale, dobandesc un Certificat de calificare si
suplimentul descriptiv al certificatului, asigurandu-le astfel nivelul 5 de calificare calificare
intr-o ocupatie din acest domeniu de activitate.

Cap. 4 Alegerea formei de organizare a afacerii

Pentru desfasurarea activitatii de alimentatie publicd se poate opta fie pentru o entitate cu
personalitate juridica sub forma unei societdti comerciale fie pentru o entitate fara
personalitate juridica sub forma unei persoane fizice autorizate/ intrep. individuala. Legislatia
din tara noastra permite din acest punct de vedere, infiintarea urmatoarelor entitatii:

4.1. - infiintarea unei societiti comerciale, cu personalitate juridici, in
baza Legii nr.31/1990

( Legea societatilor comerciale), intruna din formele prevazute de aceasta si anume:
4.1.1. Societate in Nume Colectiv ( SNC), se caracterizeaza prin:

a) capitalul social este divizat in parti de interes, care nu sunt reprezentate prin titluri

b) obligatiile societatii sunt garantate cu patrimoniul social si cu raspunderea nelimitata si
solidara a tuturor asociatilor.

C) asocierea se bazeaza pe deplina incredere a asociatilor

d) capitalul social nu este reglementat intr-un anumit cuantum de lege, asociatii sunt
liberi sa stabileasca intinderea capitalului social si a aporturilor fiecarui asociat.
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b)

b)

c)
d)

a)
b)

c)
d)

b)

4.2.

4.1.2. Societate in Comandita Simpla (SCS), se caracterizeaza prin :

este o forma de societate comerciala caracterizata prin existenta a doua categorii de
asociati: asociatii comanditati ( cei care detin calificarea necesara si conduc societatea)
si asociatii comanditari ( cei care pun la dispozitie resursele).

creditorii societdtii se vor indrepta mai intdi Tmpotriva acesteia pentru obligatiile
datorate si ulterior se vor putea indrepta impotriva asociatilor comanditati care raspund
nelimitat si solidar pentru obligatiile sociale. Asociatii comanditari rdspund doar in
limita capitalului social subscris.

Plafonul minim pentru capitalul social subscris este de 200 lei;

4.1.3. Societatea pe Actiuni (SA), se caracterizeaza prin:

forma de societate comerciald in cadrul céreia actionarii raspund numai pand la
concurenta capitalului social subscris.

capitalul social este divizat In actiuni, care sunt negociabile si transmisibile

societatea se constituie dintr-un numar minim de 2 asociati , denumit actionari
plafonul minim pentru capitalul social subscris este de 90.000 lei

4.1.4. Societatea cu Raspundere Limitata (SRL), se caracterizeaza prin:

Plafonul minim pentru capitalul social subscris este de 200 lei;

Numarul asociatilor nu poate fi mai mare de 50;

Asociatii raspund 1n limita capitalului subscris;

Capitalul social este divizat in parti sociale egale, care nu pot fi mai mici de 10 lei si
care nu sunt, de reguld, transmisibile altor persoane (nu sunt titluri de valoare
negociabile).

cea mai uzitatd forma de organizare a unei afaceri - reprezinta cca. 64 % dintre
entitatiile inregistrate la Registrul Comertului ( din datele publicate de ONRC)

are un cost de infiintare de aprox. 850 lei.

4.1.5. Societatea in Comandita pe Actiuni (SCA), se caraterizeaza prin:
Plafonul minim pentru capitalul social subscris este de 90.000 lei;

Actionarii sunt de 2 tipuri:
- Comanditatii, raspund solidar si nelimitat si administreaza in mod direct societatea.

- Comanditarii, raspund numai in limita aportului adus la societate si nu au dreptul de
a administra societatea.

- Aspecte de retinut cu privire la infiintarea unei societati comerciale

4.2.1. - In cazul in care solicitantul infiinteaza pentru prima dati o societate

cu raspundere limitatd in conditile Legii nr. 31/1990, acesta poate opta pentru constituirea
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unui SRL —D ( debutant), reglementat prin O.U.G. nr.6/2011, privind stimularea infiintarii si
dezvoltarii microintreprinderilor de catre intreprinzatori debutanti in afaceri, beneficiind timp
de 3 ani, de o serie de avantaje si anume:

a. Costuri de infiintare reduse — 200 lei depunerea capitalului
social si un timbru fiscal de 4 lei, fiind scutit de celelalte
taxe percepute la Tnmatriculare.

b. Scutire plata CAS datorat de angajator pentru cel mult 4
angajati.

c. Posibilitatea accesarii unui ajutor financiar nerambursabil,
printr-un program guvernamental, reprezentand 50% din
valoarea proiectului dar nu mai mult de 10.000 de euro.

d. Poate beneficia de garantii guvernamentale de pana la 80%
din valoarea unui credit bancar.

Aceasta forma de organizare prezinta si o serie de dezavantaje precum:

a. Sansele de a beneficia de finantarea nerambursabild prin
programul special creat pentru SRL-D sunt scazute datorita
fondurilor destul de mici alocate. Pentru anul 2016 se
estimeaza un buget de 22,7 mil. lei, ceea ce se transpune in
faptul ca de aceasta suma va beneficia un nr. de aprox. 515
beneficiari de pe intreg teritoriul tarii, in conditiile in care
acestia acceseaza suma maxima de 10000 de euro. Datorita
criterilor de acordare, pe baza de punctaj, activitatile din
alimentatie publicd au sanse reduse de a beneficia de acest
program, de punctaje mai mari beneficiind activitatiile din
domeniul IT si productie.

b. Au obligatia sa reinvesteascd anual cel putin 50% din
profitul realizat in anul fiscal precedent.

C. Sa angajeze cu contract de munca pe duratd nedeterminata,
cu normd intreaga, si sd mentind in activitate cel pufin 2
salariati de la momentul obtinerii alocatiei finaciare
nerambursabile sau a garantiei acordate pt. creditele
contractate, pand la pierderea calitdfii de microintreprindere
apartinand intreprinzatorului debutant in afaceri.

d. In cazul in care sunt constatate abateri de la cerintele legale
solicitantul poate fi obligat sa ramburseze sumele de bani
transpuse in facilitatile acordate si/sau ajutorul finaciar
nerambursabil alocat.

4.2.2. — Impozitarea societitilor comerciale — se face fie in baza impozitului
pe profit, aplicandu-se cota de 16% asupra profitului brut obtinut, fie se aplica impozitul pe
venitul microintreprinderilor conform prevederilor legale. Conform prevederilor Codului
Fiscal, pentru activitatile barurilor de noapte, cluburilor de noapte, discotecilor sau
cazinourilor, in cazul in care impozitul pe profit datorat, este mai mic de 5% din veniturile
respective, se aplica un impozit de 5% asupra veniturilor inregistrate din aceste activitati.
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In acceptiunea Codului Fiscal, o microintreprindere este o persoani juridica romana care
indeplineste cumulativ urmatoarele conditii, la data de 31 decembrie a anului fiscal precedent:

a) a realizat venituri, altele decat cele obtinute din desfasurarea urmatoarelor
activitati: n domeniul bancar; in domeniile asigurarilor si reasigurarilor, al
pietei de capital, cu exceptia persoanelor juridice care desfagoara activitagi de
intermediere in aceste domenii; in domeniul jocurilor de noroc; activitati de
explorare, dezvoltare, exploatare a zdcamintelor petroliere si gazelor
naturale.

b) a realizat venituri, altele decat cele din consultantd si management, in
proportie de peste 80 % din veniturile totale;

¢) a realizat venituri care nu au depasit echivalentul in lei a 65.000 euro ( din
anul 2016 pragul creste la 100.000 euro). Cursul de schimb pentru
determinarea echivalentului in euro este cel valabil la inchiderea exercitiului
financiar in care s-au inregistrat veniturile;

d) capitalul social al acesteia este detinut de persoane, altele decat statul si
unitatile administrativ-teritoriale;

e) nu se afla in dizolvare, urmatd de lichidare, inregistratd in registrul
comertului sau la instantele judecatoresti, potrivit legii.

In cazul in care o societate indeplineste conditiile mentionate mai sus, impozitul pe venitul
microintreprinderilor are caracter obligatoriu, cu exceptia cazului in care capitalul social
subscris reprezinta cel putin echivalentul in lei al sumei de 25.000 euro, caz in care poate opta
pentru impozitul pe profit (16 % din profitul brut).

Conform prevederilor noului Cod Fiscal, cu aplicabilitate incepand cu anul 2016,
impozitul pe veniturile microintreprinderilor, se calculeaza aplicand o cotd procentuald asupra
bazei impozabile, constituita din insumarea veniturilor din orice sursa, din care se scad o serie
de venituri inregistrate in contabilitate, dupa cum urmeaza:

e 1% pentru microintreprinderile care au peste 2 salariati, inclusiv
e 2% pentru microintreprinderile care au 1 salariat
e 3% pentru microintreprinderile care nu au niciun salariat

Persoanelor juridice roméne nou-infiintate li se aplicd o cota de impozitare de 1% pentru
primele 24 de luni de la data infiintarii, in conditiile in care indeplinesc urmatoarele cerinte:

- au cel putin un angajat, cu conditia ca angajarea sa fie facutd in cel mult 60 de zile
inclusiv de la data Infiintarii,

- sunt constituite pe o durata mai mare de 48 de luni
- actionarii/asociatii microintreprinderilor nu au detinut titluri de participare la alte
persoane juridice.

4.3. - Constituirea unei forme de organizare fara personalitate juridica in
baza prevederilor O.U.G. nr.44/2008, privind desfasurarea activitatilor economice de
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citre persoanele fizice autorizate, intreprinderile individuale si intreprinderile familiale
si anume:

a)

b)

9)

h)

)
K)
1)

4.3.1. - Persoana fizica autorizata ( PFA), caracteristici:

Pentru anumite activitati economice este necesara indeplinirca unor conditii de
pregatire profesionala si/sau de atestare a pregatirii profesionale. Avand in vedere
prevederile art. 5, alin. (2) din O.G. nr.99/2000, privind comercializarea produselor si
serviciilor de piata precum si art. nr. 1 din Anexa cuprinsa in Ordinul 1225/2003, prin
care se specificd ca serviciile de alimentatie publica se desfagsoard numai cu personal
specializat, pentru obtinerea unei autorizatii in alimentatia publica ca si P.F.A,
solicitantul este obligat sa faca dovada calificarii in domeniu, atestata prin diploma /
certificat de absolvire sau sa se ateste ca desfasurat cel putin 2 ani de activitate
profesionald de comercializare a produselor alimentare si/sau de alimentatie publica si
sa fi absolvit un curs de notiuni fundamentale de igiena in conformitate cu prevederile
stipulate in H.G. nr.1225/2003.

Sotul/sotia poate participa in mod obisnuit la activitatea desfasurata de persoana fizica
autorizata in baza unei mentiuni depuse in acest sens la Oficiul Reg. Comertului si se
poate asigura 1n sistemul public de pensii, somaj si sanatate.

Poate angaja, in calitate de angajator, terte persoane cu contract individual de munca,
incheiat in conditiile legii.

Poate cumula calitatea de persoana fizica autorizatd cu cea de salariat al unei terte
persoane care functioneaza atat in acelasi domeniu, cat si intr-un alt domeniu de
activitate economica decat cel pentru care PFA este autorizata.

PFA nu va fi consideratd un angajat al unor terte persoane cu care colaboreaza, chiar
daca colaborarea este exclusiva.

PFA este asigurata in sistemul public de pensii si alte drepturi de asigurari sociale si
are dreptul de a fi asiguratd in sistemul asigurarilor sociale de sanatate si al
asigurarilor pentru somaj, in conditiile prevazute de lege.

Contabilitatea se tine in partidd simpla, potrivit reglementarilor privind organizarea si
conducerea evidentei contabile in partida simpla de catre persoanele fizice care au
calitatea de contribuabil - Ordinul nr. 170/2015.

PFA raspunde pentru obligatiile sale cu patrimoniul de afectatiune, daca acesta a fost
constituit, si in completare, cu intreg patrimoniul sau.

Daca activitatea se desfasoara fara angajati, pentru unele activitdti economice —
prevazute de Ordinul nr. 2875/2011, se poate opta ca plata impozitului pe venit sa se
faca in baza normei anuale de venit. Acest tip de impozit, se poate aplica pana la
atingerea a unei cifre de afaceri de 100.000 euro/an, caz in care contribuabilul va trece
in mod obligatoriu la sistemul de impozitare la venit real.

Varsta minima pentru titularul unui PFA este de 18 ani.

Titularul PFA poate beneficia de profitul firmei oricand

La sfarsit de an nu se pléteste impozit pe dividende.

m) Contributiile CASS si CAS se vor plati si in situatia in care PFA-ul nu realizeaza

n)

venit in cursul unui an, in aceastd situatie stabilindu-se ca baza de calcul venitul
minim pe economie.

Impozitul se realizeaza asupra venitului net si nu asupra profitului ( la PFA impozitul
de 16 % nu se va aplica la profitul brut ca si in cazul unui SRL si se va aplica asupra
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venitului total ramas dupa ce au fost scazute cheltuielile care sunt acceptate ca
deductibile).
0) Costuri reduse de infiintare, aproximativ 250 lei.

4.3.2. — intreprindere Individuali ( I.1.), are aceleasi caracteristici mentionate ca
si In cazul unui P.F.A.

4.3.3. — intreprinderea Familiali ( LF.), are urmitoarele caracteristici:

a) Este constituita din 2 sau mai multi membri ai unei familii.

b) Membrii unei intreprinderi familiale pot fi simultan PFA sau titulari ai unor
intreprinderi individuale. De asemenea, acestia pot cumula si calitatea de
salariat al unei terte persoane care functioneaza atat in acelasi domeniu, cat si
intr-un alt domeniu de activitate economica decat cel in care si-au organizat
intreprinderea familiala.

C) Membrii unei intreprinderi familiale sunt asigurati in sistemul public de pensii
si alte drepturi de asigurari sociale si au dreptul de a fi asigurati in sistemul
asigurarilor sociale de sandtate si al asigurarilor pentru somaj, in conditiile
prevazute de lege.

d) Intreprinderea familiald nu poate angaja terte persoane cu contract de munca.

e) Intreprinderea familiald se constituie printr-un acord de constituire, incheiat de
membrii familiei in forma scrisa, ca o conditie de validitate.

f) Reprezentantul desemnat prin acordul de constituire va gestiona interesele
intreprinderii familiale n temeiul unei procuri speciale, sub forma unui inscris
sub semnatura privata.

g) Prin acordul de constituire a intreprinderii familiale, membrii acesteia pot
stipula constituirea unui patrimoniu de afectatiune.

h) Membrii intreprinderii familiale sunt comercianti persoane fizice de la data
inregistrarii acesteia in registrul comertului si raspund solidar si indivizibil
pentru datoriile contractate de reprezentant in exploatarea intreprinderii cu
patrimoniul de afectatiune, dacd acesta a fost constituit, si, in completare, cu
intreg patrimoniul, corespunzator cotelor de participare a fiecaruia.

i) Deciziile privind gestiunea curentda a intreprinderii familiale se iau de catre
reprezentantul desemnat.

J) Daca se opteaza pentru impozitul in baza normei de venit, se plateste impozit
pentru fiecare membru al asociatiei.

4.4. - Constituirea altor forme de organizare previazute de lege precum o0
societate cooperatistd, constituitd in baza Legii nr.1 /2005, sau desfasurarea acestei activitati
in cadrul unei asociatii sau fundatii non profit, constituite in baza prevederilor O.G.
nr.26/2000. Aceste forme de organizare sunt foarte rar intalnite in acest domeniu de activitate
datoritd unor aspecte pe care nu le vom dezbate in acest ghid.

