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Republica Moldova

GUVERNUL

HOTARIRE Nr. HG722/2018
din 18.07.2018

pentru aprobarea Instructiunii privind organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor in institutiile de invatamint general

Publicat : 17.08.2018 in MONITORUL OFICIAL Nr. 309-320 art. 848 Data intrarii in vigoare

In temeiul art. 6 lit. h) din Legea cu privire la Guvern nr. 136/2017 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2017, nr. 252, art. 412), precum si in vederea asigurarii unei aplicari corespunzatoare in
institutiile de invatamint general a Legii nr. 10/2009 privind supravegherea de stat a sanatatii
publice (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2009, nr. 67, art. 183), a Legii nr. 78/2004 privind
produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004, nr. 83-87, art. 431) si a Legii
nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara (republicata in Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2013, nr.125-129, art. 396), Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Instructiunea privind organizarea alimentatiei copiilor si elevilor in institutiile de
invatamint general (se anexeazad).

2. Controlul asupra executarii prezentei hotariri se pune in sarcina Ministerului Sanatatii, Muncii si
Protectiei Sociale si a Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii.

3. Prezenta hotarire intra in vigoare la data publicarii.

PRIM-MINISTRU Pavel FILIP

Contrasemneaza:

Ministrul educatiei,

culturii si cercetarii Monica BABUC

Ministrul sanatatii,

muncii si protectiei sociale Svetlana CEBOTARI

Nr. 722. Chisinau, 18 iulie 2018.

Aprobata
prin Hotarirea Guvernului
nr.722 din 18 iulie 2018

INSTRUCTIUNE
privind organizarea alimentatiei copiilor si elevilor
in institutiile de invatamint general
I. DISPOZITII GENERALE

1. Obiectul prezentei Instructiuni il constituie organizarea alimentatiei copiilor/elevilor din
institutiile de invatamint general.
2. Scopul implementarii Instructiunii este de a eficientiza procesul de alimentatie in institutiile de



invatamint general si de a ameliora statutul nutritional al copiilor si elevilor, de a preveni
intoxicatiile alimentare, bolile diareice si maladiile netransmisibile.

3. Obiectivele organizarii procesului de alimentatie in institutiile de invatamint general sint:

1) stabilirea gradului de responsabilitate al tuturor actorilor implicati in procesul de alimentatie in
institutiile de invatamint general, la toate etapele procesului;

2) oferirea unor repere clare de organizare a alimentatiei in institutiile de invatamint general;

3) asigurarea dreptului copiilor si elevilor la alimentatie sanatoasa si echilibrata.

4. Organizarea procesului de alimentatie in institutiile de invatamint general se axeaza pe
urmatoarele principii:

1) principiul respectarii dreptului la sanatate al copilului/elevului;

2) principiul asigurarii conditiilor optime pentru organizarea alimentatiei echilibrate si sanatoase;
3) principiul corectitudinii si transparentei in colaborarea institutiei de invatamint cu furnizorii de
produse si servicii alimentare;

4) principiul legalitatii;

5) principiul colaborarii/consultarii/participarii beneficiarilor - copii si elevi, parinti.

5. Organizarea alimentatiei copiilor si elevilor in institutiile de invatamint general include un
complex de masuri:

1) achizitionarea/procurarea produselor si/sau serviciilor alimentare;

2) transportarea, receptionarea si pastrarea produselor alimentare in stricta conformitate cu cadrul
normativ existent;

3) planificarea nemijlocita a alimentatiei copiilor si elevilor - elaborarea meniurilor-model de 10 zile,
cu specific de sezon, coordonarea acestora, la inceputul anului scolar, cu subdiviziunile teritoriale
ale Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica si plasarea acestora pe pagina web oficiala a
institutiei, elaborarea meniurilor zilnice de repartitie si a sortimentului de produse;

4) prepararea si livrarea bucatelor copiilor si elevilor;

5) controlul zilnic al calitatii materiei prime receptionate si a bucatelor finite, precum si a servirii
acestora, cu respectarea ratiilor/portiilor alimentare per copil/elev;

6) asigurarea si mentinerea bazei tehnico-materiale necesare conform standardelor stabilite;

7) respectarea cerintelor sanitaro-igienice;

8) formarea deprinderilor si culturii alimentatiei sanatoase la copii si elevi, precum si a eticii de
consum alimentar;

9) profilaxia maladiilor provocate de produsele alimentare, inclusiv a toxiinfectiilor alimentare si a
bolilor diareice acute;

10) colaborarea cu structurile teritoriale de control al organizarii alimentatiei si cu reprezentantii
legali ai copiilor si elevilor.

