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Nr.535 din 23 ianuarie 2026
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TEMĂ DE PROIECTARE
1. INFORMAŢII GENERALE
1.1. Denumirea obiectivului de investiţii
„CONSOLIDARE, MODERNIZARE ȘI SCHIMBARE DE DESTINAȚIEI CORP C2 ȘI CORP C4 DIN INTERNAT ȘCOLAR ÎN CANTINĂ ȘCOLARĂ ȘI DESFIINȚARE CORP C3”

1.2. Ordonator principal de credite/investitor
U.A.T Comuna Crucea

1.3. Ordonator de credite (secundar, terţiar)
U.A.T Comuna Crucea

1.4. Beneficiarul investiţiei
U.A.T Comuna Crucea

1.5. Elaboratorul temei de proiectare
S.C. INTERGROUP ENGINEERING S.R.L. cu sediul in Bd. N. Titulescu nr. 14, Bl. 21, Sc. A, Et. 1, Ap. 4, sector 1, București, înmatriculată la Registrul Comerțului sub nr.: J40/6798/2000, cod unic de înregistrare: RO 13215737 
2. DATE DE IDENTIFICARE A OBIECTIVULUI DE INVESTIŢII
2.1. Informaţii privind regimul juridic, economic şi tehnic al terenului şi/sau al construcţiei existente, documentaţie cadastrală
Zonele pe care se propune amenajarea cantinei școlare și desființarea corpului C3  aparține domeniului public al U.A.T Comuna Crucea, județul Constanța, astfel:
· Regimul juridic: Amplasamentul studiat aparține domeniului public al comunei Crucea aflat în administrarea Consiliului Local Crucea și se află în intravilanul localității. Terenul este identificat cu numărul cadastral NC 108884 și are suprafața de 2500 mp. Pe teren sunt amplasate 3 corpuri de clădire:
· C2 – Internat școlar  : Sc- 281 mp.
· C3 – Internat școlar  : Sc- 80 mp.
· C4 –Internat școlar   : Sc- 82 mp.
· C1 –anexă                 : Sc-40 mp.
· Regimul de înălțime: toate corpurile de clădire au formă regulată în plan și regim de înălțime parte.
· Regimul economic: Categoria de folosință - Curți-construcții.
· Regimul tehnic: Destinația stabilită prin planurile de urbanism și amenajarea teritoriului.
2.2. Particularități ale amplasamentului/amplasamentelor propus/propuse pentru realizarea obiectivului de investiţii, după caz:
a) descrierea succintă a amplasamentului/amplasamentelor propus/propuse (localizare, suprafaţa terenului, dimensiuni în plan);
· Localizare: Crucea, Șoseaua Constanței, nr. 50,  Jud. Constanța
· Suprafața terenului: 2500m²
b) relaţiile cu zone învecinate, accesuri existente şi/sau căi de acces posibile;
Accesul la obiectul de investiție se realizează din Șoseaua Constanței.

c) surse de poluare existente în zonă;
Nu este cazul.

d) particularităţi de relief;
Terenul este plan, fără denivelări semnificative.

e) nivel de echipare tehnico-edilitară al zonei şi posibilităţi de asigurare a utilităţilor;
Rețele tehnico-edilitare existente în zonă: rețea de alimentare cu apă potabilă, rețea de energie electrică, rețea de telecomunicații, rețea TV prin cablu

f) existenţa unor eventuale reţele edilitare în amplasament care ar necesita relocare/protejare, în măsura în care pot fi identificate;
Nu este cazul.

g) posibile obligaţii de servitute;
Nu este cazul

h) condiţionări constructive determinate de starea tehnică şi de sistemul constructiv al unor construcţii existente în amplasament, asupra cărora se vor face lucrări de intervenţii, după caz;
Nu este cazul

i) reglementări urbanistice aplicabile zonei conform documentaţiilor de urbanism aprobate - plan urbanistic general/plan urbanistic zonal şi regulamentul local de urbanism aferent;
Se vor respecta reglementările urbanistice prevăzute în PUG Comuna Crucea, județul Constanța.

j) existenţa de monumente istorice/de arhitectură sau situri arheologice pe amplasament sau în zona imediat învecinată; existenţa condiţionărilor specifice în cazul existenţei unor zone protejate sau de protecţie.
Conform specificațiilor din certificatul de urbanism.