4.5.- Alte aspecte cu privire la infiintarea si functionarea unei societati
comerciale sau a unei P.F.A./ IL.l. sau I.F.

a) Cerintele privind calificarea personalului se aplica si societatilor comerciale care
activeaza In domeniul alimentatiei publice si a comertului cu produse alimentare,
care au obligatia sd angajeze pe posturi precum; : sef unitate de alimentatie
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publica si sef de sald; ospatar; barman; barman-ospatar; bucatar; carmangier;
cofetar; patiser; cofetar-patiser, numai persoane care pot atesta calificare in
domeniu, prin diploma / certificat de absolvire sau sa ateste ca desfasurat cel putin
2 ani de activitate profesionald de comercializare de produse alimentare si/sau de
alimentatie publica si sa fi absolvit un curs de notiuni fundamentale de igiena in
conformitate cu prevederile stipulate in Ordinul nr.1225/2003.

b) Cursul de igiena poate fi urmat numai in cadrul entitatiilor care detin avizul de
functionare pentru organizarea acestora iar la sfarsitul cursuui absolventii vor
sustine un examen de absolvire organizat de cétre Directia de Sanatate Publicd a
fiecarui judet.

c) Valabilitatea unui curs de igiena este de 3 ani iar dupa aceasta perioada, persoana
in cauza este obligatd sa urmeze un nou curs. Eventuale detalii despre
organizatorii unor astfel de cursuri se pot solicita in cadrul Directiei de Sanatate
Publica ce functioneaza la nivelul fiecarui judet.

d) Persoanelelor care initiaza o afacere, cu scopul de a-si asigura un venit lunar de
subzistenta, le este recomandat, in masura in care cadrul legal le permite, sa isi
infiinteze un P.F.A. / L.1. sau LF., forma de organizare care permite titularului de a
beneficia de profitul obtinut oricand, fatd de cazul unei societatii comerciale cand
este nevoie de inchiderea exercitiului financiar si intrarea In posesia dividendelor.

Cap. 5 - Constituirea unei societiti comerciale, a unei P.F.A., L.I. sau |.F

Constituirea unei societdti comerciale, a unei P.F.A., LI. sau LF., sau a unei societati
cooperatiste se face prin intermediul Biroului Unic din cadrul Oficiului Teritorial al
Registrului Comertului care functioneazad pe langa Tribunal, in fiecare judet al tarii sau de
asemenea se poate apela, contra achitarii unui comision suplimentar si la serviciile oferite de
Camera de Comert, Industrie si Agricultura, prin Departamentele Teritoriale ale acesteia.
Persoanele care nu dispun de timpul necesar sau nu detin cunostiintele necesare pentru a
parcurge cu succes toate etapele constituirii si inregistrarii unei societati comerciale, pot apela
contra cost, fie la :

» firme sau persoane autorizate care vor intocmii si vor obtine pentru dvs. toate
documentele necesare.

» serviciile de asistenta oferite de oficiile registrului comertului de pe langa tribunalet in
urma completdrii si depunerii de catre solicitant a unei cererii de servicii.

In cuprinsul acestui ghid, nu insistim asupra etapelor si procedurilor de parcurs in
vederea constituirii si inregistrarii unei societdti comerciale sau a unei P.F.A., acest fapt
apartine strict de competenta Oficiului Registrului Comertului, care este in masura sd va ofere
toate detaliile necesare.

Cap.6 - Avize, acorduri si autorizati necesare in vederea deschiderii unui restaurant/bar

Ulterior constituirii si Tnmatriculdrii societdti comerciale sau a Inregistrarii P.F.A., L.L
sau |.F., se va proceda la autorizarea acesteia in baza Declaratiei pe proprie raspundere,
depuse in cadrul Biroului Unic conform cu prevederile art. 15, din Legea 359/2004. Pe baza
acesteia, se atestd ca sunt indeplinite conditiile de functionare, prevazute de legislatia

27



specifica in domeniul sanitar, sanitar-veterinar, protectiei mediului si protectiei muncii, pentru
activitatile declarate, eliberandu-se certificatul constatator, care autorizeaza desfasurarea
activitatilor respective la sediul principal si/sau sediile secundare ( puncte de lucru) sau in
afara sediilor proprii. In baza acestui document operatorul economic isi poate incepe
activitatea, cu exceptia cazului in care este necesar obtinerea autorizatie de mediu - in
alimentatia publica, restaurante cu peste 100 de locuri, precum si a cazului in care spatiul in
care se desfasoara activitatea, se incadreaza in prevederile H.G. 1739/2006, cu modificarile
ulterioare, necesitand obtinerea autorizatiei de securitate la incendiu. Trebuie avut in vedere
faptul cd functionarea propriu-zisa a unei unitati de alimentatie publica, presupune pe langa
certificatul constatator, a autorizatiei de mediu si securitate la incendiu ( in cazul cand acestea
sunt necesare) si detinerea altor avize, acorduri si autorizatii prevazute de lege ( o parte
dintre acestea fiind cuprinse in acest Ghid), in caz contrar operatorul economic riscand
aplicarea unor sanctiuni contraventionale sau chiar suspendarea activitatii.

Avand 1n vedere cd cei care inifiazd pentru prima datd o afacere, au in marea
majoritate a cazurilor cunostinte minimale sau nu detin nici un fel de cunostinte, fapt de altfel
si firesc, cu privire la conditiile de functionare iIn domeniul sanitar, sanitar-veterinar, protectiei
mediului si protectiei muncii, trebuie avut in vedere ca in cazul in care autoritatile publice
competente, constatd cd nu sunt indeplinite conditiile legale de functionare, notificd acest
aspect solicitantului, acordand un termen de remediere a neregularitatilor constatate, iar in
situatia in care aceste neregularititi nu sunt remediate, acestea vor interzice desfdsurarea
activitatii, comunicand acest fapt Oficiului Registrului Comertului pentru a fi inregistrat din
oficiu in Registrul Comertului. Tocmai datoritd acestei stari de fapt, ne propunem in
continuare sd abordam sumar o serie de obligatii pe care operatorul economic si le-a asumat
prin declaratia pe proprie raspundere in raport cu fiecare institutie in parte si anume:

6.1. - Aspectele sanitar-veterinare - intra in atributiile Agentiei Nationale Sanitar
Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor

In masura in care nu aveti experienti in domeniul alimentatiei publice, este indicat
ca Tnaintea inceperii activitatii sa solicitati informatii cu privire la respectarea normelor
sanitar- veterinare direct de la institutia respectiva, ce functioneaza la nivelul fiecarui judet
precum si al Mun. Bucuresti.

Cerinte si obligatii pe care operatorul economic trebuie si le indeplineasca in
ceea ce priveste domeniul sanitar- veterinar:

In masura in care nu aveti experientd in domeniul alimentatiei publice, este indicat
ca Tnaintea inceperii activitatii sd solicitati informatii cu privire la respectarea normelor
sanitar- veterinare direct de la institutia respectiva.

Cerinte si obligatii pe care operatorul economic trebuie sia le indeplineasca in
ceea ce priveste domeniul sanitar- veterinar:

I) Orice activitate economicd care implicd produse alimentare necesita,

conform Ordinului nr.111/2008, inregistrarea in cadrul institutiei mai sus

mentionate.Astfel pentru desfasurarea activititii de alimentatie publica, este

necesar pe langd declaratia pe proprie raspundere si Inregistrarea in cadrul

Agentiei Nationale Sanitar Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor care
functioneaza la nivelul fiecarui judet.
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I Responsabilitatea primara pentru siguranta alimentelor apartine
operatorului cu activitate in domeniul alimentar iar in acest context acesta are
obligatia s puna In aplicare, sd implementeze §i sd mentind o procedura sau
proceduri permanente bazate pe principiile HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point - este o metoda de operare structuratd, cu rolul de a
identifica riscurile si masurile de control asociate acestora, in scopul asigurarii
sigurantei alimentare, impreund cu aplicarea bunelor practici de igiena,
conform prevederile cuprinse in H.G. nr.924/2005, privind aprobarea Regulilor
generale pentru igiena produselor alimentare.
Principiile HACCP constau in urmatoarele:

a) identificarea oricarui risc ce poate fi prevenit, eliminat sau redus la niveluri
acceptabile;

b) identificarea punctelor critice de control pentru etapa sau etapele in care controlul
este esential, pentru a se preveni ori a se elimina un risc sau pentru a-l reduce la
niveluri acceptabile;

¢) stabilirea limitelor critice in punctele critice de control ce separa acceptabilul de
neacceptabil pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea riscurilor identificate;

d) stabilirea si implementarea de proceduri eficiente de monitorizare a punctelor
critice de control;

e) stabilirea de actiuni corective, atunci cand monitorizarea indica faptul cd un punct
critic de control nu este sub control;

f) stabilirea de proceduri ce trebuie sa fie efectuate in mod regulat pentru a se verifica
daca masurile enuntate la lit. a)-e) functioneaza eficient;

g) stabilirea de documente §i Inregistrari proportional cu natura §i marimea activitdfii
din domeniul alimentar, pentru a se demonstra aplicarea eficienta a masurilor prevazute la lit.

a)-f).

III) Aspecte verificate de catre inspectorit DSVSA, in cadrul activitatii de alimentatie
publica, informatii publicate pe site-ul DSVSA si anume :

Autorizatie / Inregistrare sanitar- veterinara.

Concordanta intre profilul avizat si activitatea care se desfdsoard in unitate.
Asigurarea desfasurarii circuitelor functionale intre si in timpul operatiunilor.
Localul:

- elemente constructive starea de intretinere a punctului de lucru si igiena:

- pereti, plafon, paviment, ferestre, usi din material rezistent, neted, lavabil,
igienizate corespunzator ;

- dotare apa rece si calda;

- existenta sistemului de ventilatie si functionarea corespunzatoare;

- sistem de canalizare adecvat ;

- sistem iluminat corespunzator;

- existenta de spdldtoare in numar suficient, pentru spdlarea alimentelor si separat

HowbdRE

pentru curatenia si igiena mainilor, actionate mecanic

- existenta spatiilor de depozitare a produselor de origine animala, materii prime,
produse semifinite, produse finite;

- Numar spatii frigorifice, capacitate de depozitare:
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a) refrigerare,
b) congelare,
- Starea de intretinere, igienizare a spatiilor frigorifice, depozitarea cu respectarea
criteriilor de compatibilitate a produselor alimentare;
- Dotarea cu sisteme de masura si control a temperaturii; monitorizarea si
inregistrarea temperaturii (grafice temperatura, pastrarea acestora).

5. Pastrarea alimentelor de origine non-animald, in conditii de igiend
corespunzatoare si la temperatura corespunzatoare;

- asigurarea conditiilor de igiend a materiei prime vegetale, curdtarea si spalarea
inainte de utilizare a acestora in procesul de prelucrare.

6. Echipamentele de lucru, utilajele, ustensilele, recipientii folositi sunt confectionate
din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune, netoxice, in stare
corespunzatoare de igiena si intretinere; Asigurarea spalarii utilajelor si
ustensilelor folosite sn procesul de prelucrare;

7. Prelucrarea produselor

Asigurarea, functionarea si intretinerea spatiului de prelucrare a produselor,
igiena si intretinerea corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si echipamentelor din incinta
acestuia (apa rece si calda, canalizare, iluminat, ventilatie);

Dotarea cu recipienti din material inoxidabil rezistent pentru colectare deseurilor
solide, resturi menajere (gunoi) cu pedald si capac;

Existenta substantelor de spélare si dezinfectie a ustensilelor si recipientilor;

8. Existenta spatiului / dulap inchis cu cheie pentru depozitarea agentilor de curatare,
spalare dezinfectie si a substantelor periculoase

9. Prezenta animalelor sau daundtorilor in unitate (existenta de aparate de captare a
daunatorilor si plasd contra insectelor la geamuri)

Asigurarea vestiarului pentru pastrarea hainelor de strada si a echipamentului de
protectie al personalului lucrator.

10. Existenta toaletelor pentru personal, asigurarea de apa rece si calda, ventilatie
mecanicd sau naturald, materiale pentru spalarea si uscarea igienica a mainilor,
actionarea mecanicd a chiuvetelor spalator.

11. Pastrarea separata a materialelor de ambalare, preambalare, consumabile;

12. Existenta ghidului de buna practica de igiena (HACCP), intocmit voluntar
conform Reg CE 852/2004, REG 178/2002. Exista procedura de retragere a
produselor neconforme sau alte proceduri.

13. Efectuarea operatiunilor de dezinsectie, deratizare si dezinfectie

14. Asigurarea unui spatiu (atunci cand in unitate se genereaza deseuri de origine
animald) care sa asigure temperatura corespunzatoare separat pentru depozitarea
subproduselor de origine animald ce nu sunt destinate consumului uman, rezultate
in urma transdrii, prelucrdrii, portionarii. Contract Protan ATEV

15. Asigurarea depozitarii si evacuarii ritmice a resturilor menajere culinare, gunoi,
deseuri solide contract cu o firms de salubrizare specializata 1n acest scop.

16. Efectuarea controlului medical periodic al personalului care deserveste unitatea;
personalul poarta echipament de protectie .

17. Asigurarea trasabilitdtii, existenta documentelor care atestd provenienta, calitatea
si salubritatea materiilor prime si a ingredientelor de origine animala cat si
nonanimala.
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(facturd, aviz, certificat de calitate, declaratie de conformitate, certificat de
sanatate publica veterinard). Originea materiilor prime (abator, unitate de procesare).
18. Etichetarea, marcarea corespunzatoare —termen de valabilitate a produselor.
19. Controlul, verificarea si masurile in cazul produselor notificate prin SRAAF.

6.2. - Aspecte legate de mediu — intra in atributiile Agentiei Nationale de Protectia
Mediului Sibiu care asigura implementarea politicilor, strategiilor si legislatiei in domeniul
protectiei mediului la nivel judetean precum si a Garzii Nationale de Mediu, Comisariatul
Sibiu, care asigura verificarea respectarii normelor legale aplicabile in acest domeniu.

Conform prevederilor Ordinului nr.1798/2007, restaurantele cu peste 100 de locuri,
necesitd autorizarea din partea Agentiei Nationale de Protectia Mediului Sibiu, situata in
Sibiu, str. Hipodromului, nr.2 A, tel. 0269.256547, fax: 0269.444145.

Avand in vedere ca activitatea de alimentatie publicd, prin natura sa, poate constituii o
sursa de poluare in special prin folosirea surselor generatoare de zgomot, operatorul
economic este obligat sa dispuna masurile necesare, astfel incat prin activitatea desfasurata sa
nu conduci la depasirea nivelurilor limitd a zgomotului ambiental. In acest sens trebuie avut
in vedere prevederile art. 16 din Ordinul nr.119/2014, pentru aprobarea Normelor de igiena si
sanatate publicd privind mediul de viata al populatiei, prin care sunt specificate valorile-
limitd ale indicatorilor de zgomot, atat pe timpul zilei cat si al noptii, in interiorul cat si in
exteriorul locuintelor.

6.2.1. - Obligatia montirii de separatoare de grisimi si incheierea unor
contracte de colectare uleiuri uzate

Cu toate cd acest aspect ar fi trebuit mentionat in cadrul rubricii care privea obligatiile
sanitar-veterinare , l-am grupat in cadrul acestei rubrici tocmai pentru ca cititorul sa isi
formeze ur fir logic asupra unor obligatii de natura apropiata.

Restaurantele indiferent de specific, cantinele, unitatile de catering, pizzeriile, gogoseriile,
cofetdriile, unitatile de patiserie precum orice unitate de alimentatie publica sau colectiva care
dispune de bucatarie proprie, iar in urma activitatii desfasurate rezulta ape reziduale
susceptibile sd contina grasimi de origine vegetala sau animald, sunt obligate sa monteze
separatoare de grasimi. Atentie, organele de control abilitate pot solicita, prezentarea unui
contract de igienizare incheiat cu o firma autorizata, pentru separatoarele de grasimi, precum
si declaratia de conformitate a acestora, aceste documente fiind necesar a fi pastrate in incinta
unitatii.

Aceasta obligatie deriva din prevederile cuprinse in H.G. nr. 188/2002, cu modificérile
si completarile ulterioare, art. 5 din Anexa nr.2 - NORMATIV NTPA - 002, privind conditiile
de evacuare a apelor uzate in retelele de canalizare ale localitatilor si direct in statiile de
epurare.

In urma activititilor desfasurate rezultind deseuri de uleiuri si grasimi alimentare (
cod 20 01 25, cf. Anexei 2 din H.G. nr.856/2002), in vederea respectarii legislatiei de mediu
cu privire la gestionarea deseurilor, operatorii economici sunt obligati sa incheie contracte
de preluare a uleiurilor comestibile uzate, cu societati autorizate in acest sens de Agentia
Nationald de Protectia Mediului. Astfel in conformitate cu prevederile Legii nr. 211/2011,
privind gestionarea deseurilor, cu modificarile si completarile ulterioare, producatorul de
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deseuri sau, dupa caz, orice defindtor de deseuri are obligatia de a efectua operatiunile de
tratare in caz contrar fiind obligat sa transfere aceasta obligatie unui operator economic
autorizat care desfasoara activitati de tratare a deseurilor sau unui operator public ori privat
de colectare a deseurilor.