6. Blocul alimentar al institutiei de invatamint general este supus controlului pentru acordarea
autorizatiei sanitar-veterinare de functionare nu mai tirziu de 1 septembrie a anului in curs.

7. Eliberarea autorizatiei prevazute la pct.6 se efectueaza anual in urma controlului privind
pregatirea institutiei de invatamint pentru noul an de studii efectuat de catre o comisie mixta, cu
participarea reprezentantilor autoritatilor publice locale, organelor locale de specialitate in
domeniul invatamintului, a subdiviziunilor teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor. Controlul se realizeaza pe baza fisei de evaluare, aprobate de Agentia Nationala pentru
Siguranta Alimentelor, si se finalizeaza cu emiterea unui act de control, confirmat prin semnaturi,
prin care se constata gradul de pregatire a blocului alimentar si a depozitului institutiei de
invatamint pentru pastrarea produselor alimentare in noul an de studii.

II. ACHIZITIONAREA PRODUSELOR SI/SAU A SERVICIILOR
ALIMENTARE PENTRU INSTITUTIILE DE INVATAMINT GENERAL

8. Autoritatile administratiei publice locale de nivelul intii sau al doilea, institutiile de invatamint
general cu personalitate juridica organizeaza achizitii publice de bunuri si/sau servicii alimentare



pentru institutiile de invatamint general prin publicarea anuntului de participare, elaborarea
caietului de sarcini, evaluarea ofertelor, organizarea concursului si stabilirea
cistigatorului/cistigatorilor, incheierea contractelor de achizitie in conformitate cu prevederile
legislatiei din domeniul achizitiilor publice. Caietele de sarcini elaborate sint coordonate cu
subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor sub aspectul sigurantei alimentelor.

9. Dupa desfasurarea achizitiilor privind livrarea produselor/serviciilor alimentare pentru institutiile
de invatamint general, autoritatea publica locala sau organul local de specialitate in domeniul
invatamintului, dupa caz, elibereaza institutiilor lista produselor cu denumirile concrete si
standardele solicitate in cadrul procedurilor de achizitie desfasurate, lista agentilor economici
furnizori de produse alimentare cu datele de contact, copia contractelor de achizitie, alte informatii
relevante.

III. LIVRAREA PRODUSELOR ALIMENTARE iN INSTITUTIILE
DE INVATAMINT GENERAL

10. Produsele alimentare se livreaza in institutie in cantitatile solicitate conform cererii prealabile a
magazinerului/sefului de producere. Agentii economici livreaza institutiei produse de calitate, in
ambalajul producatorului, cu indicarea clara a termenului de valabilitate de la data producerii,
imbutelierii, fabricarii.

11. Produsul alimentar preambalat corespunde indicatorilor de calitate, inofensivitate si etichetare
prevazuti de legislatia sanitara si pentru siguranta alimentelor.

12. Agentii economici livreaza in institutii produse alimentare in corespundere cu caietul de sarcini,
respectind cu exactitate aceleasi denumiri in toate certificatele de insotire.

13. Produsele alimentare sint insotite de acte ce confirma provenienta si calitatea acestora, si
anume:

1) certificatul sanitar-veterinar F2 - pentru produsele de origine animala, precum carne, peste,
miere, produse lactate, oua;

2) certificatul de inofensivitate - pentru produsele de origine non-animala, precum legume, fructe,
bacanie, cofetarie;

3) certificatul de calitate si/sau certificatul de conformitate - pentru toate tipurile de produse.

14. Informatia de pe factura fiscala, certificate si etichete este identica cu lotul de produse livrat.
15. Copiile certificatelor si ale facturilor ce insotesc produsele alimentare in institutie sint
confirmate prin semnatura de persoana imputernicita a agentului economic.