2.3. Descrierea succintă a obiectivului de investiţii propus din punct de vedere tehnic şi funcţional:

a) destinaţie şi funcţiuni;

Lucrările propuse vizează consolidarea, modernizarea și schimbarea de destinație a Corpului C2 și a Corpului C4 în Cantină Școlară modernă, destinată întregii populații școlare din Comuna Crucea, în vederea asigurării unor mese calde și echilibrate nutrițional. Totodată desființarea Corpului C3 care este în stare de degradare accentuată. Cantina școlară va fi dotată cu echipamente moderne de gătit și servire a mesei, respectând toate normele de siguranță alimentară și igienă.
b) caracteristici, parametri şi date tehnice specifice, preconizate;
· Dimensiuni generale: 25m x 20m;
· Suprafață totală construită: 500 mp;
· Regim de înălțime: Parter
· Finisaje durabile, ușor de curățat;
· Anvelopă performantă din punct de vedere energetic;
· Dotări și echipamente;
· Sistem de ventilație și climatizare;
· Iluminat LED pentru eficiență energetică;

c) nivelul de echipare, de finisare şi de dotare, exigenţe tehnice ale construcţiei în conformitate cu cerinţele funcţionale stabilite prin reglementări tehnice, de patrimoniu şi de mediu în vigoare;
Pentru configurarea şi mobilarea bucatariei, a spațiilor conexe și a sălii de mese se vor avea în vedere următoarele criterii:
- Siguranţa în exploatare: toate echipamentele, inclusiv finisajul pardoselii, vor respecta normativele şi standardele în vigoare; toate echipamentele vor fi certificate si agrementate;
- Asigurarea egalităţii de şanse;
- Durabilitatea echipamentelor: implică o calitate superioră a materialelor utilizate şi a tratamentelor aplicate acestora, a sistemelor constructive
Toate echipamentele vor respecta normele de igienă alimentară
Toate echipamentele vor avea certificate şi/sau agremente tehnice care să susţina un standard de calitate ridicat.
Pentru montarea echipamentelor se vor respecta cu stricteţe specificaţiile furnizorului / producătorului. Asamblarea echipamentelor (dacă este cazul) şi montajul lor se va face de către o firmă specializată.
Prepararea hranei se va realiza în regim propriu și se va servi prin intermediul oficiilor. Oficiul pentru servirea mesei și bucătăria vor fi dotate cu fronturi de lucru si depozitare, echipamente si dotari realizate integral din inox alimentar în conformitate cu agrementele si cerintele impuse de legislatia in vigoare. Criteriul esențial în alegerea dotărilor spațiilor pentru preparare și servirea hranei este caracteristica de curățare și întreținere ușoară.
Spațiul de bucătărie va fi dotat cu 
· dulap suspendat din inox pentru stocarea setului de servire a mesei
· spălătoare de inox cu doua cuve
· corpuri de inox cu sertare,
· corpuri de inox cu pubelă extractabilă
· blaturi de lucru din inox
· mese reci
· masini profesionale de spălat veselă
· corpuri de depozitare cu polite. 
· seturi complete pentru servirea mesei și accesorii pentru baut, 
· fierbătoare profesionale pentru ceai,
 