Detinatorii/Producatorii de deseuri persoane juridice, au obligatia sa desemneze o
persoand din randul angajatilor proprii care sa urmareasca §i sa asigure indeplinirea
obligatiilor prevazute de respectiva lege sau sa delege aceasta obligatie unei terte persoane,
Persoanele desemnate pentru acest scop, trebuie sd fie instruite iTn domeniul gestiunii
deseurilor, inclusiv a deseurilor periculoase, ca urmare a absolvirii unor cursuri de
specialitate.

Operatorii economici care genereazd deseuri, au obligatia sa tind o evidenta a gestiunii
acestora, in conformitate cu modelul prevazut in anexa nr. 1 din H.G. nr.856/2002, privind
evidenta gestiunii deseurilor si pentru aprobarea listei cuprinzand deseurile, inclusiv deseurile
periculoase, pentru fiecare tip de deseu. Datele centralizate anual privind evidenta gestiunii
deseurilor se transmit autoritatilor publice teritoriale pentru protectia mediului, la cererea
acestora.

6.2.2. - Obligatia incheierii unui contract de prestiri servicii cu o unitate de
ecarisare autorizata, in vederea colectirii deseurilor de origine animala rezultate din
activitatea desfasurata

Prin ecarisare se intelege activitatea de colectare a deseurilor de origine
animald/subproduse de origine animala ce nu sunt destinate consumului uman, in scopul
procesarii sau incinerarii/coincinerarii acestora, incluzand activitatile de transport, depozitare
si manipulare a acestora, dupa caz.

Orice unitate de alimentatie publica sau colectivd din activitatea carora rezultd deseuri
de origine animala (subproduse de origine animala ce nu sunt destinate consumului uman), in
vederea functionarii legale, conform prevederilor cuprinse in H.G. nr.47/2005, privind
reglementdri de neutralizare a deseurilor de origine animald, cu modificarile si completarile
ulterioare, au urmatoarea obligatie:

- sd detind instalatii proprii de neutralizare, respectiv de procesare sau de
incinerare/coincinerare, autorizate si aprobate in conditiile legii si care sunt folosite
exclusiv pentru necesitatile proprii sau

- au Incheiat un contract cu unitati de ecarisare autorizate si aprobate, pentru categoria
de subproduse pe care le colecteaza.

Conform prevederilor cuprinse in Ordinul nr. 80 / 2005, cu modificarile si completarile
ulterioare, toate persoanele fizice sau juridice care produc sau genereaza in vreun fel
subprodusede origine animald ce nu sunt destinate consumului uman, au obligatia sa pastreze
evidente cu privire la tipul acestora, cantitatea, destinatia acestora, transportatorul si
documentele insotitoare, precum si sa intocmeasca si sa completeze registre in conformitate
cu modelul prevazut in anexa nr. 1 din respectivul act normativ precum si obligatia intocmirii
si transmiterii unor raportari trimestriale, in conformitate cu modelul prevazut in anexa nr. 8
din acelasi act normativ.
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6.2.3. - Regimul deseurilor

Conform prevederilor cuprinse in Legea 211/2011, privind regimul deseurilor, toti
operatorii economici, care prin activitatea lor produc si detin deseuri, sunt obligati sa
incadreze fiecare tip de deseu generat, in lista deseurilor prevazuta de H.G. nr. 856/2002,
privind evidenta gestiunii deseurilor §i pentru aprobarea listei cuprinzand deseurile, inclusiv
deseurile periculoase, cu modificarile si completirile ulterioare. In cazul unui tip de deseu
care se 1ncadreaza potrivit listei deseurilor prevazute in H.G.856/2002, sub doua coduri
diferite in functic de posibila prezentd a unor caracteristici periculoase (codurile marcate cu
asterisc), incadrarea ca deseu nepericulos se realizeaza de catre producatorii si detinatorii de
astfel de deseuri numai in baza unei analize a originii, testelor, buletinelor de analiza si a altor
documente relevante. Laboratorul de referintd din cadrul Agentiei Nationale pentru Protectia
Mediului,analizeaza cazurile de incertitudine referitoare la caracterizarea si incadrarea
deseurilor. Producatorii si detinatorii de deseuri persoane juridice sunt obligati sa efectueze si
sa detind o caracterizare a deseurilor periculoase generate din propria activitate si a deseurilor
care pot fi considerate periculoase din cauza originii sau compozitiei, in scopul determinarii

testelor, buletinelor de analizd si a altor documente relevante puse la dispozitie de
producatorii si detindtorii de deseuri, autoritatea publicd centrala pentru protectia mediului
considerd ca un deseu este periculos chiar daca acesta nu figureaza ca atare pe lista deseurilor
prevazute in H.G.856/2002, daca acesta prezintd una sau mai multe dintre proprietatile
prevazute in anexa nr. 4 din Legea 211/2011.

Producatorii de deseuri si detinatorii de deseuri au obligatia valorificarii acestora,
aplicand principiile ierarhiei deseurilor si anume:

a) prevenirea;
b) pregatirea pentru reutilizare;
c) reciclarea;
d) alte operatiuni de valorificare, de exemplu valorificarea energetica;
e) eliminarea.
precum si fara a pune In pericol sdndtatea umana si fara a dduna mediului, in special:
a) fara a genera riscuri pentru aer, apa, sol, fauna sau flora;
b) fard a crea disconfort din cauza zgomotului sau a mirosurilor;
c) fara a afecta negativ peisajul sau zonele de interes special.

Producatorul de deseuri sau, dupa caz, orice detindtor de deseuri are obligatia de a efectua
operatiunile de tratare a acestora respectand principiile mentionate mai sus, sau de a transfera
aceste operatiuni unui operator economic autorizat care desfasoara activitati de tratare a
deseurilor sau unui operator public ori privat de colectare a deseurilor.

Detinatorii/Producatorii de deseuri persoane juridice, comerciantii, precum si operatorii
economici  autorizati din punct de vedere al protectiei mediului pentru efectuarea
operatiunilor de colectare si transport, au obligatia sd desemneze o persoana din randul
angajatilor proprii care sa urmareasca si sa asigure indeplinirea obligatiilor prevazute de
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Legea 211/2011, sau sa delege aceasta obligatie unei terfe persoane. Persoanele desemnate,
trebuie sa fie instruite in domeniul gestiunii deseurilor, inclusiv a deseurilor periculoase, ca
urmare a absolvirii unor cursuri de specialitate.

Producatorii si detinatorii de deseuri periculoase, au obligatia sa nu amestece diferitele
categorii de deseuri periculoase cu alte categorii de deseuri periculoase sau cu alte deseuri,
substante ori materiale.

Unitatiile de alimentatie publicad si colectivd sunt obligate sd asigure evidenta gestiunii
deseurilor pentru fiecare tip de deseu, in conformitate cu modelul prevazut in anexa nr. 1 la H.
G. nr. 856/2002 si sa o transmitd anual agentiei judetene pentru protectia mediului precum si
sa pastreze buletinele de analiza care caracterizeaza deseurile periculoase generate din propria
activitate si sa le transmitd, la cerere, autoritatilor competente pentru protectia mediului.
Operatorii economici sunt obligati sa pastreze evidenta gestiunii deseurilor cel putin 3 ani, cu
exceptia operatorilor economici care desfasoara activitati de transport, care trebuie sa pastreze
evidenta timp de cel pufin 12 luni.

Avand in vedere prevederile Legii nr.249/2015, privind modalitatea de gestionare a
ambalajelor si a deseurilor de ambalaje, initiata in scopul prevenirii producerii deseurilor de
ambalaje in baza unor principii fundamentale care sa asigure reutilizarea acestora, reciclarea
precum si alte forme de valorificare a deseurilor de ambalaje, unitatile de alimentatie publica
ca si ceilalti operatorii economici din sfera comertului, au anumite obligatii in acest sens. In
urma activitatii desfasurate, rezultd in mod inevitabil deseuri de ambalaje, inregistrate cu
cod-ul 15.01, conform anexei nr. 2 din H. G. nr. 856/2002, privind evidenta gestiunii
deseurilor, unitatiile de alimentatie publica avand obligatia valorificarii/incredintarii acestora,
colectate selectiv, catre un operator economic autorizat de catre autoritatea competenta pentru
protectia mediului pentru valorificarea deseurilor de ambalaje sau incinerarea acestora in
instalatii de incinerare a deseurilor cu recuperare de energie. Aceasta obligatie nu se aplica in
cazul returndrii ambalajelor cétre furnizor.

6.2.4. - Utilizarea substantelor periculoase

executdrii operatiunilor de curatare si dezinfectie, folosirea unor substante biocide precum si
a altor substante specifice, considerate periculoase pentru sandtatea umana si mediu, acestea
fiind mentionate in Regulamentului (CE) nr. 1272/2008 privind clasificarea, etichetarea si
ambalarea substantelor si a amestecurilor — intitulat CPL). Controlul substantelor si al
preparatelor chimice periculoase se face cu respectarea urmatoarelor conditii:

a) anumite substante si preparate chimice periculoase folosite in practica curenta trebuie sa
fie Tnsotite de fisa de sigurantd a produsului, eliberatd de catre producator, in conformitate cu
prevederile art. 31, alin (1) din Regulamentului (CE) nr. 1907/2006 (evaluarea, restrictionarea
si autorizarea substantelor chimice — intitulat REACH. Fisa de siguranta trebuie inmanata
beneficiarului inainte sau odatd cu prima livrare a substantei sau preparatului chimic
respectiv;

b) personalul care manipuleaza astfel de substante sau preparate chimice periculoase
trebuie sa fie instruit si sa semneze fisa de instruire pentru protectia muncii, in conformitate
cu prevederile legale 1n vigoare;
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c) substantele si preparatele chimice si cosmetice trebuie sa fie folosite in conformitate cu
instructiunile producatorului, in conditiile legii.

In cazul unui produs care contine un amestec de substante, care nu indeplineste criteriile
de clasificare ca amestec periculos (conform CPL), reprezentantul unitdtii, poate solicita
furnizorului substantei, o fisd cu datele de securitate a produsului respectiv daca acesta
contine:

a) cel putin o substanta care prezinta un pericol pentru sanatatea umana
sau pentru mediu, in concentratie individualda > 1 % din greutate

pentru amestecuri negazoase si > 0,2 % din volum pentru amestecuri
gazoase sau

b) cel putin o substanta care este persistenta, bioacumulativa si toxica sau
foarte persistenta si foarte bioacumulativa, in conformitate cu criteriile
formulate in anexa XIII din Reg. (CE) nr. 1907/2006 sau care a fost
inclusa pe lista intocmita in conformitate cu articolul 59 alineatul (1)

( din Regulament) din alte motive decat cele mentionate la litera (a),
in concentratie individuala > 0,1 % din greutate pentru amestecuri
negazoase sau

C) o substantd pentru care exista in Comunitatea Europeana, limite de
expunere la locul de munca.

Conform alin. (4), art. 31 din REACH, furnizarea fisei cu date de securitate nu este
obligatorie atunci cand substantele/ amestecurile care sunt periculoase in conformitate cu
REACH, oferite sau vandute publicului larg, sunt insotite de suficient de multe informatii
pentru a permite utilizatorilor sd ia masurile necesare in domeniul protectiei sanatatii, al
sigurantei si al mediului, decat dacd acest fapt se solicita de catre operatorii economici aflati
in aval in lantul de distributie ( ex. utilizatorii profesionali). Fisa cu date de securitate se
furnizeaza gratuit, pe suport de hartie sau in format electronic dar nu mai tarziu de data la
care substanta sau amestecul se livreaza prima data.

Conform art. 32 din REACH, orice furnizor al unei substante sau unui amestec de
substante, care nu trebuie sd furnizeze o fisa cu date de securitate in conformitate cu art. 31
din Reg. (CE) nr. 1272/2008, furnizeaza beneficiarului urmatoarele informatii:

a. numarul (numerele) de inregistrare mentionate la articolul 20 alineatul (3) din
Regulament, in cazul in care este (sunt) disponibil(e), pentru orice substante pentru care se
comunica informatii in conformitate cu litera (b), (c) sau (d) de mai jos;

b. daca substanta face obiectul autorizarii, precum si detalii cu privire la orice autorizatie
emisa sau respinsd, in temetul titlului VII din Regulament, in lantul de aprovizionare in cauza;

c. detalii cu privire la orice restrictie impusa in temeiul titlului VIII din Regulament;

d. orice alte informatii relevante si disponibile cu privire la substantd, care sunt necesare
pentru a putea identifica si aplica masuri corespunzatoare de administrare a riscurilor, inclusiv
conditiile speciale care rezultd din aplicarea anexei XI punctul 3 din Regulament. Aceste
informatii se furnizeazd gratuit, pe suport de hartie sau in format electronic, pana la data
primei livrari a substantei ca atare sau in amestec.

Conform art. 34 din REACH, unitatea de alimentatie publicd, in calitatea sa de utilizator
al unei substante sau a unui amestecuri de substante periculoase, este obligat si comunice
distribuitorului sdu, In cazul in care constata, informatii noi cu privire la proprietatile
periculoase indiferent de utilizdrile in cauza precum orice alte informatii care ar putea pune in
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discutie administrarea riscurilor identificate si prezentate in fisd cu date de securitate care i-a
fost transmisa.

Conform art. 35 din REACH, angajatorul are obligatia sd acorde angajatilor sai, acces la
fisele cu date de securitate a subtantelor periculoase folosite sau la care sunt expusi in
procesul de munca, precum si celelalte informatii relevante prevazute la art. 31 si 32 din
REACH.

6.3. - Aspectele sanitare - intra in atributiile Directiei de Sanatate Publica

Conform prevederilor legale, operatorii economici care vor sa desfasoare o activitate de
alimentatie publica si sunt inregistrati la Oficiul Registrului Comertului, se autorizeaza din
punct de vedere sanitar in baza declaratiei pe proprie raspundere, completatd in cadrul
Biroului Unic din cadrul ORC Sibiu.

Inspectorii acestei institutii vor verifica ulterior asumarii de catre solicitant a declaratiei
pe proprie raspundere, masura in care operatorul economic respectdi normele sanitare in
vigoare.

In acest context operatorul economic este obligat si respecte o serie de cerinte, previzute
in normele din domeniul sanatatii publice, in caz contrar acesta riscand aplicarea unor
sanctiuni contraventionale, in conformitate cu prevederile legale iar in cazul in care conditiile
de functionare a unitatilor de alimentatie publica, constituie un risc iminent pentru sanatatea
publica, exista riscul suspendarii activitatii.

Prezentdm in continuare, cu caracter orientativ, o serie de aspecte cuprinse in normele
din domeniul sanatatii publice pe care operatorul economic este obligat sd le indeplineasca, cu
mentiunea cd inainte de inceperea activitdtii, este indicat ca viitorul antreprenor sa se
informeze despre aceste obligatii direct de la institutia abilitata si anume, Directia de Sanatate
Publica ce functioneaza la nivelul fiecarui judet si al Mun. Bucuresti.

Cerinte si obligatii privind respectarea normelor in domeniul sandtdtii publice pentru
activitatea de alimentatie publica:

a) Compartimentarea si amenajarea unui spatiu de alimentatie publica se va
face respectand prevederile mentionate la pct. 1.4. din acest ghid.

b) Circuitele functionale de personal, de produse finite, de materii prime si
cel al deseurilor se realizezd intr-un singur sens si fard intersectarea
fazelor salubre cu cele insalubre.

¢) Conditiile de ventilatie, iluminat, zgomot si vibratie trebuie sa se
incadreaze in normele de igiena stabilite de Ministerul Sanatatii.

d) Operatorul economic este obligat sa procedeze la verificarea zilnica a
starii de igiena individuala si de sanatate a angajatilor, consemnarea acestei
verificari, precum si interzicerea in unitate a angajatilor bolnavi sau
convalescenti de boli transmisibile;

e) Operatorul economic este obligat sa asigure functionarea corecta si
permanenta a aparaturii de control si de inregistrare a parametrilor care
conditioneaza salubritatea prelucrdrii si pastrarii materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin sterilizare, pasteurizare,
refrigerare, congelare si alte proceduri specifice;
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f)

9)

h)

)

K)

1)

Operatorul economic este obligat sa asigure izolarea conductelor de
canalizare care traverseaza incaperile de productie, preparare, depozitare,
servire i desfacere a alimentelor, astfel incat s se prevind contaminarea
spatiilor alimentare cu ape uzate, precum si poluarea mediului
inconjurator;

Operatorul economic este obligat la efectuarea, a operatiunilor de curatenie
si dezinfectie, precum si la asigurarea dotarii si aproviziondrii cu utilaje,
ustensile si materiale specifice pentru curatenie si dezinfectie.