IV. CERINTE PRIVIND TRANSPORTAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE

16. Transportarea produselor alimentare in institutiile de Invatamint general se organizeaza in
conditii de asigurare a intangibilitatii cantitatii si de prevenire a poluarii.

17. Agentii economici transporta si livreaza produse in autovehicule specializate ce corespund
normelor de igiena si temperatura, avind autorizatie sanitar-veterinara pentru mijlocul de transport
concret, eliberata de subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor, si echipament sanitar de
protectie.

18. Asigurarea institutiei de Invatamint cu produse alimentare se realizeaza cu ajutorul unui mijloc
de transport specializat. Se permite utilizarea unui singur autovehicul pentru transportarea diferitor
grupe de produse alimentare daca acesta intruneste, cumulativ, urmatoarele conditii:

1) intre curse se face prelucrarea sanitaro-igienica a vehiculului cu utilizarea substantelor de
dezinfectare, procesele respective fiind inregistrate in caiete speciale;

2) caroseria vehiculului are compartimente separate pentru respectarea vecinatatii produselor;

3) in scopul separarii materiei prime de produsele alimentare pregatite in conditii industriale,
produsele alimentare se transporta in recipiente cu capace care se inchid ermetic; recipientele vor fi
marcate corespunzator, indicindu-se denumirea produsului transportat.



19. Vehiculul care transporta produse alimentare este echipat cu camera frigorifica, ce asigura
pastrarea produselor alimentare la temperaturile stabilite. Produsele alimentare se pot transporta si
in stare refrigerata, in containere izoterme.

20. Vehiculul care transporta produse alimentare se mentine in stare curatd, iar utilizarea lui se
realizeaza In conditii care exclud poluarea si modificarea proprietatilor organoleptice ale produselor
alimentare.

21. Persoanele care transporta/insotesc produsele alimentare (soferul si insotitorul sau) si realizeaza
incarcarea/descarcarea acestora folosesc echipament special: halat, manusi de unica folosinta,
boneta. Acestea detin carnet medical, cu mentiunile ce atesta ca au fost supuse controlului medical
si instruirii igienice, pe care il prezinta, la fiecare livrare, persoanei responsabile de receptionarea
produselor alimentare din institutia de invatamint general.

22. Ambalajele/vasele de transportare/containerele returnabile in care se livreaza produsele
alimentare sint marcate si utilizate in stricta conformitate cu destinatia. Dupa utilizare, acestea sint
curatate, igienizate, depozitate si pastrate in conditii salubre.

23. Daca in institutie lipsesc spatiile speciale, prelucrarea ambalajelor/vaselor/containerelor
returnabile se face de catre furnizor.

24. Materiile prime alimentare si produsele alimentare pregatite in conditii industriale sint
transportate astfel incit sa nu contacteze unele cu altele.

V. RECEPTIONAREA PRODUSELOR LA DEPOZITUL
ALIMENTAR DE LA AGENTII ECONOMICI

25. In scopul garantarii calitatii si sigurantei produselor alimentare livrate, crearii conditiilor optime
pentru receptionarea corecta si in timp util a acestora, agentul economic furnizor este obligat sa
asigure:

1) respectarea stricta si neconditionata a cerintelor privind ambalarea, cintarirea, marcarea si/sau
etichetarea produselor alimentare;

2) descarcarea produselor alimentare in corespundere cu cerintele de cantitate, calitate si
sortiment, stabilite prin conditiile contractuale, comanda si soldul de produse la data livrarii;

3) perfectarea clara si corecta a actelor care confirma calitatea si siguranta produselor livrate, a
facturilor de expeditie, corespunderea in acestea a datelor despre cantitatea, calitatea si sortimentul
produselor livrate cu produsele livrate de facto.

26. Produsele alimentare sint receptionate de la agentii economici de catre seful de producere sau
de catre magaziner, dupa caz, ori alta persoana din institutie, desemnata prin ordinul directorului, in
prezenta lucratorului medical, iar in lipsa acestuia - de catre bucatarul-sef/bucatar.