· cuptoare cu microunde, 
· cărucioare pentru distribuirea hranei
· dozator de apa, prevazut cu sistem de filtrare in baza unui contract cu o firma specializata.
Bucataria va fi compartimentată astfel:
-	 zona de depozitare frigorifică și congelare dotată cu dulapuri frigorifice universale, dulap frigorific peste și dulap frigorific de congelare carne.
-	Zona de depozitare fructe si legume dotată cu rafturi metalice pentru depozitare
-	zonă preparare carne/peste, oua, lactate si fructe si legume: spălătoare din inox cu cuvă dublă (dimensiuni variabile), corpuri de inox cu sertare, corpuri de inox cu pubelă extractabilă, masa pentru preparare carne/peste, masa pentru preparare legume și fructe, fronturi de lucru din inox, corpuri cu polite din inox, dulapuri suspendate inox, mixer vertical mana, mixer profesional bucătărie, etc
-	zona de bucătărie caldă dotată cu mașină de gătit integral electrică profesională cu 6 plite radiante și cuptor, dotată cu termostat de protecție intern, pentru a se evita supraîncălzirea. Plitele sunt acționate prin comutator cu trepte de temperatură. Hota de evacuare trebuie realizata din inox cu evacuare verticala. In această zonă se vor propune  mese de lucru, corp cu sertare, pubela extractabilă; 
-	zona de bucătărie rece va fi dotată cu spalatoare inox cu cuva dublă, masa de lucru cu polițe, casetieră inox cu sertare, pubelă extractabila, cuptor electric patiserie, plită electrică patiserie, dospitor patiserie, storcător citrice profesional, blender profesional 2,5l, cuptor cu microunde. 
Pentru echiparea bucatariei se vor folosi dotari si finisaje conforme cu normele de igiena ale ministerului sanatatii; Bucătăria va fi dotată cu seturi complete de vase si ustensile pentru preparare (oale, tigăi, tavi, polonice, site, seturi cutite, capace,etc.).
Bucatăria va fi dotată în mod obligatoriu cu un lavoar, săpun, periuta dinti pentru spălarea mainilor frecvent. Bucataria va fi dotata cu un dozator de apa, dotat cu sistem de filtrare in baza unui contract cu o firma specializata.
Sala de mese, grupruile sanitare și toate spațiile publice vor fi finisate cu materiale care să permită o curățare facilă și vor fi dotate cu piese de mobilier cu design contemporan. 
Grupurile sanitare sunt dotate cu obiecte usor de curatat, care nu favorizeaza dezvoltarea mediilor biologice; se propune compartimentarea grupurilor sanitare cu HPL pentru curatare facila; grupurile sanitare vor fi complet echipate: dispenser hartie, cos de gunoi, etc.
Grupurile sanitare, oficiile si spatiile medicale vor fi finisate cu vopsitorii epoxidice si antifungice;

Oficiul de curățenie sunt dotate astfel încat să se asigure curăţarea permanentă şi eficientă a spaţiilor cu: cărucioare pentru curăţenie, maşină pentru curăţat podele, dulap metaic suspendat cu sistem de încuiere pentru depozitarea sigură a produselor de curățenie și dezinfectare.
Toate spațiile vor fi accesibile persoanelor cu dizabilități. 

Clădirea cantinei școlare va respecta standardul NZEB, clădire cu performanţă energetică foarte ridicată, cu un consum de energie primară foarte scăzut. 

Proiectantul are obligaţia de a trata şi de a asigura in documentaţiile elaborate conformitatea investiţiei, corespunzător şi în concordanţă cu principiul de „a nu prejudicia în mod semnificativ" (DNSH - ,,Do No Significant Harm"), în conformitate cu Comunicarea Comisiei - Orientări tehnice privind aplicarea principiului de „a nu prejudicia în mod semnificativ" în temeiul Regulamentului privind Mecanismul de redresare şi rezilienţă (2021/C 58/01) şi cu Regulamentul delegat (UE) al Comisiei [C (2021)2800/3], în temeiul Regulamentului privind taxonomia (UE) (2020/852 prin includerea, fără a se limita la masurile si cerinţele descrise in Partea 2 a listei de verificare pentru toate cele 6 obiective de mediu din Autoevaluarea privind respectarea principiului DNSH pusă la dispoziţie de autoritatea contractantă.

d) număr estimat de utilizatori;
Se estimează un număr minim de 250 utilizatori plus personal.

e) durata minimă de funcţionare, apreciată corespunzător destinaţiei/funcţiunilor propuse;
Cantina școlară va funcționa minim 12 ore pe zi. 