Operatorul economic este obligat, in cazul meselor organizate, de a pastra
cate o proba din fiecare fel de mancare servit timp de 48 de ore in spatii
frigorifice, in recipiente curate, acoperite si etichetate.

Operatorul economic este obligat sa asigure si sd utilizeze echipament de
protectie, curat si complet, pentru personalul care lucreaza in sectoarele de
productie, prelucrare, depozitare, transport si desfacere a alimentelor.
Operatorul economic este obligat sa asigure depozitarea corespunzitoare a
produselor alimentare si a ambalajelor numai in spatiile prevazute in acest
Sens.

Operatorul economic este obligat sa foloseasca vase si ustensile de
bucatarie care nu sunt in stare de degradare.

Operatorului economic i este interzis sa refolosesca vesela, paharele si alte
materiale de unica folosinta.

m) Operatorului economic i este interzis sa utilizeze personalul de intretinere

P)

q)

1y

a curdteniei din anexele sanitare si gospodaresti la manipularea,
prelucrarea, depozitarea, transportul sau servirea alimentelor.

Operatorului economic i este interzis sa utilizeze ustensilele de curatenie
folosite pentru anexele sanitare i gospodaresti la curdtenia in spatiile de
productie, prelucrare, depozitare si servire a alimentelor;

Operatorului economic 1ii este interzis sa depoziteze, chiar si provizoriu,
aambalajele de transport ale produselor alimentare, in conditii care pot
determina contaminarea sau impurificarea acestora.

Aprovizionarea cu alimente ugor alterabile se face in cantitati care sd nu
economic.

Depozitarea alimentelor sub forma de materii prime sau semifabricate, nu
se face impreuna cu produsele finite,  asigurandu-se conditiilor
corespunzatoare pentru fiecare categorie.

Personalul angajat are obligatia respectarii regulilor de igiend individuala
pe intreaga durata a programului de lucru.

Nu se utilizeaza gheata preparatd din apa nepotabild in contact direct cu
alimentele, in scopul pastrarii acestora, cu exceptia pestelui, sau in scopul
servirii bauturilor, conform normelor igienico-sanitare in vigoare.
Transportul alimentelor se asigurd cu mijloace de transport i recipiente
care asigura protectia alimentelor Tmpotriva contaminarii, care sunt
neamenajate si echipate corespunzator, conform conditiilor specifice de
pastrare impuse de producator.
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u) Asigurarea si respectarea masurilor stabilite de normele in vigoare pentru
protectia sanitara a produselor alimentare si consumatorilor la punctele
fixe sau mobile de desfacere stradald a alimentelor si bauturilor
racoritoare.

V) Expunerea spre vanzare sau vanzarea produselor alimentare preambalate se
face doar in ambalaje care nu prezinta semne de degradare.

w) Se interzice folosirea oualor cu coaja fisurata, crapata, nespalata si fara a fi
dezinfectate, precum si folosirea oudlor de ratd in laboratoarele si unitatile
de alimentatie publica.

X) Asigurarea functionarii in permanenta a spatiilor frigorifice din unitatile de
alimentatie publica, asigurarea controlului si Tnregistrarii temperaturii in
aceste spatii si intretinerea lor prin efectuarea reparatiilor, reviziilor si a
igienizarii.

y) Operatorul economic este obligat sa utilizeze doar ustensile adecvate si
igienizate pentru servirea alimentelor neambalate care se consuma fara
prelucrare termica.

z) Operatorul economic este obligat sa procedeze la marcarea vizibila a
suprafetelor de lucru, ustensilelor si a spatiilor frigorifice, pentru
identificarea scopului de folosire pe tipuri de alimente.

aa) Operatorul economic este obligat sia foloseasca in activitatea sa, doar
produse alimentare insotite de declaratia de conformitate, conform
normelor legale 1n vigoare.

bb) Operatorul economic este obligat sa asigure dotarea unitatii de alimentatie
publicd cu utilaje si mobilier tehnologic, fabricate potrivit normelor de
igiend in vigoare si Intretinute in permanenta stare de functionare.

cc) Operatorul economic este obligat sa receptioneze si sa introducd in
procesul de prelucrare numai materii prime si auxiliare, semifabricate sau
finite, corespunzdtoare si atestate cu documente ca sunt sigure pentru
consumul uman.

dd) Operatorul economic este obligat sa efectueze periodic sau dupa necesitate,
lucrari de igienizare si de revizie a instalatiilor si utilajelor, precum si
lucrari de reconditionare si de reparare a cladirilor unitatilor de alimentatie
publica.

ee) Operatorul economic este obligat sa utilizeze la ambalarea produselor
alimentare, numai materialer care respecta legislatia specifica in vigoare.

ff) Operatorul economic este obligat sa utilizeze numai ambalaje, recipiente,
ustensile si utilaje care sunt in perfecta stare de curatenie si igienizare si sa
nu utilizeze astfel de produse pentru alimente, in cazul in care au fost
folosite in alte scopuri decat contactul direct cu alimentele.

gg) Operatorul economic este obligat sa utilizeze la prepararea produselor
alimentare numai ingrediente si substante admise si concentratia acestora
sa se incadreze in limitele maxime admise prin reglementarile legale in
vigoare.

hh) Operatorului economic ii este interzis sa refoloseasca ca materie prima,
preparatelor culinare finite.
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i) Operatorul economic este obligat sid aplice masuri de prevenire si
combatere a insectelor si rozatoarelor si sd asigure ritmicitatea acestor
actiuni. Aceste servicii vor fi efectuate doar cu personal calificat si atestat
in acest sens.

JJ) Operatorul economic este obligat sa asigure normele de igiend privind
conditiile de munca propriilor angajati.

kk) Operatorului economic ii este interzis sa punerea in consum a alimentelor
care :

1. prezintd semne organoleptice de alterare evidente, miros si gust
strdiine de natura produsului sau pete de mucegai, cu exceptia
mucegaiurilor selectionate admise.

2. prezintd semne de infestare cu paraziti si insecte, precum si resturi
sau semne ale activitatii acestora, cu exceptia unor produse pentru
care sunt prevazute limite in normele de igiend ori in reglementarile
legale in vigoare;

3. prezintd semne ale contactului cu rozatoare;

4. prezintd continut de corpi strdini, cu exceptia cazurilor in care
norma

5. prevede o limitd maxima admisa;

6.4 - Aspectele legate de protectia muncii - intrd in atributiile Inspectoratului
Teritorial de Munca

Protectia muncii este reglementatd la nivel national prin Legea nr. 319/2006, a
prin HG 1425/2006. Prevederile legii au caracter obligatoriu si se aplica angajatorilor,
lucratorilor si reprezentantiilor lucrétorilor.

Prin securitate si sanatate in munca (SSM), se intelege ansamblul de activitati
institutionalizate avand ca scop asigurarea celor mai bune conditii In desfasurarea procesului
de munca, apararea vietii, integritatii fizice si psihice, sdnatatii lucratorilor si a altor persoane
participante la procesul de munca.

Persoanele fizice si juridice, inregistrate la Registrul Cometului, se autorizeaza din
punct de vedere al protectiei muncii, in baza declaratiei pe proprie raspundere ( mentionata la
pct.4 din acest ghid), iar prin acest fapt angajatorul isi asuma responsabilitatea cu privire la

Organizarea activitatilor de prevenire §i protectie este realizatd de catre angajator, in
urmatoarele moduri:

a) prin asumarea de catre angajator, in conditiile art. 9 alin. (4) din Legea nr.319/2006, a
atributiilor pentru realizarea masurilor prevazute de lege;

b) prin desemnarea unuia sau mai multor lucratori pentru a se ocupa de activitatile de
prevenire si protectie;

¢) prin infiintarea unuia sau mai multor servicii interne de prevenire si protectie;

d) prin apelarea la servicii externe de prevenire si protectie.activitatilor de prevenire si
protectie.
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In cazul intreprinderilor cu pani la 9 lucritori inclusiv, angajatorul poate efectua
activitatile din domeniul securitafii si sanatdfii In munca, daca se indeplinesc cumulativ
urmatoarele conditii:

a) activitatile desfasurate in cadrul intreprinderii nu sunt dintre cele prevazute in anexa nr. 5
din lege.

b) angajatorul 1si desfisoara activitatea profesionald in mod efectiv si cu regularitate in
intreprindere si/sau unitate.

c) angajatorul a urmat cel putin un program de pregatire in domeniul securitatii si sanatatii
in munca, cu o durata minima de 40 de ore, fapt care se atesta printr-un document de absolvire
a programului de pregatire.

In cazul intreprinderilor care au un nr. de angajati cuprins intre 10 si 49 inclusiv,
angajatorul poate efectua activitdtile din domeniul securitdtii §i sandtdfii Tn munca, cu
respectarea conditiilor mentionate anterior doar in masura in care riscurile identificate nu pot
genera accidente sau boli profesionale cu consecinte grave, ireversibile, respectiv deces ori
invaliditate.

In situatia in care nu sunt indeplinite aceste conditii, angajatorul trebuie si desemneze
unul sau mai mulfi lucratori ori poate organiza serviciul intern de prevenire si protectie si/sau
poate sa apeleze la servicii externe, in conditiile legii.

Avand 1n vedere ca nerespectarea reglementarilor legale in domeniul SSM, se
sanctioneaza cu amenzi contraventionale in cuantum ridicat, pentru o mai buna cunoastere a
acestui domeniu este necesar ca viitorul antreprenor, in calitatea sa de angajator, pe langa
actele normative mentionate anterior, sa se informeze si asupra prevederilor cuprinse in:

- Ordinul nr. 508/2002, priviind aprobarea Normelor generale de protectia muncii

- H.G. nr.355/2007, privind supravegherea sanatatii lucratorilor

- H.G. nr.1048/2006, privind cerintele minime de securitate si sdnatate pentru
utilizarea de cétre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de
munca

- H.G. nr. 1091/2006, privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru locul
de munca

- H.G. nr.1146/2006, privind cerintele minime de securitate si sdnatate pentru
utilizarea in munca de catre lucratori a echipamentelor de munca

- Pentru alimentatie publica pot fi consultate — NSSM nr.45 - Normele Specifice de
Securitate a Munci, la adresa : http://iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-
muncii/nssm-45 , aprobate prin Ordinul nr.55/1997, acestea avand caracter
voluntar, fapt stipulat prin H.G. 504/2004.

In vederea diminudrii riscurilor aplicdrii unei sanctiuni contraventionale pentru
nerespectarea prevederilor legale aplicabile in acest domeniu, prezentam in continuare o serie
de obligatii pe care operatorul economic din sectorul alimentatiei publice le are de indeplinit
cu privire la sandatatea si securitatea in muncd, cu mentiunea ca aspectele verificate de
inspectorii ITM, nu se limiteaza doar la cele mentionate mai jos:

A. Modul de asigurare a supravegherii starii de sanitate prin serviciu medical de
medicina muncii si a modului de respectare a prevederilor legale privitoare la
repartizarea personalului in functie de starea de sinatate, controlul medical la angajare,
periodic, special:
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a)

b)

c)

angajarea numai acelor persoane care, in urma examenului medical si dupa caz, a
testarii psihologice a aptitudinilor, corespund sarcinii de munca pe care urmeaza sa o
execute, conform prevederilor art. 13, lit. j, din Legea 319/2006.

Sa se asigure controlul medical periodic si dupa caz, controlul psihologic, ulterior
angajarii, conform prevederilor art. 13, lit. j, din Legea 319/2006.

Sa se asigure supravegherea starii de sanatate a lucratorilor prin medic de medicina
muncii cf. art. 25, alin.(2), din Legea 319/2006.

B. Conditiile care trebuie asigurate la locurile de munca din sectorul alimentatiei

publice, in vederea respectarii prevederilor legale in domeniul sanatatii si securitatii in

munca:
» Structuri de pregatire a hranei (bucitrii)

a)

f)

9)

Identificarea, conform art. 7, alin.(4), lit. a din Legea 319/2006, a riscurilor de
accidentare si/sau Tmbolnavire profesionald specifice activitatii, cum ar fi:

1. alunecdri, Tmpiedicari si caderi datorate suprafetelor alunecoase cauzate de
prezenta

apei, deseurilor alimentare sau uleiului, etc.

2. suprasolicitare fizicd si oboseald datoritd repartizarii inegale a timpul de
lucru (ex: statul prelungit in picioare, suprasolicitare in weekend,vacante si
care perturba echilibrul dintre viata profesionald si cea privata).

3. expunerea la zgomot (ex: masini de spalat vase,ventilatoare)

4. manipularea manuald de sarcini (ex: oale,cratite, produse pentru pregatirea
hranei)

5. arsuri si opariri (ex: la manipularea obiectelor fierbinti: cratite, oale, capace,
ulei fierbinte)

6. utilizarea de echipamente de munca taietoare (ex: cutite, masini de feliat,
masini de tocat, amestecatoare).

7. utilizarea agentilor chimici de curatare (ex: detergenti pentru vase, solutii de
dezinfectare si de curdtat depunerile de calcar, produse de curdtare a
canalelor de scurgere, solutii de curdtat cuptoarele, etc).

8. expunerea la agentii biologici ca urmare a manipuldrii alimentelor (ex.
carne) sau lucrul in mediu foarte cald si umiditate ridicata (aburi).

Evaluarea riscurilor identificate si stabilirea masurilor de prevenire corespunzatoare,
cf. art. 7, alin. (4) lit. a, din Legea 319/2006.

Ulterior evaludrii se intocmeste planul de prevenire si protectie, cf. art. 13 lit. b din
Legea 319/2006.

Caile de acces si de circulatie trebuie sa fie libere si sa conduca spre iesiri de urgenta
si iesiri propriu-zise, cf. art. 8 lit. a, din H.G. nr. 1091/2006.

Usile batante trebuie sa fie transparente sau sa aiba un panou transparent, cf. Anexa 1
pct. 11.3 din H.G. nr. 1091/2006.

In caz de incendiu, calamitati naturale, etc, trebuie sa existe posibilitatea evacuarii
rapide si 1n conditii cat mai sigure a lucratorilor de la toate posturile de lucru, cf.
Anexa 1 pct. 4.2 din H.G. nr. 1091/2006.

Instruirea lucratorilor cu privire la acordarea primului ajutor, stingerea incendiilor si
evacuarea lucratorilor, cf. art. 10 alin. (1) din Legea 319/2006.
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h)

)

K)

Ciile si iesirile de urgenta trebuie sa fie semnalizate corespunzator, prin panouri
suficient de rezistente si amplasate in locuri corespunzatoare, cf. Anexa 1, pct. 4.5,
din H.G. nr. 1091/2006.

Dispozitivele neautomatizate de stingere a incendiilor trebuie sa fie amplasate Intr-un
loc usor accesibil si semnalizat corespunzator si de asemenea acestea trebuie sa fie
simplu de manevrat, cf. Anexa 1, pct. 5.2, din H.G. nr. 1091/2006.

Personalul care desfasoard activitate in bucatarie trebuie sa fie dotat cu echipament
individual de protectie, cf. 12 alin. (1) lit. r, din Legea 319/2006.

Curatarea locului de munca se efectueaza ori de cate ori este necesar pentru prevenirea
alunecarii, impiedicarii lucrdtorilor datoritd suprafetelor alunecoase cauzate de
prezenta apei, deseurilor alimentare, uleiului sau purtirii de incaltdminte
necorespunzdtoare, cf. art. 8 lit. b, din H.G. nr. 1091/2006.