27. La sosirea mijlocului de transport in institutie se verifica, in primul rind, autorizatia sanitar-
veterinara in original a autovehiculului, in corespundere cu actele de insotire ale autovehiculului si
destinatia marfii, carnetul medical al soferului si cel al insotitorului sau, cu mentiunile respective
privind controlul medical si instruirea igienica.

28. La receptionarea produselor se verifica: starea intacta a fiecarui ambalaj, corespunderea
denumirii produsului de pe ambalaj/eticheta cu produsul livrat, termenul de valabilitate, cantitatea,
calitatea conform indicatorilor organoleptici si corespunderea lor cu actele de insotire, precum
certificatele de inofensivitate, de calitate, de conformitate si sanitar-veterinare, facturile fiscale cu
stampila umeda, lizibile.

29. La receptionarea produselor alimentare, persoana responsabila si lucratorul medical din
institutie, iar in lipsa acestuia - bucatarul-sef/bucatarul, inscriu produsele receptionate in registrul
de primire-predare (anexa nr.1), semnat de ambele parti.

30. Persoana responsabila de receptionarea produselor alimentare, dupa caz, directorul semneaza
facturile fiscale, aplica stampila si pastreaza un exemplar.

31. In cazul necorespunderii cantitatii si sortimentului real al produselor cu datele facturii fiscale
sau in cazul depistarii produselor alterate, lipsei etichetelor pe ambalaj ori a prezentei etichetelor



duble, lipsei termenului de valabilitate pe ambalaj, persoana responsabila de receptionarea
produselor alimentare si lucratorul medical sau bucatarul-sef/bucatarul sint obligati sa intocmeasca
un act de constatare privind neregulile atestate si sa anunte agentul economic furnizor, solicitind
inlocuirea produsului/produselor. Acesta/acestea se returneaza agentului economic furnizor,
insotit/insotite de o copie a actului de constatare a produsului necalitativ (anexa nr.2) si/sau a actului
de constatare a incalcarilor (anexa nr.3), semnate de ambele parti.

32. Conditiile de returnare a produsului/produselor ce nu corespund cerintelor obligatorii stabilite in
documentatia de atribuire privind calitatea produselor alimentare sint specificate in contractul
semnat cu agentul economic.

33. Persoana responsabila de receptionarea produselor alimentare si lucratorul medical sau
bucatarul-sef/bucatarul, dupa caz, documenteaza fiecare produs livrat care nu corespunde cerintelor
obligatorii si sesizeaza, de fiecare datd, administratia institutiei. Administratia inainteaza un demers
insotit de copia actului de constatare autoritatii publice locale sau organului local de specialitate in
domeniul invatamintului, in cazul in care achizitiile sint organizate de catre structurile nominalizate,
si informeaza subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor despre fiecare caz privind
livrarea de catre agentii economici a produselor care nu corespund cerintelor obligatorii stabilite in
documentatia de atribuire privind calitatea produselor. La rindul lor, acestea inainteaza Agentiei
Achizitii Publice o solicitare, in conformitate cu modul prevazut de cadrul normativ, pentru
inscrierea agentului economic in lista de interdictie a operatorilor economici.

34. In cazul institutiilor de invatamint general cu personalitate juridica, care organizeaza nemijlocit
procedura de achizitii publice, administratia informeaza direct subdiviziunile teritoriale pentru
siguranta alimentelor despre fiecare caz de livrare a produselor care nu corespund cerintelor
obligatorii stabilite in documentatia de atribuire privind calitatea produselor si inainteaza Agentiei
Achizitii Publice o solicitare, la care anexeaza actele ce confirma nerespectarea cerintelor din
contract, pentru inscrierea agentului economic in lista de interdictie a operatorilor economici.

35. Dupa receptionare, produsele alimentare sint plasate/aranjate in conformitate cu conditiile de
pastrare indicate pe ambalaj, in camerele frigorifice/frigider sau in depozit, cu respectarea regulilor
de vecinatate si de marcare a rafturilor.

36. Depozitarea produselor alimentare se face in conditii care asigura pastrarea maximala a valorii
nutritive, a proprietatilor organoleptice si fizico-chimice, precum si excluderea contaminarii
microbiene. In acest scop, produsele alimentare sint depozitate in incaperi sau spatii special
amenajate, protejate de daunatori (rozatoare si insecte), dotate cu instalatiile si utilajul necesar
pentru asigurarea controlului conditiilor de temperatura, umiditate, ventilatie.