f) nevoi/solicitări funcţionale specifice;
· Recipientele de colectare şi spaţiile de depozitare vor fi menţinute în permanentă stare de curăţenie. Evacuarea reziduurilor solide se va face înainte ca acestea să depăşească capacitatea de depozitare sau să intre în descompunere.
· Condiţiile de ventilaţie, iluminat, zgomot şi vibraţii din unităţile alimentare trebuie să se încadreze în normele de igienă stabilite de Ministerul Sănătăţii.
· Utilajele şi mobilierul tehnologic din dotarea unităţilor alimentare vor fi confecţionate din materiale rezistente la lovituri şi coroziune, neferoase, uşor de curăţat, care să nu afecteze proprietăţile nutritive, fizicochimice şi organoleptice şi să nu favorizeze contaminarea microbiană a alimentelor cu care vin în contact;
· vor fi întreţinute în permanentă stare de funcţionare şi vor fi amplasate astfel încât să fie accesibile operaţiunilor de întreţinere igienică.
· Procesul de producţie trebuie astfel stabilit, încât să asigure desfăşurarea fluxului într-un singur sens şi să evite încrucişările între fazele insalubre şi salubre.
· Se va asigura funcţionarea corectă şi permanentă a aparaturii de control şi de înregistrare a parametrilor care condiţionează salubritatea prelucrării şi păstrării materiilor prime, semifabricatelor şi produselor finite (sterilizarea, pasteurizarea, refrigerarea, congelarea etc.).
· Substanţele dezinfectante folosite în concentraţiile corespunzătoare trebuie să fie numai cele avizate de Ministerul Sănătăţii.
· unitatea alimentară trebuie să fie dotată şi aprovizionată, după necesitate şi în cantitate suficientă, cu utilaje, ustensile şi materiale specifice pentru întreţinerea igienică corespunzătoare (spălare şi dezinfecţie).
· Pentru păstrarea echipamentului sanitar de protecţie a alimentelor şi a îmbrăcămintei individuale a personalului se vor asigura spaţii dotate şi dimensionate în funcţie de profilul unităţii.
· Se va păstra separat echipamentul folosit la operaţiunile de curăţenie şi igienizare.
· Pentru asigurarea condiţiilor igienico-sanitare în vederea unei prelucrări şi preparări a alimentelor corespunzătoare, în funcţie de profilul lor, unităţile de alimentaţie publică sau colectivă vor avea din construcţie spaţiile necesare pentru circuitele funcţionale:
· sală de mese;
· spaţii de preparare a mâncărurilor;
· spaţii de păstrare a alimentelor;
· anexe social-sanitare.
· Sala de mese va avea asigurat minimum 1,2 m2 pentru un loc la masă. Celelalte dotări vor fi cele prevăzute de reglementările legale.
· Spaţiile de preparare a mâncărurilor sunt constituite din bucătării şi dintr-o serie de camere anexe în care se face preluarea preliminară a alimentelor.
· Spaţiile de prelucrare preliminară a alimentelor (curăţare, spălare, tocare) sunt spaţii cu circuite separate pentru legume, carne, peşte, ouă.
· In funcţie de categoria de încadrare a unităţii vor exista anexe, precum: laborator de cofetărie, patiserie, boxă pentru ceai, cafea şi lapte, cameră pentru prepararea mâncărurilor reci (salate, maioneze, preparate cu gelatină, sandviciuri, aperitive reci), complet separate de bucătăria propriu-zisă.
· Spălarea veselei pentru servire şi a vaselor de bucătărie se va face separat, într-un loc anume stabilit şi amenajat, unde nu se fac alte operaţiuni de preparare; acest loc va fi strict delimitat.
· Vesela curată pentru masă trebuie să fie păstrată în spaţii separate de vasele de bucătărie.
· Spaţiile de păstrare a alimentelor sunt reprezentate de: depozite, magazii, beciuri şi spaţii frigorifice.
· Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de obiectele de inventar, ambalaje goale, substanţe pentru curăţenie şi dezinfecţie.
· Produsele perisabile se vor păstra în spaţii frigorifice separate, la temperatura prevăzută de furnizor.
· Grupurile sanitare (WC) pentru personal şi cele pentru consumatori, în orice fel de unitate de alimentaţie publică sau colectivă, vor fi în permanenţă întreţinute în perfectă stare de funcţionare şi vor fi dotate cu hârtie igienică, săpun şi şerveţele de hârtie la chiuvetă.
· În unităţile de alimentaţie publică şi de alimentaţie colectivă, care pregătesc şi servesc preparate culinare, se vor respecta următoarele condiţii de protecţie sanitară a alimentelor: Operaţiunile de prelucrare a cărnii, peştelui, legumelor şi produselor de cofetărie şi patiserie se vor efectua în încăperi sau în compartimente separate
· Unităţile alimentare vor fi dotate cu spaţii necesare pentru depozitarea ambalajelor. Pereţii acestor spaţii vor fi etanşi, nepermiţând accesul rozătoarelor. Se interzice depozitarea ambalajelor de transport în spaţii de producţie, prepararea sau vânzarea alimentelor.