Instalatiile electrice trebuie sa fie construite astfel incat s nu prezinte un pericol de
incendiu sau explozie (ex: fripteuzele sunt prevazute cu termostat pentru a preveni
supraincdlzirea, sigurante necalibrate, cabluri neizolate, etc), cf. Anexa 1 pct. 3, din
H.G. nr. 1091/2006.

m) Locurile de munca trebuie sa fie prevazute cu iluminat natural suficient si cu iluminat

p)

q)

Y

artificial adecvat pentru securitate si sanatatea lucratorilor, cf. Anexa 1 pct. 8.1, din
H.G. nr. 1091/2006.
Pentru asigurarea unui microclimat corespunzator, bucatariile trebuie sa fie prevazute
Cu:

- sisteme de ventilare mecanica

- sisteme de aer conditionat

- dezumidificatoare .
In cazul utilizrii unui sistem de ventilare fortatd, acesta se mentine in stare de
functionare, cf. Anexa I pct. 6.1 din H.G. nr. 1091/2006.
Se asigura verificari periodice ale sistemelor de ventilare si se consemneaza acest fapt,
cf. art.5 din H.G. nr. 1146/2006.
Instalatiile de ventilare mecanicad sau de aer conditionat trebuie sa functioneze astfel
incat sa nu creeze disconfort prin expunerea lucrdtorilor la curenti de aer, umiditatea
trebuie redusa prin utilizarea de dezumidificatoare, cf. Anexa 1 pct. 6.2, din H.G. nr.
1091/2006.
Echipamentele de munca trebuie prevazute cu sisteme de comanda vizibile, usor de
identificat si marcate corespunzdtor, cf. anexa 1 pct. 2.1, din H.G. nr. 1146/2006.
Echipamentele de munca trebuie prevazute cu protectori si dispozitive de protectie
care sa impiedice accesul in zonele periculoase (ex: la masinile de feliat - protectori
pentru degete si dispozitive pentru ultima transd, apdrdtori la cuva malaxorului, a
robotului universal, la partile in miscare ale masinii de tocat, etc, cf. anexa 1 pct. 2.8.1,
din H.G. nr. 1146/2006.
La utilizarea echipamentele de munca actionate electric trebuie sa se asigure protectii
impotriva pericolelor generate de energia electrica (ex: conectarea la prize electrice
fara nul de protectie si dispozitive de deconectare automatd la aparitia eventualelor
defectiuni, anomalii, etc), cf. anexa 1 pct. 2.19, din H.G. nr. 1146/2006.
Obligatia punerii la dispozitia lucrdtorilor, vestiare corespunzatoare, usor accesibile si
cu o capacitate suficienta, cf. Anexa 1 pct. 18.1, din H.G. nr. 1091/2006.

42



v)

Existenta vestiarelor separate sau o utilizare separatd a vestiarelor pentru barbati si
femei, cf. Anexa 1 pct. 18.1.3, din H.G. nr. 1091/2006.

W) Amenajarea in apropierea posturilor de lucru, de locuri speciale, dotate cu un numar

X)

y)

1)

2)

3)
4)

5)
6)

b)

f)

9)

h)

suficient de WC-uri si de chiuvete, separat pentru barbati si pentru femei sau permit
utilizarea separatd a acestora, cf. Anexa 1 pct. 18.3, din H.G. nr. 1091/2006.

Luarea masurilor corespunzatoare pentru protectia nefumatorilor impotriva
disconfortului cauzat de fumul de tutun, cf. Anexa 1 pct. 16.4 , din H.G. nr.
1091/2006.

Lucratoarele, femei gravide si mamele care aldpteaza, trebuie sa li se creeze conditiile

de a se odihni in pozitie culcat in conditii corespunzatoare, cf. Anexa 1 pct. 17, din
H.G. nr. 1091/2006.

Structuri de servire a mesei (restaurante, baruri, fast - food, pizzerii, cofetarii,
etc)

Identificarea, cf. art. 7, alin. (4), lit. a, din Legea 319/2006, a riscurilor de accidentare
si/sau Tmbolnavire profesionald specifice activitatii, cum ar fi:

alunecari, Tmpiedicari si caderi datorate suprafetelor alunecoase cauzate de prezenta
apei, deseurilor alimentare, suprafete cu proeminente, gduri sau planuri inclinate
periculoase sau purtdrii de Incaltiminte necorespunzatoare.

suprasolicitare fizica si oboseald datoritd repartizarii inegale a timpul de lucru (ex:
statul prelungit in picioare, suprasolicitare seara ssi in week-end sau 1n anumite
perioade si care perturba echilibrul dintre viata profesionala si cea privata).

expunerea la zgomot (ex: muzica).

manipularea manuald de sarcini (ex: la servirea lichidelor, transportul farfuriilor sau
ustensilelor fierbinti ).

expunerea la stres (ex: clienti dificili)

hartuirea si chiar violenta din partea clientilor, a colegilor, a angajtorului.

evaluarea riscurilor identificate si stabilirea masurilor de prevenire corespunzatoare,
cf. art. 7, alin. (4) lit. a, din Legea 319/2006.

Ulterior evaludrii se Intocmeste planul de prevenire si protectie, cf. art. 13 lit. b din
Legea 319/2006.

Caile de acces si de circulatie trebuie sd fie libere si sd conduca spre iesiri de urgenta
si iesiri propriu-zise, cf. art. 8 lit. a, din H.G. nr. 1091/2006.

Usile batante trebuie sa fie transparente sau sa aiba un panou transparent, cf. Anexa 1
pct. 11.3 din H.G. nr. 1091/2006.

In caz de incendiu, calamitdti naturale, etc, trebuie sa existe posibilitatea evacudrii
rapide si in conditii cit mai sigure a lucratorilor de la toate posturile de lucru, cf.
Anexa 1 pct. 4.2 din H.G. nr. 1091/2006.

Instruirea lucratorilor cu privire la acordarea primului ajutor, stingerea incendiilor si
evacuarea lucratorilor, cf. art. 10 alin. (1) din Legea 319/2006.

Ciile si iesirile de urgenta trebuie sd fie semnalizate corespunzdtor, prin panouri
suficient de rezistente si amplasate in locuri corespunzatoare, cf. Anexa 1, pct. 4.5,
din H.G. nr. 1091/2006.
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)

K)

Dispozitivele neautomatizate de stingere a incendiilor trebuie sa fie amplasate intr-un
loc usor accesibil si semnalizat corespunzdtor si de asemenea acestea trebuie sa fie
simplu de manevrat, cf. Anexa 1, pct. 5.2, din H.G. nr. 1091/2006.

Instalatiile de aer conditionat trebuie sd functioneaze astfel incat sd nu creeze
disconfort prin expunerea lucratorilor la curenti de aer, cf. Anexa 1, pct. 6.2 din H.G.
nr. 1091/2006.

Echipamentele de munca trebuie sa fie adecvate pentru prevenirea riscurilor de
explozie a substantelor depozitate in acestea (ex: butoaiele de bere sunt protejate cu
aparatoare metalicd, furtunul este corect fixat la aparatul de distribuire si respectiv la
compresor sau butelia de dioxid de carbon, buteliile de gaz folosite la dozarea
bauturilor sunt amplasate in zone aerisite, care nu permit acumularea de gaze), cf.
Anexa 1 pct. 2.18, din H.G. nr. 1146/2006.

Echipamentele de munca trebuie sa fie adecvate pentru prevenirea riscurilor de
electrocutare prin atingere directd sau indirecta (ex:conectarea expresorului de cafea la
prize electrice fara nul de protectie, cordoane de alimentare neizolate, etc), cf. Anexa 1
pct. 2.19, din H.G. nr. 1146/2006.

m) Obligatia punerii la dispozitia lucratorilor, de vestiare corespunzitoare, usor accesibile

p)

a)

si cu o capacitate suficientd, cf. Anexa 1 pct. 18.1, din H.G. nr. 1091/2006.

Existenta vestiarelor separate sau o utilizare separatd a vestiarelor pentru barbati si
femei, cf. Anexa 1 pct. 18.1.3, din H.G. nr. 1091/2006.

Amenajarea in apropierea posturilor de lucru, de locuri speciale, dotate cu un numar
suficient de WC-uri si de chiuvete, separat pentru barbati si pentru femei sau permit
utilizarea separata a acestora, cf. Anexa 1 pct. 18.3, din H.G. nr. 1091/2006.

Luarea masurilor corespunzatoare pentru protectia nefumadtorilor impotriva
disconfortului cauzat de fumul de tutun, cf. Anexa 1 pct. 16.4 , din H.G. nr.
1091/2006.

Lucratoarele, femei gravide si mamele care alapteaza, trebuie sa li se creeze conditiile
de a se odihni in pozitie culcat in conditii corespunzatoare, cf. Anexa 1 pct. 17, din
H.G. nr. 1091/2006.

Mod de organizare si asigurare a activitatii de prevenire si protectie

a)

o

Asigurarea cadrului organizatoric necesar activitatii de prevenire si protectie, cf. art.
88, alin. (1) din Leg. 319/2006 si art.14 din H.G. nr.1426/2006, prin :

asumarea de catre angajator a atributiilor in domeniul SSM

desemnarea lucratorilor pentru a se ocupa de activitatile de prevenire si protectie;
infiintarea serviciului intern de prevenire si protectie

apelarea la servicii externe

Lucratorul desemnat prin decizie scrisa a angajatorului pentru a se ocupa de activitatea
de prevenire si protectie trebuie sd detind capacitatea necesard si sa dispund de
mijloacele adecvate (fisd de post, c.i.m. cu norma intreagd), cf. art. 9, alin. (1) lit. a,
din Leg.319/2006 si art. 20, 21, 22 din H.G. nr. 1425/2006.

In regulamentul intern trebuie si fie cuprinse reguli privind protectia, igiena si
securitatea in munca 1n cadrul unitdtii, durata instruirii si reguli privind instruirea si
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d)

9)

h)

)

k)

insotirea persoanelor aflate in intreprindere cu permisiunea angajatorului, cf. art. 258
lit. a, din Leg. nr. 53/2003 si art. 82 lit. a din H.G. nr. 1425/2006.

Angajatorul are obligatia sda asigure consultarea si participarea lucratorilor la
Solutionarea problemelor de securitate si sanatate in muncd, cf. art.18 din
Leg.319/2006.

Reprezentantul lucratorilor cu raspunderi specifice iIn domeniul ssm, trebuie sa fie
instruit printr-un program de pregatire in domeniu cu o durata de cel putin 40 de ore,
atestat printr-un document de absolvire, cf. art. 20 alin. (4), din Leg. 319/2006 si art.55
din H.G. nr. 1425/2006.

Obligatia stabilirii pentru lucratori, prin fisa postului, a atributiile si rdspunderilor ce le
revin in domeniul ssm, corespunzator functiilor exercitate, cf. art. 13 lit. d, din Leg.
319/2006.

Obligatia instruirii suficiente si adecvate, a personalului, prin consemnarea
instructajului in fisele individuale de instruire, cf. art.20 din Leg.319/ 2006 si cap. V
din H.G. nr. 1425/2006.

Obligatia elaborarii de instructiuni proprii pentru completarea si/sau aplicarea
reglementarilor de ssm, tinand seama de particularitaile activitatilor si ale locurilor de
munca, cf. art. 13 lit. e, din Leg.319/2006.

Angajatorul are obligatia sa dispund de programe de instruire - testare la nivelul
intreprinderii pentru: conducatorii locurilor de munca- lucratori, pe meserii si
activitati, cf. art.80 din H.G. nr. 1425/2006.

Evaluarea riscurilor pentru securitatea si sanatatea lucratorilor, cf. art. 7, alin. (4), lit. a
din Leg. 319/2006.

Intocmirea planului de prevenire si protectie, cf. art. 13 lit. b din Leg. 319/2006.
Planul de prevenire si protectie trebuie sa fie revizuit Tn urma modificarii conditiilor de
muncd, la aparitia unor riscuri noi si in urma producerii unui eveniment, cf. art. 13 lit.
b din Leg. 319/2006 si art.46 din H.G. nr. 1425/2006.

m) Planul de prevenire si protectie trebuie sa fie supus analizei lucratorilor si semnat de

n)
0)

P)

q)

angajator, cf. art. 13 lit. b din Leg. 319/2006 si art.46 din H.G. nr. 1425/2006.
Evaluarea riscurilor tindnd seama de prezenta lucratorilor sensibili la riscuri specifice,
cf. art. 12 alin. (1), lit. c din Leg. 319/2006.

Angajatorul are obligatia de a lua masurile necesare pentru acordarea primului ajutor,
stingerea incendiilor si evacuarea lucratorilor, adaptate naturii activitatilor si marimii
intreprinderii, tindnd seama de alte persoane prezente, cf. art. 10 alin. (1), lit. a din
Leg. 319/2006.

Obligatia desemnarii unui/unor lucratorii pentru aplicarea masurilor de prim ajutor, cf.
art. 10, alin. (2) din Lege. 319/2006.

Lucratorii desemnati pentru aplicarea masurilor de prim ajutor trebuie sa fie instruiti
pentru desfasurarea acestei activitati si sa dispund de echipamentul necesar, cf. art. 10,
alin. (3) din Leg. 319/2006.

Lucrétorii desemnati pentru aplicarea masurilor de prim ajutor, trebuie sa fie informati
cu privire la masurile sanitare cuprinse in Planul de prevenire si protectie, cf. art. 13,
pct. f) din Leg. 319/2006.
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6.5. - Aspecte legate de situatiile de urgenta — P.S.I. si Protectie Civila
Inspectoratul pentru Situatii de Urgenta organizat la nivelul fiecarui judet

Reprezentantul operatorului economic trebuie sa retind faptul ca in domeniul - Situatiilor
de Urgenta ( SU), care include prevenirea si stingerea incendiilor ( PSI) precum si protectia
civila (PC), are o serie de obligatii, in conformitate cu prevederile Legii nr. 307/2006, privind
prevenirea si stingerea incediilor, a Ordinului nr.3/2011, pentru aprobarea Normelor
metodologice de avizare si autorizare privind securitatea la incendiu si protectia civild, a
Normelor generale de aparare impotriva incendiilor, aprobate prin Ordinul nr.163/2007 si a
celorlalte acte normative aplicabile iIn domeniu, iar in ceea ce priveste protectia civila, Legea
nr. 481/2004, privind protectia civild. Aceste obligatii, In cazul n care nu sunt respectate, pot
nerespectarii anumitor prevederi pe linie psi, de catre institutiile abilitate.

Atentie! Prin Legea nr.33/2016, care aproba O.U.G. nr. 52/2015 (prin care s-a
modificat si completat Legea nr.307/2006, privind apararea impotriva incendiilor), pentru o
unitate de alimentatie publicd ce functionezd intr-0 amenajare care intrd sub incidenta
prevederilor H.G. 1739/2006 si a fost pus in functiune fara a detine autorizatie de securitate la
incendiu, persoanele responsabile au obligatia sa obtind respectiva autorizatie pana la data de
31.12.2016. Pana la obtinerea autorizatiei de securitate la incendiu, functionarea unitatii este
permisa, angajand insa raspunderea exclusiva a operatorului economic in cauza, iar in cazul
in care personalul imputernicit de la ISU, constata incalcarea grava a cerintei de securitate la
incendiu ( a se vedea H.G. nr.915/2015), poate dispune oprirea functiondrii unitatii
respective.

Vom detailia mai jos cateva din cerintele pe care un operator economic este obligat sd le
indeplineascd cu privire la situatiile de urgenta, cu mentiunea cd este foarte indicat ca
intreprinzatorul sa se informeze asupra obligatilor ce ii revin, direct de la Inspectoratul pentru
Situatii de Urgenta * organizat la nivelul fiecarui judet sau prin contractarea unor servicii de
consultanta oferite de firmele de profil.

Intrucat acest subiect este amplu dezbitut in randul comerciantiilor, mai ales dupa
tragedia petrecutd in Clubul Colectiv, vom mentiona citeva aspecte si acte normative
relevante pentru comercianti din acest punct de vedere. In primul rand trebuie mentionat
faptul ca indiferent dacd spatiul unde se desfasoard activitatea, face sau nu obiectul eliberarii
autorizatiei de securitate la incendiu, comerciantul este obligat conform prevederilor legale, sa
respecte o serie dispozitii legale privind apararea impotriva incendiilor. Astfel existda norme
generale de aparare Tmpotriva incendiilor, care se aplica oricarui tip de activitate, aprobate
prin  Ordinul nr.163/2007, cu modificarile ulterioare, iar in functie de specificul activitatii,
sunt aplicabile pe langa normele generale, norme specifice unui anumit tip de activitate, in
acest sens pentru activitatea de alimentatie publica fiind aplicabil Ordinul nr.118/2010,
pentru aprobarea Dispozitiilor generale de aparare impotriva incendiilor la structuri de primire
turistice, unitati de alimentatie publica si unitati de agrement.