37. Directorul institutiei monitorizeaza receptionarea si depozitarea produselor alimentare.

38. La depozit se receptioneaza:

1) produse de bacanie, crupe, paste, boboase, sucuri - cu termen de consum de pina la 1 luna;

2) fructe si legume - cu termen de consum de 7 zile calendaristice, iar fructele usor alterabile,
precum cirese, visine, piersici, caise, prune, struguri si verdeata - cu termen de consum de 2 zile
calendaristice;

3) produse de panificatie, precum biscuiti, turte, covrigei - cu termen de consum de 1-2 saptamini;
4) produse usor perisabile, precum pestele congelat - cu termen de consum de 2 zile calendaristice,
iar carnea refrigerata - cu termen de consum zilnic;

5) produse lactate, precum lapte, brinza de vaci, iaurt, chefir - cu termen de consum zilnic;

6) oua dietetice, brinza cu cheag tare/cascaval, unt - cu termen de consum de 7 zile calendaristice;
7) piinea, franzela - cu termen de consum zilnic; plinea procurata de la agentii comerciali se
receptioneaza obligatoriu in ambalaje de desfacere.

39. La depozit se respecta principiul ,primul intrat - primul iegit”.

VI. RECEPTIONAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
DE LA DEPOZIT LA BLOCUL ALIMENTAR



40. Livrarea produselor alimentare de la depozit la blocul alimentar se efectueaza de catre seful de
producere sau magaziner conform meniului zilnic, contra semnatura.

41. Receptionarea produselor alimentare de la depozit la blocul alimentar se efectueaza de catre
bucatarul-sef/bucatar in baza meniului zilnic, contra semnatura.

42. Produsele alimentare se receptioneaza la blocul alimentar in vase marcate corespunzator
produsului si cantitatii indicate In meniu.

43. Produsele alimentare receptionate se pastreaza in propriul ambalaj pina la pregatirea bucatelor
finite.

44, Ambalajul produselor se pastreaza in blocul alimentar pina la decizia comisiei de triere privind
gradul de pregatire si repartizarea bucatelor finite copiilor/elevilor.

45. Ambalajul produselor din peste si carne se pastreaza in afara blocului alimentar, in recipiente
pentru deseuri menajere, pina la decizia comisiei de triere privind gradul de pregatire si
repartizarea bucatelor finite copiilor si elevilor.

46. La receptionarea produselor alimentare usor perisabile la blocul alimentar, precum carne, peste,
lactate, oua, fructe, comisia de triere examineaza starea acestora conform indicatorilor organoleptici
de culoare, miros, consistenta, dupa care acestea sint acceptate pentru prepararea bucatelor.

47. In cazul depistarii abaterilor de la cerintele obligatorii stabilite in documentatia de atribuire
privind calitatea produselor se respecta procedura prevazuta in pct. 33-36.

48. In cazul in care agentul economic furnizor nu livreaza alt produs calitativ cu aceeasi denumire,
se intocmeste un act de decontare a produsului din meniu, care se anexeaza la meniul zilnic de
repartitie.

VII. INTOCMIREA MENIULUI ZILNIC DE REPARTITIE

49. Meniul zilnic de repartitie se intocmeste in baza meniului-model pentru 10 zile, cu respectarea
normelor fiziologice de consum, din produsele de consum disponibile la depozitul de produse
alimentare al institutiei, tinind seama de numarul de copii si elevi prezenti in ziua precedenta. In
cazul in care ziua de simbata se anunta zi lucratoare, meniul se elaboreaza in ziua curenta conform
numarului de copii prezenti pina la ora 09.00.

50. In institutia de educatie timpurie se Intocmeste un singur meniu zilnic de repartitie pentru copiii
anteprescolari si prescolari, cu indicarea separata si totala a numarului acestora, iar in institutia de
invatamint primar si secundar general - un meniu pentru toti elevii din toate ciclurile de studii, cu
indicarea separata si totala a numarului acestora.