g) corelarea soluţiilor tehnice cu condiţionările urbanistice, de protecţie a mediului şi a patrimoniului;


Se vor respecta condițiile impuse de reglementările de urbanism din zonă.

h) stabilirea unor criterii clare în vederea soluţionării nevoii beneficiarului.
În vederea îndeplinirii cerințelor esențiale de igienă alimentară, echipamentele destinate preparării mâncării și obiectele de mobilier urban vor fi însoțite de declarații și certificate de conformitate și vor fi montate de personal specializat. 

2.4. Cadrul legislativ aplicabil şi impunerile ce rezultă din aplicarea acestuia
In elaborarea proiectului vor fi respectate prevederile legislaţiei româneşti în vigoare. Lista nu este limitativă.
· Legea nr. 10/1995 privind calitatea în construcții
· Regulamente emise în aplicarea Legii 10/1995 
· Legea nr. 50/1991 privind autorizarea executării lucrărilor de construcţii, republicată, cu modificările ulterioare 
· Ordinul 839/2009 Norme metodologice de aplicare a Legii 50/1991
· HG 907/2016 privind etapele de elaborare şi conţinutul-cadru al documentaţiilor tehnico-economice aferente obiectivelor/proiectelor de investiţii finanţate din fonduri publice
· P118/1999 Normativ de siguranta la foc a constructiilor
· MP 008/ Manual privind exemplificari, detalieri si solutii de aplicare a prevederilor normativului P 118-99
· H.G. 766/1997 Regulamente privind calitatea in constructii
· HG 273/1994 – Regulament de receptie a lucrarilor de constructii si instalatii aferente acestora.
· Legea 376/2006 privind regimul constructiilor;
· ORD 976-1998	Ordin pentru aprobarea Normelor de igienă privind producția, prelucrarea, ddepozitarea, păstrarea, transportul și desfacerea alimentelor
· NP 40-2002	Normativ privind proiectarea, executarea şi exploatarea hidroizolaţiilor la clădiri
· NP 063-2002	Normativ privind criteriile de performanta specific rampelor si scarilor pentru circulatia pietonala in constructii
· GP 089-2003	Ghid privind proiectarea scarilor si rampelor la cladiri
· NP 051-2012	Normativ privind adaptarea cladirilor civile si a spatiului urban aferent la exigentele persoanelor cu handicap
· NP 068-2002	Normativ privind proiectarea cladirilor civile din punct de vedere al cerintei de siguranta in exploatare
· C 47-1986	Instructiuni tehnice pentru folosirea si montarea geamurilor si altor produse de sticla in constructii
· OUG 195/2005 Privind protectiei mediului (cu modificari si completari ulterioare) aprobata cu Legea nr. 265 din 29 iunie 2006 – abroga Legea 137/1995
· HG 571/2016 pentru aprobarea categoriilor de construcţii şi amenajări care se supun avizării şi/sau autorizării privind securitatea la incendiu
· OMAI 163/2007 Pentru aprobarea normelor generale de aparare impotriva incendiilor
· HG 1091/2006 privind cerinte minime de securitate si sanatate pentru locul de munca
· ORD 119/2014 Pentru aprobarea normelor de igiena si sanatate publica privind mediul de viata al populatiei
· NP 051/2012 Normativ privind adaptarea cladirilor civile si spatiului urban la nevoile individuale ale persoanelor cu handicap
· Legea 448/2006 Privind protectia si promovarea drepturilor persoanelor cu handicap
Prezenta temă de proiectare este realizată în conformitate cu prevederil legale ale H.G. 907/206 privind etapele de elaborare si continutul cadru al documentațiilor tehnico-economice aferente obiectivelor/proiectelor de investiții finanțate din fonduri publice
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