Patronii $i managerii operatorilor economici sunt obligati sd asigure instruirea salariatilor
in domeniul situatiilor de urgentd in conformitate cu prevederile cuprinse in Ordinul nr.
712/2005, cu modificarile si completdrile ulterioare, pentru aprobarea Dispozitiilor generale
privind instruirea salariatilor In domeniul situatiilor de urgenta.
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In unele situatii, previzute de Ordinul nr. 106/2007, pentru aprobarea Criteriilor de
stabilire a consiliilor locale si operatorilor economici care au obligatia de a angaja cel putin un
cadru tehnic sau personal de specialitate cu atributii in domeniul apararii impotriva
incendiilor, operatori economici au obligatia de a angaja cel putin un cadru tehnic sau
personal de specialitate cu atributii in domeniul apararii Tmpotriva incendiilor. Aceasta
obligatie se aplica unitatilor de alimentatie publicd, in cazurile in care activitatea se desfasoara
intr- una dintre urmatoarele situatii:

- cladiri civile din categoriile de importantad exceptionald si deosebitd (A/B),
incadrate conform reglementarilor tehnice specifice, indiferent de aria construita,
regimul de Tndltime sau destinatie;

- cladiri cu suprafata desfasuratd mai mare de 1.000 mp;

- structuri de primire turisticd cu functiuni de cazare de tipul: hoteluri, hoteluri-
apartament, moteluri, hosteluri, minihoteluri, bungalow-uri, cabane turistice, sate
de vacanta, pensiuni turistice, pensiuni agroturistice si altele similare, inclusiv
unitatile de alimentatie din incinta acestora, cu peste 200 de locuri la nivelul
operatorului economic.

Operatorii economici care nu se Incadreaza in criteriile mentionate mai sus, au obligatia sa
desemneze, in conditiile legii, persoane care sd indeplineasca prin cumul atributiile privind
apararea impotriva incendiilor ori s Incheie contract cu persoane fizice sau juridice autorizate
conform legii.

In ceea ce priveste utilizarea, verificarea, reincarcarea, repararea si scoaterea din uz
stingatoarelor de incendiu, operatorul economic are o serie de obligatii cuprinse in Normele
Tehnice, privind utilizarea, verificarea, reincarcarea, repararea si scoaterea din uz a
stingatoarelor de incendiu, publicate in Monitorul Oficial nr. 803/2015, cu intrare in vigoare
din data de 28.12.2015.

Pentru operatorii economici care deruleaza activitdti comerciale, de maxim interes sunt si
prevederile cuprinse in H.G. nr.915/2015, privind stabilirea criteriilor pentru oprirea
functionarii ori utilizarii constructiilor sau amenajarilor determinate de incdlcarea grava a
cerintei de securitate la incendiu in ceea ce priveste periclitarea vietii ocupantilor si fortelor de
interventie, neasigurarea stabilitdtii elementelor portante, respectiv a limitarii propagarii
focului si fumului in interiorul edificiului si la vecinatati. Conform acestui act normativ, in
urma verificdrilor efectuate de personalul inspectoratelor pentru situatii de urgenta,
dispunerea masurii complementare de oprire a functiondrii ori utilizarii constructiilor sau
amenajarilor, autorizate din punctul de vedere al securitatii la incendiu, cu aria desfasurata
mai mare de 200 mp, avand destinatia de comert, culturd sau turism, se realizeaza in oricare
dintre urmatoarele situatii:

a) depasirea cu mai mult de 10% a numarului de utilizatori pentru care s-a acordat
autorizatia de securitate la incendiu;

b) depasirea numarului de niveluri supraterane fatd de valoarea de referintd admisa pentru
cladirile cu nivelul V de stabilitate la incendiu/gradul de rezistenta la foc;

c) desfiintarea unei cdi de evacuare atunci cand, potrivit reglementarilor tehnice specifice,
se impun doud sau mai multe cai de evacuare, in concordanta cu valoarea de referinta;
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d) reducerea prin elemente de constructie, cu mai mult de 25% din valoarea de referinta a
inaltimii/latimii cailor de evacuare, in condifiile in care deficienta nu poate fi Tnlaturatd pe
timpul controlului;

e) desfiintarea instalatiilor/sistemelor de stingere a incendiilor ori de detectare, semnalizare
si avertizare a incendiului;

f) desfiintarea instalatiilor/sistemelor de desfumare ori a instalatiilor de iluminat de
securitate pentru evacuare.

Dispunerea masurii complementare de oprire a functiondrii ori utilizarii constructiilor sau
amenajarilor care nu au autorizatie de securitate la incendiu, in conditiile legii, si care au aria
desfasurata mai mare de 200 mp, avand destinatia de comert, culturd sau turism, se realizeaza
in oricare din urmatoarele situatii:

a) depasirea numarului maxim de utilizatori pentru baruri, cluburi, discoteci si restaurante
cu mai mult de 10% din valoarea de referinta;

b) depasirea numarului de niveluri supraterane fatd de valoarea de referintd admisa pentru
cladirile cu nivelul V de stabilitate la incendiu/gradul de rezistenta la foc;

¢) neasigurarea numarului minim de cdi pentru evacuare fata de valoarea de referintd;

d) reducerea prin elemente de constructie, cu mai mult de 25% din valoarea de referinta a
inaltimii/latimii cailor de evacuare, in conditiile in care deficienta nu poate fi Tnlaturata pe
timpul controlului;

e) neechiparea cu instalatii de stingere a incendiilor ori de detectare, semnalizare si
avertizare a incendiului, in concordanta cu valoarea de referinta;

f) neechiparea cu instalatii/sisteme de desfumare ori instalatii de iluminat de securitate
pentru evacuare, in concordanta cu valoarea de referinta;

g) categorii de constructii sau amenajari la care nu au fost identificate data realizarii
documentatiei tehnice de autorizare a lucrdrilor de constructii sau momentul punerii in
functiune.

Pentru un comerciant, mai ales cand doreste sa inchirieze sau sa achizitioneze un spatiu
pentru desfasurarea unor activitdti comerciale, este util sd cu cunoasca in perspectiva
obligatiilor pe care le are de indeplinit pe linia apdrarii impotriva incendiilor si anumite date
tehnice prevazute in anumite Normative cum sunt:

- Normativul privind siguranta la foc a constructiilor, P 118/1999, aprobat prin
OM.LP.AT. nr. 27/N/07.04.1999, din care se pot afla anumite dotari
constructive de care are nevoie spatiul pentru a indeplinii cerintele legale de
functionare din punctul de vedre al apararii impotriva incendiilor.

- Normativ privind securitatea la incendiu a constructiilor- Instalatii de stingere,
P118 /2-2013, aprobat prin Ordinul M.D.R.A.P. nr. 2463/2013, din care se poate
afla ce tipuri de instalatii de stingere sunt obligatorii pentru spatiul in care va
desfasurati activitatea.

- Normativ privind securitatea la incendiu a constructiilor - Instalatii de detectare,
semnalizare si avertizare, P118 / 3 -2015, , aprobat prin Ordinul M.D.R.A.P. nr.
364/2015 din care puteti afla cu ce tipuri de instalatii de detectare, semnalizare si
avertizare aveti obligatia sa dotati spatiul in care va desfasurati activitatea.

Prin prevederilor H.G. nr.1739/2006, modificatd prin H.G. nr.19/2014, se stabilesc
categoriile de constructii si amenajari care necesitd aviz/autorizatie de securitate la incendiu.
Conform prevederilor legale cand discutam despre functionarea unei unitati comerciale, se are
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in vedere autorizatia de securitate la incendiu, avizul fiind necesar pana in etapa finalizarii
constructiei/amenajarii respective. Pentru o interpretare corectd a termenilor prevazuti in
H.G. 1739/2006, fapt foarte important pentru a putea sa ne ddm seama in ce masurd avem
nevoie de autorizatia de Securitate la incendiu, este necesar sa avem in vedere dispozitiile
cuprinse in Cap. 1, pct.1.2. - Terminologie, Clasificari din Normativul de siguranta la foc a
constructiilor avand indicativul, P118 /1999, aprobat prin Ordinul 27/N/ din 1999.

Conform prevederilor cuprinse in H.G. nr.1739/2006, modificata prin H.G. nr.19/2014, in
vederea functiondrii, urmatoarele obiective prezentate mai jos, au nevoie de autorizatie de
Securitate la incendiu:

a) cladiri civile definite conform reglementarilor tehnice specifice domeniului securitatii la
incendiu ca "inalte" sau "foarte inalte", indiferent de aria construita ori de destinatie;

b) incaperi sau grupuri de incaperi, definite conform reglementarilor tehnice specifice
domeniului securitatii la incendiu ca "sili aglomerate", amplasate in cladiri independente sau
in cladiri cu functiuni mixte, indiferent de aria construitad, regimul de inaltime ori destinatie. —
conform pct. 1.2.48. din Normativul cu indicativul P118 -1999 prin salda aglomerata se
intelege incapere sau grup de incdperi care comunica direct intre ele prin goluri (protejate sau
neprotejate), in care suprafata ce ii revine unei persoane este mai mica de 4 mp si in care se
pot intruni simultan cel putin 150 de persoane (sali de spectacole, sali de intruniri, incaperi
pentru expozitii, muzee, cluburi, cinematografe, comert, cazinouri, discoteci, etc). Cand sunt
situate la parter, se considera sali aglomerate cele cu mai mult de 200 persoane.

¢) cladiri civile din categoriile de importantd exceptionald si deosebitd, incadrate conform
legii, indiferent de aria construita, regimul de Tndl{ime sau destinatie;

d) cladiri din categoria monumentelor istorice la care se efectueaza modernizari sau
schimbari de destinatie — aceasta prevedere produce efecte odata cu intrarea in vigoare a H.G.
1739/2006 si anume 13.12.2006 si in consecintda orice modernizare sau schimbare de
destinatie a cladirilor care sunt monumente istorice, efectuate dupa data de 13.12.2006,
necesitd obtinerea autorizatiei de securitate la incendiu.

e) cladiri sau spatii amenajate In clddiri cu functiuni mixte, avand destinatia de comert,
productie sau depozitare, cu aria desfasuratd mai mare sau egald cu 400 mp - prin cladiri (
constructii) cu functiuni mixte se intelege conform pct. 1.2.12. din Normativul cu indicativul
P118 -1999, cladiri pentru diferite activitati civile (publice), de productie si/sau depozitare, ori
civile (publice) si de productie si/sau depozitare, inglobate in acelasi volum construit. Prin
cladiri civile (publice) se intelege cladiri pentru locuit, administratie, comert, sandtate, cultura,
invatamant, sport, turism, etc.

f) spatii amenajate in cladiri de locuit colective avand destinatia de comert cu aria
desfasurata mai mare de 50 mp ori de productie si/sau depozitare indiferent de suprafatd —
prin spatii amenajate in cladiri de locuit colective avand destinatia de comert se intelege spatii
amenajate Tn cladiri care din proiect au fost construite cu destinatia de locuinte si in cadrul
carora, de-a lungul timpului, anumite spatii sunt amenajate ca si spatii comerciale
schimbandu-si astfel destinatia.
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g) cladiri sau spatii amenajate in cladiri, avand destinatia de alimentatie publica, cu aria
desfagurata mai mare sau egald cu 200 mp;

h) constructii civile subterane sau spatii publice amenajate la subsolul, demisolul, podul ori
pe acoperisul tip terasa al cladirilor civile, indiferent de destinatie, aria construitd/desfasurata
sau de numarul de persoane — conform pct.1.2.23. din Normativul cu indicativul P118 -1999,
prin demisol se intelege nivelul construit al cladirii avand pardoseala situatd sub nivelul
terenului (carosabilului) inconjurator cu maximum jumatate din inadltimea libera a acestuia si
prevazut cu ferestre In peretii de inchidere perimetrald. Demisolul se considerd nivel
suprateran al constructiei. Atunci cand pardoseala este situatd sub nivelul terenului
(carosabilului) inconjurator cu mai mult de jumatate din inaltimea libera, se considera subsol
si se include in numarul de niveluri subterane ale constructiei.

1) constructii pentru structuri de primire turistica cu mai mult de 3 camere sau 6 locuri pentru
cazare de tipul: hoteluri, hoteluri-apartament, moteluri, hosteluri, minihoteluri, vile turistice,
bungalouri, cabane turistice, de vanatoare, de pescuit, sate de vacantd, campinguri, popasuri
turistice, cdsute tip camping, pensiuni turistice urbane si rurale, pensiuni agroturistice,
apartamente de inchiriat si camere de inchiriat, inclusiv unitatile de alimentatie din incinta
acestora;

j) cladiri pentru sedii ale autoritatilor publice, indiferent de aria construita;

k) cladiri sau spatii amenajate in cladiri, avand destinatia de birouri, financiar-bancara, de
asigurari si burse, cu aria desfasuratd mai mare sau egala cu 600 mp;

1) cladiri sau spatii amenajate in cladiri, avand destinatia de ingrijire a sanatatii, cu paturi
stationare, indiferent de suprafatd sau dispensare si policlinici cu suprafata desfasuratd mai
mare de 400 mp;

m) cladiri sau spatii amenajate In cladiri, avand destinatia pentru Invatamant,
supravegherea, ingrijirea sau cazarea/addpostirea copiilor prescolari, elevi, studenti, batrani,
persoane cu dizabilitati sau lipsite de adapost, indiferent de aria construita;

n) cladiri sau spatii, avand destinatia de gara, autogara, aerogara si stafie de metrou,
indiferent de aria desfasurata;

0) constructii pentru lacasuri de cult si spatii de cazare aferente, accesibile publicului sau
destinate vietii monahale, indiferent de aria desfasuratd sau de numarul de persoane, cu
exceptia caselor parohiale;

p) cladiri si amenajari sportive, cu capacitatea mai mare sau egala cu 200 de locuri pe
scaune in interior ori mai mare sau egala cu 2.500 de locuri pe scaune in aer liber;

p™1) cladiri cu destinatie tip centru de agrement, cu piscine interioare §i exterioare, servicii
de relaxare si intretinere corporald, cu masaj, hidromasaj, impachetari, bai de plante, sauna
uscatd, cabine cromo-aromo-terapii si baie turceascd, terenuri de squash, sdli de aerobic,
fitness, biliard, tenis de masa si fotbal mecanic, terenuri de tenis, minifotbal si fotbal cu
vestiarele aferente si altele similare, cu aria desfasurata mai mare sau egald cu 600 mp.
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r) constructii sau amenajari temporare pentru spectacole sau intruniri, cu capacitatea mai
mare sau egala cu 200 de locuri pe scaune ori avand destinatia comercialda cu aria
desfasurata/suprafata mai mare sau egald cu 2.500 mp;

s) sisteme de alimentare a consumatorilor cu gaze petroliere lichefiate stocate in
rezervoare/recipiente fixe cu capacitatea individuald de maximum 5.000 1 sau grupuri de
rezervoare/recipiente fixe cu capacitatea totald de maximum 30.000 1 volum de apa aferente
laboratoarelor - sanitare, scolare si alte asemenea -, cladirilor cu activitati de productie si
fluxuri tehnologice, instalatiilor de Incalzire centrala si locala, pentru prepararea apei calde de
consum si a hranei;

s) statii publice de distributie a carburantilor pentru autovehicule, cu capacitatea de stocare
de maximum 300 mc pentru lichide petroliere, mai mare sau egala cu 3 mc echivalent apa
pentru gaze petroliere lichefiate, precum si statiile transportabile de distributie a carburantilor
la autovehicule cu capacitatea de stocare/depozitare de maximum 30 mc;

s™1) statii de depozitare si distributie a gazelor naturale comprimate utilizate drept
combustibil pentru vehicule (GNCV)

t) cladiri sau spatii amenajate in cladiri, destinate parcarii si/sau intretinerii si repardrii a
peste 10 autoturisme;

t) sisteme, lucrari si retele de alimentare cu apa pentru stingerea incendiilor in localitati,
platforme si parcuri industriale;

u) constructii, ferme si amenajari agrozootehnice cu aria construitd mai mare sau egald cu
600 mp, cu exceptia silozurilor metalice, serelor, solarelor, rasadnitelor si ciupercariilor.

v) cladiri sau spatii amenajate in cladiri, avand destinatia pentru culturd cu aria
desfasurata mai mare sau egald cu 600 mp;

w) cladiri de locuit colective, noi sau existente, cu regim de indlfime egal sau mai mare de
P+3E, la care se amenajeaza sau se realizeazd mansarde sau supraetajari;

X) lucrdri noi, modificari si modernizari ale instalatiilor de stingere, detectare, semnalizare
si alarmare la incendiu la cladiri existente ce intrd sub incidenta prezentei hotérari;

y) puncte de livrare catre populatie a buteliilor cu gaze petroliere lichefiate cu capacitatea
de stocare/depozitare de maximum 1.250 kg GPL;

z) depozite medii 1 mari pentru butelii transportabile pentru gaze comprimate, lichefiate
sau dizolvate sub presiune, cu exceptia GPL.