51. In institutia de educatie timpurie, in cazul in care in ziua curenta se inregistreaza mai multi sau
mai putini copii decit la perfectarea meniului, dejunul se pregateste tinind seama de numarul de
copii din ziua precedentd, iar pentru celelalte mese - conform numarului de copii prezenti. In acest
caz se alcatuieste un act de livrare sau de returnare a produselor cu termen de valabilitate extins.
Modificarile in meniu se fac la majorarea sau micsorarea numarului de copii prezenti fata de ziua
precedenta cu 3 si mai multi.

52. Meniul zilnic de repartitie se intocmeste incepind de la 3 si mai multi copii prezenti.

53. In institutiile de educatie timpurie meniul zilnic de repartitie se intocmeste si se semneaza de
catre lucratorul medical, iar in lipsa acestuia - de catre director, ajutat de bucatarul-sef/bucéatar. in
cazul prezentei sefului de producere in institutiile de invatamint primar, gimnazial, liceal,
responsabilitatea pentru intocmirea meniului zilnic de repartitie ii revine acestuia, in colaborare cu
lucratorul medical. In institutiile care au incheiate contracte de prestare a serviciilor alimentare cu
combinatele scolare - meniul se intocmeste de catre tehnolog.

54. Meniul zilnic de repartitie este aprobat de directorul institutiei, prin aplicarea semnaturii si a
stampilei umede pe ambele exemplare in partea de sus a foii, la perfectarea deplina a acestuia.

55. Receptionarea produselor la blocul alimentar se efectueaza conform meniului zilnic de repartitie,
cu semnatura sefului de producere/magazinerului si a bucatarului-sef/bucatarului.

56. In cazul prevazut la pct.48, produsul din meniu va fi substituit cu un alt produs cu valoare



calorica similara.

57. Meniul zilnic de repartitie se perfecteaza pe foi standard/tipizate, lizibil, fara corectari, cu pix de
culoare albastra, in 2 exemplare prin indigo, fara a repeta produsele alimentare pentru o zi la dejun,
prinz, gustare, cina.

58. Un exemplar al meniului se pastreaza timp de un an la seful de producere sau la magaziner, iar
un exemplar se expediaza contabilitatii centralizate a autoritatilor publice locale/organelor locale de
specialitate in domeniul invatamintului sau contabilitatii institutiilor de invatamint general cu
personalitate juridica, in vederea inventarierii si calcularii platii pentru alimentatia copiilor. In baza
meniului zilnic de repartitie se perfecteaza meniul cu indicarea meselor, vizat de catre director si
lucratorul medical prin aplicarea semnaturilor si stampilei institutiei, si se acroseaza pe avizierele
pentru parinti si pe avizierul de la blocul alimentar.

59. In lipsa unui produs indicat in meniu, acesta se substituie cu altul, fapt confirmat printr-un act
de constatare, stampilat si semnat de catre lucratorul medical, seful de producere sau magaziner,
dupa caz, directorul institutiei.

60. La solicitarea parintilor, pentru copii poate fi organizat regim alimentar de crutare, conform
recomandarilor medicului. La prepararea bucatelor pentru acestia se utilizeaza vase, vesela si
inventar/ustensile separate, care sint marcate corespunzator. Lista copiilor cu regim alimentar de
crutare se pastreaza in blocul alimentar, la lucratorul medical si in registrul educatorului.

VIII. ACTIVITATEA COMISIEI DE TRIERE

61. Comisia de triere se constituie la inceputul fiecarui an de studii sau an calendaristic, prin ordinul
directorului institutiei.

62. Comisia de triere este alcatuita din 3-4 membri:

1) reprezentantul administratiei institutiei;

2) lucratorul medical;

3) bucatarul-sef/bucatarul, dupa caz.

63. Ordinul este adus la cunostinta membrilor comisiei de triere contra semnatura.

64. Un exemplar al ordinului se pastreaza in mapa cu ordinele directorului cu privire la activitatea
de baza, fiind inregistrat in Registrul de evidenta a ordinelor cu referire la activitatea de baza.

65. In cazul In care intervin schimbari in statele de personal sau in componenta comisiei de triere, se
modifica corespunzator si ordinul intern al institutiei cu privire la activitatea acesteia.

