Bibliografia sef restaurant

1. Codul muncii — Legea nr. 53/2003, republicata, cu modificarile si completarile

ulterioare;

Legea nr. 319/2006 privind securitatea si sanatatea in munca;

3. H.G. nr. 1425/2006 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a

prevederilor Legii nr. 319/2006;

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare;

5. Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei alimentare;

6. Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare;

7. 0O.G.nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor, republicata, cu modificarile si
completarile ulterioare;

8. Principiile HACCP — Analiza riscurilor si punctele critice de control;

9. Normele de igiend si sanatate publica aplicabile unitétilor de alimentatie publica;

10. O.M.S. nr. 185/2003 privind aprobarea Normelor tehnice privind asigurarea
curdteniei, dezinfectiei si sterilizarii.
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11. O.G. nr. 99/2000 privind comercializarea produselor si serviciilor de piata,
republicata, cu modificarile si completarile ulterioare;

12. H.G. nr. 843/1999 privind incadrarea pe tipuri a unitatilor de alimentatie publica
neincluse 1n structurile de primire turistice;

13. O.U.G. nr. 28/1999 privind obligatia operatorilor economici de a utiliza aparate de
marcat electronice fiscale, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare Legea
nr. 307/2006 privind apararea impotriva incendiilor, republicatd, cu modificarile si
completarile ulterioare;

14. Ordinul nr. 163/2007 pentru aprobarea Normelor generale de aparare impotriva
incendiilor;

15. Legea nr. 363/2007 privind combaterea practicilor incorecte ale comerciantilor in
relatia cu consumatorii;

16. Regulamentul (UE) 2016/679 (GDPR) privind protectia persoanelor fizice in ceea ce
priveste prelucrarea datelor cu caracter personal

Tematica:

e Codul muncii — Legea nr. 53/2003 — drepturile si obligatiile angajatorului si
salariatului, timpul de munca, disciplina muncii si organizarea activitatii personalului.
e Legea nr. 319/2006 privind securitatea si sanitatea in munci — respectarea si
aplicarea masurilor de securitate si sdnatate in munca si prevenirea accidentelor.

e H.G. nr. 1425/2006 — instruirea personalului si aplicarea normelor metodologice
privind securitatea si sdndtatea in munca.

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 — respectarea normelor de igiena in manipularea,
prepararea, depozitarea si servirea produselor alimentare.

e Regulamentul (CE) nr. 178/2002 — asigurarea sigurantei alimentelor, trasabilitatea
produselor si gestionarea alimentelor neconforme.

¢ Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 — informarea corecta a consumatorilor privind
produsele alimentare, ingredientele si alergenii.



e O.G. nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor — respectarea drepturilor
consumatorilor, calitatea serviciilor si solutionarea reclamatiilor.

e Principiile HACCP — identificarea si controlul riscurilor pentru siguranta alimentelor
s monitorizarea punctelor critice de control.

e Normele de igiena si sanatate publica aplicabile unitatilor de alimentatie publica —
mentinerea conditiilor igienico-sanitare corespunzatoare in spatiile de lucru si servire.

e O.M.S. nr. 185/2003 — respectarea procedurilor privind curatenia si dezinfectia
spatiilor, echipamentelor si ustensilelor.

e O.G. nr. 99/2000 — respectarea conditiilor legale privind comercializarea produselor si
prestarea serviciilor catre consumatori.

e H.G. nr. 843/1999 — cunoasterea tipurilor si caracteristicilor unitatilor de alimentatie
publica si respectarea specificului acestora.

e O.U.G. nr. 28/1999 — utilizarea corecta a aparatelor de marcat electronice fiscale si
respectarea obligatiilor privind emiterea bonurilor fiscale.

e Legea nr. 307/2006 privind apirarea impotriva incendiilor — prevenirea incendiilor,
respectarea regulilor PSI si organizarea evacuarii in situatii de urgenta.

e Ordinul nr. 163/2007 — aplicarea normelor generale de prevenire si stingere a
incendiilor si instruirea personalului.

e Legea nr. 363/2007 — prevenirea si combaterea practicilor comerciale incorecte si
asigurarea informarii corecte a consumatorilor.

e Regulamentul (UE) 2016/679 (GDPR) — protejarea si pastrarea confidentialitatii
datelor cu caracter personal ale angajatilor si clientilor.

Bibliografie bucatar, ospatar, barman, ingrijitor:

1. Codul muncii — Legea nr. 53/2003, republicatd, cu modificarile si completarile

ulterioare;

Legea nr. 319/2006 privind securitatea si sandtatea in munca;

3. H.G. nr. 1425/2006 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a

prevederilor Legii nr. 319/2006;

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare;

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale

legislatiei alimentare;

6. Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare;

7. O.G.nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor, republicatd, cu modificarile si

completarile ulterioare;

Principiile HACCP — Analiza riscurilor si punctele critice de control;

Normele de igiena si sanatate publica aplicabile unitatilor de alimentatie publica;

0. O.M.S. nr. 185/2003 privind aprobarea Normelor tehnice privind asigurarea

curateniei, dezinfectiei si sterilizarii.
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Tematica:

1. Codul muncii — drepturile si obligatiile angajatorului si ale angajatului; disciplina si
programul de lucru.

2. Legeanr. 319/2006 privind securitatea si sandatatea in munca — prevenirea accidentelor;
reguli de securitate la locul de munca.



10.

H.G. nr. 1425/2006 — instruirea lucratorilor; identificarea si prevenirea riscurilor
profesionale.

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 — reguli de igiena alimentara; manipularea si servirea
corecta a alimentelor.

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 — siguranta alimentelor; responsabilitatea operatorului
alimentar.

Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 — informarea consumatorilor; declararea si
comunicarea alergenilor.

O.G. nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor — drepturile consumatorilor;
informarea corectd privind produsele si serviciile.

Principiile HACCP — identificarea riscurilor; prevenirea contaminarii alimentelor si
respectarea punctelor critice de control.

Normele de igiena si sanatate publica aplicabile unitatilor de alimentatie publica — igiena
personala si a spatiului de lucru; curatenia si dezinfectia.

O.M.S. nr. 185/2003 — reguli privind curatenia si dezinfectia; utilizarea corespunzatoare a
produselor de dezinfectie.