Dintre toate cazurile mentionate mai sus, o unitate de alimentatie publica s-ar putea incadra in
una din urmatoarele situatii:

e Spatiul se afla intr-o cladire de locuit colectiva avand aria desfasurata mai mare de 50
mp.

e Unitatea are o arie desfasurata mai mare de 200 mp.

e Unitatea se afld in incdperi sau grupuri de incdperi, definite conform reglementarilor
tehnice specifice domeniului securitatii la incendiu ca "sali aglomerate", amplasate in
cladiri independente sau in cladiri cu functiuni mixte, indiferent de aria construita,
regimul de inaltime ori destinatie.
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e Unitatea se afla in cladiri din categoria monumentelor istorice la care se efectueaza
modernizari sau schimbari de destinatie.

¢ 1In cazul in care unitatea este amenajata la subsoluri, demisoluri, poduri si acoperisuri
tip terasa, indiferent de suprafata acesteia sau de numarul de persoane din interior.

e 1In cazul in care unitatea de alimentatie functioneazi in cadrul unei structuri de primire
turistice care dispune de min. 6 locuri de cazare sau 3 camere.

In scopul prevenirii si reducerii riscurilor de producere a incendiilor, operatorii
economici ce activeaza in domeniul alimentatiei publice, sunt obligati sa respecte
prevederile privind apararea impotriva incendiilor, aprobate prin Legea nr.307/2006,
normele generale de aparare impotriva incendiilor aprobate prin Ordinul nr.163/2007,
precum si al altor acte normative conexe si dispozitiile specifice acestui tip de
activitate, aprobate prin Ordinul nr.118/2010.

Conform prevederilor art. 7 din Ordinului nr.118/2010, conducatorul unitatii de
alimentatie publica are urmatoarele obligati principale din punct de vedere al apararii
impotriva incendiilor:

1. obtine autorizatiile necesare conform legii.

2. asigurd incadrarea cu personal cu atributii In domeniul apardrii Tmpotriva
incendiilor in cazul in care unitatea detine peste 200 de locuri si functioneaza
in cadrul unei structuri de primire turistice, conform prevederilor art. 1 din
Ordinul nr. 106/2007.

3. asigurd conditiile pentru desfasurarea controalelor de aparare impotriva
incendiilor organizate de inspectoratele pentru situatii de urgenta judetene/al
municipiului Bucuresti si de cétre personalul desemnat din cadrul unitatii
proprii.

4. 1a masuri pentru remedierea deficientelor constatate.

5. asigurd informarea utilizatorilor privind regulile de aparare impotriva
incendiilor.

6. asigurd echiparea si dotarea cu mijloace tehnice de aparare impotriva
incendiilor prevazute in documentatiile tehnice si in prezentele dispozitii
generale.

Conform art. 12 din Ordinului nr.118/2010, personalul angajat din cadrul unitatiilor de
alimentatie publica, are urmatoarele obligatii principale:

1. sa respecte normele generale de apdrare Tmpotriva incendiilor, prevederile
prezentelor dispozitii generale si masurile si regulile specifice stabilite in
cadrul unitatii In care este angajat.

2. sa respecte instructiunile specifice de exploatare a aparatelor/echipamentelor
aflate Tn dotarea unitatii in care este angajat.

3. sa informeze publicul asupra masurilor specifice de aparare Tmpotriva
incendiilor.

4. sa participe, conform atributiilor stabilite, la evacuarea personalului in caz de
incendiu.

5. sa anunte, conform instructiunilor specifice, orice eveniment care poate
produce o situatie de urgenta.
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6. sd intervind, conform instructiunilor specifice, pentru stingerea oricarui
inceput de incendiu, utilizand mijloacele tehnice de aparare impotriva
incendiilor, din dotare.

Reguli si masuri specifice structurilor de alimentatie publicd, cuprinse in Sectiunea 4,
a Ordinului nr.118/2010:

a.

f.

In spatiile de tip restaurant, cafenea, braserie sau bar nu se admite accesul unui
numadr de persoane mai mare decat capacitatea stabilitd prin proiect.

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

Prepararea mancarurilor flambate se face doar la masa la care se servesc.

In spatiile unde se face reincircarea cu combustibil a dispozitivelor sau
recipientelor utilizate pentru preparatele flambate se asigurd un stingdtor cu
performantele de stingere minimum 113B, conform SR EN 3 sau reglementarilor
tehnice echivalente, ori mai multe stingdtoare mai mici cu performante de stingere
echivalente.

In spatiile de preparare a hranei se asigura realizarea urmatoarelor masuri:

1. mentinerea permanenta a curateniei si ordinii, de exemplu:
curdtarea petelor ori a scurgerilor de grasimi si ulei,
amenajarea de cutii pentru carpele Tmbibate cu grasimi,
separat de cele pentru resturi de {igari, pastrarea carpelor de
lucru departe de sursele de aprindere;

2. afisarea, la loc vizibil, a instructiunilor de aparare impotriva
incendiilor specifice dispozitivelor i masinilor termice de
preparare a hranei utilizate, a instructiunilor de stingere a
incendiilor de ulei sau grasimi, dupa caz, a instructiunilor de
evacuare specifice;

3. amenajarea si marcarea locurilor speciale in care se
depoziteazd materiale combustibile provenite din ambalaje,
precum: material lemnos, cartoane, hartii, talas, paie,
polistiren, textile si altele asemenea,;

4. amenajarea, organizarea si Intretinerea in bune condifii a
cailor de acces si evacuare si evitarea blocarii acestora;

5. aparatele electrocasnice de tipul cafetierelor, friteuzelor,
cuptoarelor cu microunde si altele similare se utilizeaza
conform instructiunilor producatorilor si se deconecteaza
intotdeauna de la priza dupa ce au fost folosite.

In spatiile de preparare a hranei se interzic cu desavarsire:

1. folosirea mijloacelor si dispozitivelor termice de preparare a hranei cu
defectiuni, improvizatii ori farda supraveghere si fara respectarea
instructiunilor specifice de utilizare si de apdrare impotriva incendiilor;
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2. depozitarea buteliilor de gaz petrolier lichefiat - GPL, altele decat cele aflate
in uz;
3. prelingerea grasimilor din tavi, utilizarea vaselor umplute peste limitd sau
manipularea necorespunzatoare a acestora;
4. lasarea produselor alimentare/culinare, care prezintd pericol de incendiu,
precum ulei/grasime, alcool, in apropierea sau pe sursele de aprindere.
Magsinile de gatit, gratarele pentru fript, aragazele, cuptoarele si celelalte utilaje
care degaja temperaturi ridicate se amplaseaza la o distanta de cel putin un metru
fata de elementele combustibile ale constructiilor sau de materialele combustibile
din incaperi.
Sunt obligatorii efectuarea verificarii periodice a mijloacelor de preparare si
incalzire a hranei si remedierea de indata a deficientelor sesizate, in asa fel incat
acestea s nu constituie surse de producere a incendiilor.
Masinile de gatit si gratarele pentru fript se echipeaza cu hote si tubulaturi de
ventilatie prevazute cu site de protectie sau clapete si, dupa caz, cu instalatii de
stingere specifice. Hotele si tubulaturile de ventilatie ce deservesc masinile de
gatit, gratarele pentru fript, cuptoarele pentru copt se curdtd si se degreseaza
saptamanal si ori de cate ori este nevoie.
In dreptul fiecirei masini de gatit cu gaze si gaze lichefiate se afiseaza instructiuni
de exploatare a gazelor, iar manipularea robinetelor se face numai cu chei
speciale.
Instructiunile de exploatare recomandate de producitor se afiseaza in dreptul
fiecarui echipament din dotarea incdperii pentru prepararea hranei. in cadrul
instructiunilor de exploatare se prevad reguli specifice de interventie in caz de
incendiu.
La terminarea programului de lucru in aceste spatii se efectueaza urmatoarele
operatiuni obligatorii:
1. intreruperea alimentdrii cu energie a maginilor, utilajelor, aparatelor,
dispozitivelor de preparare a hranei;
2. verificarea inchiderii tuturor robinetelor de gaz de pe conducte si
recipiente;
3. evacuarea deseurilor rezultate in urma desfasurarii activitatii si efectuarea
curateniei la locul de munca;
4. fintreruperea iluminatului artificial, Incuierea si, dupa caz, predarea
cheilor la locurile stabilite de conducatorul unitatii.

Pentru unitatilor de fast-food, cofetariilor si patiseriilor care au mai putin de 40 de
locuri la mese destinate servirii persoanelor, precum si sililor de jocuri cu o capacitate de cel
mult 10 locuri, conform art. 3 sib art. 56 din Ord.nr.118/2010, sunt obligatorii urmatoarele

masuri:

a) este interzisa introducerea in silile de servire a unui numar mai mare
de scaune i mese decat cel prevazut prin proiect;

b) in fiecare sala de servire trebuie sa se afiseze schita de evacuare in
locuri vizibile, accesibile si iluminate corespunzator;

c) se interzice blocarea cu mese, scaune, utilaje frigorifice sau altele
asemenea a cailor de evacuare;
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d) personalul trebuie sa fie instruit in ceea ce priveste alarmarea si
evacuarea persoanelor, precum si asigurarea primei interventii in caz de
incendiu;

e) In spatiile in care se utilizeaza mijloace de incélzire, de preparare a
produselor sau altele asemenea se afiseazd instructiuni specifice de
exploatare a acestora si privind lucrul cu foc deschis;

f) se asigura dotarea cu minimum doud stingitoare care sa aiba
performanta de stingere cel pufin conformad cu focare 21A si 113B,
conform SR EN 3 sau reglementarilor tehnice echivalente, ori cu mai
multe stingatoare mai mici cu performante de stingere echivalente.

Reguli si masuri specifice pentru depozite si magazii, aflate In cadrul unitatii de alimentatie

publica

La exploatarea spatiilor de depozitare si a magaziilor se respectd regulile si masurile
specifice de prevenire a incendiilor, prevazute in normele aprobate prin Ordinul nr. 163/2007
si In reglementdrile specifice cuprinse in Sectiunea 5 din Ordinul nr.118/2010 si anume:

a.

Este interzis fumatul in depozite, oficii, magazii de materiale. Aceasta
interdictie trebuie afisatd in mod vizibil si lizibil.

Cantitatea de produse si materiale admisa in spatiile de depozitare nu trebuie
sa depaseasca valorile prevazute pentru sarcina termica maxima admisa prin
proiect.

Amplasarea rafturilor, standurilor, lazilor frigorifice, mobilierului specific se
realizeaza fara a reduce gabaritele cailor de acces si de evacuare in caz de
incendiu.

Depozitarea produselor si materialelor nu trebuie sa blocheze sau sa
ingreuneze accesul la mijloacele de prima interventie. Se interzice blocarea cu
produse si materiale a usilor de pe traseele de evacuare.

Rafturile pe care se depoziteaza produsele si materialele se executa, pe cat
posibil, din materiale avand clasa de reactie la foc minim A2-s1, dO,
ignifugate ori protejate prin metode similare, §i se asigurd impotriva
rasturndrii sau caderii bunurilor depozitate.

Instalatiile frigorifice se amplaseaza in Incaperi aerisite in care nu este permis
accesul cu surse de foc. Exploatarea instalatiilor frigorifice se face numai de
personal instruit.

La terminarea lucrului, seful depozitului sau magaziei ia masuri pentru
deconectarea instalatiilor electrice existente, altele decat cele cu rol de
protectie Impotriva incendiilor sau functionare continua, de la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Operatorul economic, in vederea organizdrii si desfasurdrii activitatii de aparare
impotriva incendiilor, este obligat in conformitate cu prevederile art. 17 din Ordinul nr.163/
2007, sa emita o serie de acte de autoritate in acest domeniu si anume:

a) dispozitie privind stabilirca modului de organizare si a responsabilitatilor privind
apararea impotriva incendiilor;
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b) instructiuni de aparare impotriva incendiilor §i atributii ale salariatilor la locurile de
munca;

¢) dispozitie privind reglementarea lucrului cu foc deschis si a fumatului;

d) dispozitie privind organizarea instruirii personalulut;

e) dispozitie de constituire a serviciului privat pentru situatii de urgentd ori
contract/conventie cu un alt serviciu privat pentru situatii de urgenta — unde este cazul.

f) dispozitie de sistare a functiondrii ori utilizarii constructiilor/amenajarilor, in cazul
anularii avizului/autorizatiei de securitate la incendiu;

g) reguli si masuri de aparare impotriva incendiilor la utilizarea, manipularea, transportul si
depozitarea substantelor periculoase specifice produselor sale;

h) conventii/contracte cuprinzand raspunderile ce revin partilor pe linia apararii Tmpotriva
incendiilor in cazul transmiterii temporare a dreptului de folosintd asupra bunurilor
imobile/antrepriza;

1) dispozitia de numire a cadrului tehnic sau a personalului de specialitate cu atributii in
domeniul apararii impotriva incendiilor, conform legii;

j) masuri speciale de apdrare impotriva incendiilor pentru perioadele caniculare sau
secetoase.

Documentele si evidentele specifice apardrii impotriva incendiilor ale operatorilor
economici trebuie sa cuprinda cel putin:

a) planul de analiza si acoperire a riscurilor al unitatii administrativ-teritoriale, in partea
ce revine operatorului economic;

b) fisa obiectivului, conform modelului prezentat in anexa nr. 4 din Ordinul nr.89/2013,
un exemplar din figa obiectivului se trimite la inspectoratul judetean pentru situatii de urgenta;

¢) raportul anual de evaluare a nivelului de aparare impotriva incendiilor;

d) documentatia tehnicd specificd, conform legii: scenarii de securitate la incendiu,
identificarea si analiza riscurilor de incendiu etc.;

e) avizele/autorizatiile de securitate la incendiu, insotite de documentele vizate spre
neschimbare care au stat la baza emiterii lor;

f) certificate EC, certificate de conformitate, agremente tehnice pentru mijloacele tehnice
de aparare Tmpotriva incendiilor si echipamentele specifice de protectie utilizate;

g) registrele instalatiilor de detectare/semnalizare/stingere a incendiilor, copii dupa
atestatele firmelor care au efectuat/efectueaza proiectarea, montarea, verificarea, intretinerea,
repararea acestora sau care efectueaza servicii in domeniu;

h) registrul pentru evidenta permiselor de lucru cu focul;

i) date ale personalului din cadrul serviciului privat pentru situatii de urgenta, conform
criteriilor de performanta, daca este cazul.

j) lista operatorilor economici/institutiilor cu care a incheiat contracte de
inchiriere/conventii, cu specificarea domeniului de activitate al acestora si a numarului si
termenului de valabilitate ale contractului;

k) planurile de protectie impotriva incendiilor;

1) evidenta exercitiilor de evacuare a personalului propriu/utilizatorilor constructiei;

m) evidenta exercitiilor de interventie efectuate, avand anexate concluziile rezultate din
efectuarea acestora;

n) rapoartele de interventie ale serviciului privat pentru situatii de urgenta;
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o) fisele de instruire, conform reglementarilor specifice;

p) lista cu substantele periculoase, clasificate potrivit legii;

q) grafice de intretinere si verificare, conform instructiunilor producatorului/furnizorului,
pentru diferite categorii de utilaje, instalatii §i sisteme care pot genera incendii sau care se
utilizeaza 1n caz de incendiu;

r) rapoartele intocmite Tn urma controalelor preventive proprii sau ale autoritafii de stat
competente;

s) programe/planuri cuprinzand masuri si actiuni proprii sau rezultate in urma constatarilor
autoritagilor de control pentru respectarea reglementarilor in domeniu.