66. Comisia de triere are urmatoarele responsabilitati:

1) sa asiste la receptionarea produselor alimentare si a materiei prime la blocul alimentar;

2) sa monitorizeze si sa evalueze corespunderea sortimentului si a cantitatii produselor cu meniul
zilnic de repartitie;

3) sa monitorizeze corespunderea normei fiziologice de consum pentru fiecare copil/elev cu
indicatiile meniului;

4) sa aprecieze calitatea bucatelor finite dupa indicatorii organoleptici: culoare, stare exterioara,
precum forma, transparentd, consistenta, miros si gust, cu 30 minute inainte de a fi repartizate
copiilor/elevilor.

67. Aprecierea indicatorilor organoleptici ai bucatelor finite se efectueaza dupa urmatoarele criterii:
1) ,foarte bine” - bucatele sint pregatite in conformitate deplina cu reteta si igiena tehnologiei de
preparare a bucatelor, iar dupa indicatorii organoleptici corespund actelor normative;

2) ,bine” - bucatele sint pregatite cu mici abateri de la normele stabilite (de exemplu, nu sint destul
de sarate la gust, culoarea se deosebeste putin de cea tipica, dar nu necesita prelucrare
suplimentara);

3) ,satisfacator” - bucatele sint pregatite cu abateri de la tehnologia de prepare sau cu
nerespectarea conditiilor de igiena a produselor alimentare, dar pot fi repartizate copiilor dupa
inlaturarea neajunsurilor, a prelucrarii suplimentare;

4) ,nesatisfacator” - bucatele sint pregatite astfel incit nu mai pot fi prelucrate suplimentar (de



exemplu, au gust si miros strain ce nu caracterizeaza calitatea produsului, sint sarate peste norma,
cu gust acriu sau amar, semicrud sau ars, si-au pierdut forma, nu au consistenta).

68. Aprecierea/degustarea bucatelor finite din meniul zilnic de repartitie pentru dejun, prinz,
gustare, cind, dupa caz, se efectueaza nemijlocit in sectia calda a bucatelor, cu stabilirea
indicatorilor organoleptici si gradului de preparare. Proba se ia din fiecare vas cu bucatele
preparate.

69. Inainte de a lua proba bucatelor din felul intii (supe si ciorbe, supe de lapte), continutul vasului
se amesteca bine si din mijlocul vasului cu polonicul se toarna in farfurie o cantitate mica pentru
apreciere. Degustarea probei se face din farfurie cu o lingura curata. Dupa degustare farfuria si
lingura se spala cu apa fierbinte.

70. Pentru a degusta salatele si felul doi, in farfurie se pune garnitura si sosul/ salatele. Pentru
aprecierea bucatelor din carne si peste, se taie o bucata mica din portie.

71. In cazul nerespectérii tehnologiei de preparare a bucatelor, dar si al prelucrarii insuficiente,
acestea se admit spre repartitie doar in conditiile inlaturarii neajunsurilor culinare depistate.

72. La determinarea unor abateri ce tin de calitatea bucatelor se indica neajunsurile concrete (de
exemplu: ,bine” - supa slab sarata; ,satisfacator” - cartofii sint rasfierti, budinca nu are
consistenta).

73. Bucatele finite apreciate cu criteriul ,nesatisfacator” de catre membrii comisiei de triere nu sint
repartizate copiilor si elevilor si sint substituite cu altele, avind valoare calorica similara.

74. Aprecierea indicatorilor organoleptici se efectueaza si pentru produsele alimentare pregatite in
conditii industriale, precum lapte, suc, iaurt, piine, biscuiti, lequme si fructe conservate.

75. Se interzice distribuirea bucatelor finite fara aprecierea lor de catre comisia de triere si fara
nota respectiva in registrul de triaj al produselor culinare finite pentru fiecare fel de bucate.

IX. COLECTAREA PROBELOR DIURNE

76. Colectarea probelor diurne se face in cantitati nu mai mici de 150 grame per produs si se
realizeaza zilnic conform meniului de repartitie de catre lucratorul medical, iar in lipsa acestuia - de
catre bucatarul-sef/bucatar.