6.6. - Masuri de securitate a obiectivelor, bunurilor si valorilor
Registrul National al Evaluatorilor de Risc la Securitatea Fizica

Conform H.G. 301/2012 prin care se aproba Normele de aplicare a Legii nr.333/2003,
adoptarea masurilor de securitate a obiectivelor, bunurilor si valorilor prevazute de lege se
realizeaza pe baza unei analize de risc la securitate fizica, efectuata de catre experti inscrisi in
Registrul National al Evaluatorilor de Risc la Securitatea Fizicd — se gaseste pe site-ul Politiei
Romane. Obligatia de a efectua analiza de risc la securitatea fizica revine tuturor persoanelor
juridice care dispun de bunuri si valori, avand ca termen limita data de :

= 01.07.2017 pentru societdtile comerciale infiintate pand in
16.06.2012.
= (1.01.2015 pentru societatile infiintate dupa data de 16.06.2012.

In urma realizarii analizei de risc la securitatea fizica, se va indica sau nu intocmirea

unui Plan de Paza al obiectivului, avizat de Politia Romana.

6.7. - Reglementari privind folosirea muzicii ambientale

Conform prevederilor Legii.nr.8/1996, comunicarea in spatiu public a muzicii ambientale

( In cadrul barurilor si restaurantelor), necesits obtinerea unor licente /autorizatii neexclusive
pentru comunicare $i anume:

a) din partea “ Uniunii Compozitorilor si Muzicologilor din Romania —

Asociatia pentru Drepturi de Autor’’, pe scurt UCMR-ADA, care

functioneaza, ca organism de gestiune colectiva, reprezentand drepturile

de autor ale compozitorilor de muzicd, in baza deciziei nr.3/1997 a

Oficiului Roman pentru Drepturi de Autor (ORDA), e-mail : ada@ucmr-
ada.ro.

b) Din partea ,,Centrului Roman pentru Administrarea Drepturilor

Artistiilor Interpreti”, pe scurt CREDIDAM, care functioneaza, ca

organism de gestiune colectivd, reprezentand drepturilor artistilor

interpreti de muzica, in baza deciziei nr.4/1997 a Oficiului Roman

pentru Drepturi de Autor (ORDA). Pentru mai multe informatii se poate

contacta la adresa: Str. Jules Michelet 15-17, et. 2, ap. 11, Sectorl,

Bucuresti, Telefon: 021.307.92.00, 021.307.9201
Fax: 021.3185813 ; Mobhile: 0372.72.31.46, 0372.72.31.47,
0372.72.31.48

E-mail:office@credidam.ro ; Web: www.credidam.ro.
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c) Din partea Uniunii Producatorilor de Fonograme din Romania, pe scurt
UPFR, care functioneaza, ca organism de gestiune colectivd pentru
drepturilor conexe ale producatorilor de muzica, (case de discuri), in
baza deciziei nr.5/1997 a Oficiului Roman pentru Drepturi de Autor
(ORDA). Pentru mai multe informatii se poate contacta la adresa:
Bucuresti, B-dul  Nicolae  Titulescu nr. 88b, Sector 1,
tel. 021.222.20.45/46/47/48; Fax:021.222.20.43: E-mail:
secretariat@upfr.ro.

Pentru evitarea unor sanctiuni contraventionale in ceea ce priveste incdlcarea prevederilor
legale cu privire la comunicarea publica a operelor muzicale in scop ambiental sau lucrativ,
trebuie sa va asigurati ca licentele pe care le solicitati organismelor de gestiune colectiva,
acopera integral interesele compozitorilor, interesele artistilor interpreti si executanti precum
si interesele producétorilor de fonograme.

6.8. - Monitorizare cu camere video

Pentru cei care monteaza un sistem de camere video 1n incinta localului, este necesara o
notificare catre Autoritatea Nationala de Supraveghere a Prelucrarii Datelor cu Caracter
Personal - pe scurt ANSPDCP, conform prevederilor Legii nr. 677/2001, privind prelucrarea
datelor cu caracter personal si a Deciziei nr. 52/2012 a ANSPDCP. Pentru mai multe
informatii se poate contacta institutia la adresa: B-dul G-ral. Gheorghe Magheru, nr. 28-30,
Sector 1, Bucuresti; tel.+40.318.059.211, +40.318.059.212; e-mail:
anspdcp@dataprotection.ro; fax +40.318.059.602

Existenta sistemului de supraveghere video va fi semnalatd prin intermediul unei
pictograme care sd contind o imagine reprezentativa cu vizibilitate suficienta si pozitionata
la o distantd rezonabila de locurile unde sunt amplasate echipamentele de supraveghere
video.

6.9. - Unititi de alimentatie publicd cuprinse in structuri de primire
turistice

Restaurantele si barurile din cadrul structurilor de primire turistice, cele amplasate in
statiunile turistice, cele administrate de un operator in turism, necesitd obtinerea unui
certificat de clasificare, in conformitate cu prevederile H.G. nr. 1267/2010 , eliberat de
Autoritatea Nationald pentru Turism, Directia Generald Control si Autorizare Turism,
Serviciul Autorizare, telefon :004 0372 144 039 : E-mail : autorizare@mturism.ro.

6.10. - Licente de fabricatie

In cadrul unui restaurant, producerea si servirea produselor de cofetirie - patiserie, a
inghetatei, a produselor de panificatie, necesita obtinerea unei licente de fabricatie pe fiecare
categorie de produse, in conformitate cu prevederile Ordinului nr.357/2003, pentru aprobarea
Regulamentului cu privire la acordarea, suspendarea si retragerea (anularea) licentelor de
fabricatie agentilor economici care desfasoara activiati in domeniul productiei de produse

58


mailto:secretariat@upfr.ro
mailto:anspdcp@dataprotection.ro
mailto:autorizare@mturism.ro

alimentare. Acest document se elibereazd de catre Directia pentru Agriculturd Judeteana
existent la nivelul fiecarui judet.

6.11. - Mijloacele de masurare

Mijloacele de masurare folosite in comert si alimentatia publica — cantarele, mijloace de
masurare a volumului lichidelor, se declara inainte de punerea in functiune/utilizare, Biroului
Roman de Metrologie Legala, pentru asigurarea controlului metrologic si se supun controlului
metrologic periodic in conformitate cu prevederile O.G. nr.20/1992, privind activitatea de
metrologie cu modificarile si completarile ulterioare. Conform Ordinului nr.148/2012, pentru
aprobarea Listei oficiale a mijloacelor de masurare supuse controlului metrologic legal,
cantarele si celelalte mijloace de masurare a volumului lichidelor, folosite in vanzari directe,
se supun periodic ( la termen de 1 an) verificarilor metrologice.

6.12. - Autorizarea desfiasurarii programelor de de strip-tease sau erotice

Daca in cadrul localului se are in vedere prezentarea unor programe de strip-tease sau
erotice, operatorul economic este obligat sa detina o autorizatie de functionare eliberata in
conformitate cu prevederile cuprinse in H.G. nr. 491/2004, pentru aprobarea Normelor
privind functionarea si componenta Comisiei de eliberare a autorizatiei de functionare a
localurilor in care se prezinta programe de strip-tease sau erotice, a spatiilor de comercializare
a publicatiilor cu caracter pornografic si a spatiilor destinate inchirierii sau vanzarii de filme
pornografice, precum si procedura de eliberare a acestei autorizatii.

Conform prevederilor cuprinse in Legea 196/2003, privind prevenirea si
combaterea pornografiei, persoanele care detin sau administreaza localuri in care se prezinta
programe de striptease sau erotice trebuie sd asigure urmatoarele conditii:

a) desfasurarea acestor activitati in spatii inaccesibile privirilor din exterior;

b) interzicerea accesului minorilor in aceste localuri.

Localurile respective trebuie sd indeplineascd urmatoarele conditii:

a) sd aiba o suprafata de minimum 100 mp;

b) sa aiba paza asigurata;

¢) sa detina cel putin o scena;

d) sd nu foloseasca o reclama stradala indecenta;

e) sa fie amplasate la o distantd mai mare de 250 m fata de scoli, de internate sau de
lacasuri de cult.

6.13. - Autorizatie de gospodarire a apelor, eliberati de Adm. Nationala
Apele Romane

Avand 1n vedere ca exista situatii cand un restaurant este amplasat in exteriorul
localitatilor, de-a lungul unor drumuri nationale sau autostrazi, zone turistice, etc, zone in care
nu existd retea publica de alimentare cu apa si canalizare, in vederea indeplinirii conditiilor
legale de functionare, restaurantul va trebuii racordat la o sursa de apa proprie (prin pomparea
de apa subterani), dotat cu statie de epurare proprie, deversarea apelor uzate, etc. In aceasti
situatie, in vederea realizarii investitiilor respective, operatorul economic este obligat sa
solicite de la Administratia Nationala Apele Roméane, in conformitate cu prevederile Legii nr.
107/2006, cu modificarile si completdrile ulterioare, o Autorizatie de gospodarire a apelor
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necesara executarii unor investitii precum: alimentare directa cu apa prin pompe, deversare
ape uzate direct in rauri, amenajare lacuri, statii epurare, canalizare, depozite reziduri
menajere si altele.

Cap.7- Documente care se afiseaza in incinta unitati

e Legea nr. 349/2002 pentru prevenirea si combaterea efectelor consumului

produselor din tutun:

Prin Legea nr.15/2016 care modifica Legea 349/2002, persoanele care administreaza
unitatile de alimentatie publicd vor elabora si vor pune in aplicare regulamente interne pentru
interzicerea fumatului in toate spatiile inchise ale unitatii de alimentatie publicd, inclusiv
includerea incalcarii de catre angajati a acestei obligatii, ca abatere disciplinard grava.
Spatiilor mentionate se marcheaza cu indicatoare prin care sa se indice «Fumatul interzis» si
folosirea simbolului international, respectiv tigareta barata de o linie transversala.

e 0.G.nr.21/1992, privind protectia consumatorilor

Certificatul de inregistrare si certificatul constatator pentru punctul de lucru, eliberate de
Oficiul Registrului Comertului, sunt obligatoriu de afisat in conformitate cu prevederile
art.26, alin. (2) din O.G. nr.21/1992, privind protectia consumatorilor.

e 0.G.nr.21/1992, privind protectia consumatorilor

Certificatul de inregistrare si certificatul constatator pentru punctul de lucru, eliberate de
Oficiul  Registrului Comertului, sunt obligatoriu de afisat in conformitate cu prevederile
art.26, alin. (2) din O.G. nr.21/1992, privind protectia consumatorilor.

e 0.U.G. nr.28/1999, privind obligatia operatorilor economici de a utiliza aparate
de marcat electronice fiscal

mes=)  Conform prevederilor art.1, alin. (11) din O.U.G. nr.28/1999,
privind obligatia operatorilor economici de a utiliza aparate de marcat electronice fiscal,
modelul formularului a fost aprobat prin OMF nr.159/2015.

¢ Ordinul nr.72/2010, privind unele masuri de informare a consumatorilor
modificat prin Ordinul 594/2014

—
B .
K

TELEFONUL
CONSUMATORILOR

0219551

mmmms) Conform prevederilor art.1, alin. (1) din Ordinul nr.72/2010, privind

unele masuri de informare a consumatorilor modificat prin Ordinul 594/2014, este obligatoriu
afisarea placheta prevazuta in Anexa 2.1- 2.42, aferenta fiecariu judet in parte.

e Legea nr. 307/2006, privind apararea impotriva incendiilor. Planul de evacuare
in caz de incendiu, in conformitate cu prevederile Legii nr. 307/2006, privind
apararea impotriva incendiilor precum si in baza Normelor de aplicare a acesteia,
aprobate prin Ordinul nr.163/2007.
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Cap. 8 - Aspecte legate de raportul antreprenorului cu administratia publica locala
8.1.- Amplasarea si autorizarea mijloacelor de publicitate

Amplasarea mijloacelor de publicitate ( afis, banner, ecran publicitar, firma, mesh, panou
sau steag publicitar, etc) pe domeniul public sau pe proprietatea privata, se face in
conformitate cu prevederile Legii nr. 185/2013 privind amplasarea si autorizarea mijloacelor
de publicitate si In baza , Regulamentului Local de publicitate’’ adoptat de fiecare
administratie publica locald in parte, conform prevederilor legale. Conform art. 4 din Legea
nr. 185/2013, aprobarea executdrii lucrarilor pentru amplasarea mijloacelor de publicitate se
realizeaza prin autorizatia de construire, emisa in conditiile Legii nr. 50/1991, privind
autorizarea executarii lucrarilor de constructii, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare.

Este de mentionat si faptul cd in conformitate cu prevederile Codului Fiscal, solicitantul
este obligat sa achite o taxd a cdrui cuantum diferd de la o primarie la alta, in functie de
nivelurile aprobate pe plan local in raport cu cele prevazute de Codul Fiscal.

In cazul in care un operator economic apeleazi la servicii de reclama si publicitate in baza
unui contract sau a unui alt tip de intelegere, incheiata cu alta persoand, datoreaza plata taxei
pentru folosirea mijloacelor de reclama si publicitate, conform art. 477 din Legea nr.227/2015
privind Codul fiscal cu modificarile si completarile ulterioare. Cuantumul acestei taxe variaza
intre 1% si 3 % din valoarea contractului respectiv, fiind stabilit prin hotarare a consiliului
local. Se excepteaza de la aceastd taxa, serviciile de reclama si publicitate realizate prin
mijloacele de informare Tn masa scrise si audiovizuale.

8.2. - Obtinerea autorizatiei de functionare din partea primariei locale

Inainte de inceperea efectiva a activitatii, dupa parcurgerea etapelor mentionate mai sus
este necesar obtinerea autorizatie de functionare eliberata de primaria in a cdrei raza teritoriald
este amplasata unitatea. Autorizatia de functionare - reprezintd actul administrativ, emis de
catre primar, care conferd unui operator economic dreptul de a presta ( pe raza localitatii
respective) un serviciu de alimentatie publica, eliberat in baza art.475 alin.(3) si (5) din
Legea nr.227/2015, privind Codul Fiscal, precum si in baza art.6 alin (2) din 0.G.99/2000
(republicata. Procedura de eliberare a autorizatiei de functionare, difera de la o primdrie la
alta, antreprenorul fiind nevoit sd se intereseze la sediul acestora, despre conditile si
documentatia necesara in vederea eliberarii acesteia.

In ceea ce priveste programul de functionare, acesta este aprobat tot de citre primarii, in
baza prevederilor adoptate pe plan local si odatd aprobat acesta fie va fi cuprins in autorizatia
de functionare fie intr-un alt document, procedurile fiind diferite de la o primarie la alta.

CAP. 9 - Important de stiut

a) Pentru a nu risca aplicarea unor amenzi contraventionale si implicit
suspendarea activitatii, inainte de inceperea acesteia, se va proceda la
fiscalizarea casei de marcat in conformitate cu prevederile legale.
Fiscalizarea casei de marcat inseamna procesul de trecere al unei case de
marcat in regim de lucru fiscal, regim in care aparatul memoreaza toate
sumele batute in memoria fiscala. Acest aspect implica parcurgerea unei
anumite proceduri incepand cu achizitionarea unei case de marcat,
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b)

intocmirea si depunerea dosarului in cadrul Directiei Generale a Finantelor
Publice a judetului in care functioneaza unitatea respectiva, pentru obtinerea
Certificatului de atribuire a numarului de ordine; programarea casei de
marcat, conform seriei fiscale, datelor firmei, specificului societatii si
trecerea casei de marcat in regim fiscal, de catre unitatea de service; vizarea
declaratiilor de instalare de catre Administratia Finaciara de care apartine
punctul de lucru. Actul normativ de baza, care reglementeaza acest aspect,
este prevazut de O.U.G. nr.28 / 1999, cu modificarile si completarile
ulterioare, privind obligatia operatorilor economici de a utiliza aparate de
marcat electronice fiscale si H.G. nr. 479/2003 privind Normele de aplicare
a acesteia.

Pentru desfasurarea activitatii este necesar incheierea unor contracte cu
furnizorii de utilitati (apa- canal, gaz, electricitate, salubrizare, metrologie)
iar in cazul restaurantelor este necesar incheierea unor contracte specifice ,
solicitate de inspectorii DSVSA si DSP in momentul efectuarii verificari
conditiilor de functionare asa cum acestea au fost asumate de catre
solicitant, in urma depunerii la Biroul Unic, a Declaratiei pe proprie
raspundere conform Legii nr.359/2004.
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