77. Probele diurne sint prelevate intr-un recipient steril sau curat si oparit, acoperit si marcat
»Probe diurne” si se pastreaza intr-un frigider special destinat pentru aceasta, in containere
separate pentru fiecare zi, la temperatura de la 1°C pina la +4°C, pentru o perioada de 72 de ore,
fiind Insotite de meniul zilnic de repartitie.

X. SERVIREA BUCATELOR FINITE DE LA BLOCUL
ALIMENTAR

78. Servirea bucatelor finite si a produselor alimentare pregatite in conditii industriale se realizeaza
de catre bucatarul-sef/bucatar.

79. Produsele alimentare pregatite in conditii industriale se servesc in propriul ambalaj.

80. In institutia de educatie timpurie bucatele finite se servesc din vase de inox sau emailate cu
capac, marcate cu denumirea felului de bucate si cu indicarea numarului grupei. Fiecare fel de
bucate se repartizeaza in vase cu tacimul corespunzator.

81. In cantinele scolare bucatele finite se repartizeaza de catre personalul blocului alimentar in vase
de inox cu capac, pe care este marcat felul de bucate, dupa care sint servite, conform normelor,
fiecarui elev.

82. Bucatarul-sef/bucatarul distribuie bucatele finite la grupa/clasa conform numarului de copii si
elevi si normelor fiziologice de consum per copil/elev, cu cintarirea cantitatii.

83. Bucatarul-sef/bucatarul serveste bucatele finite la temperatura de:

1) bucatele fierbinti (supe/ciorbe, sosuri, bauturi) - nu mai mica de 75°C;

2) ceai, cacao cu lapte - 50-55°C;

3) felul doi, garnituri - nu mai mica de 65°C;



4) bauturile racoritoare, chefirul, iaurtul, sucul - nu mai mica de 14°C.

84. Bucatele se prepara nu mai devreme de 2 ore inainte de a fi consumate.

85. In scopul prevenirii opéririlor/arsurilor la copii si elevi, nu se permite eliberarea bucatelor in
grupe/cantind la temperaturi mai inalte decit cele recomandate.

86. Bucatarul-sef/bucatarul este obligat:

1) sa elibereze bucatele finite sau produsele alimentare pregatite in conditii industriale numai in
manusi de unica folosinta;

2) sa cunoasca meniul de repartitie pe ziua respectiva (componenta bucatelor preparate, portiile per
copil/elev, particularitatile tehnologice de preparare a bucatelor);

3) sa respecte curatenia si ordinea la locul de munca;

4) sa fie receptiv la sugestiile si recomandarile administratiei institutiei de Invatamint si/sau ale
responsabilului de organizarea alimentatiei, inclusiv la recomandarile organului de control;

5) sa respecte temperatura bucatelor finite si a produselor alimentare pregatite in conditii
industriale la eliberarea acestora din blocul alimentar;

6) sa respecte corectitudinea portionarii bucatelor finite la servirea acestora copiilor si elevilor.

XI. RECEPTIONAREA BUCATELOR FINITE DE LA BLOCUL
ALIMENTAR SI SERVIREA LOR COPIILOR SI ELEVILOR

87. In institutiile de educatie timpurie, alimentatia copiilor anteprescolari si prescolari este
organizata in grupe.

88. In institutiile de invatamint primar, gimnazial si liceal, alimentatia elevilor este organizata in
cantine.

89. Bucatele se elibereaza de la blocul alimentar conform unui grafic de distribuire a bucatelor,
aprobat de catre directorul institutiei.

90. In institutiile de educatie timpurie personalul de deservire - dadacele, ajutorii de educatori -
receptioneaza bucatele finite de la blocul alimentar in vase cu capac, marcate conform felului de
bucate si corespunzator numarului de copii, fiind echipat in vestimentatie speciala (halat alb, sort si
boneta curate) si respectind orarul de repartitie a bucatelor si meselor.

91. Inainte de receptionarea bucatelor de la blocul alimentar si de repartizarea bucatelor in farfurie,
personalul de deservire se spala bine pe miini cu apa calda si sapun.

92. Personalul de deservire le serveste copiilor si elevilor bucatele separat:

1) supele/ciorbele - in farfurii adinci;

2) garniturile, sosurile, salatele - in farfurii plate;

3) plinea - in cosulete;

4) bauturile - in cani/pahare.

93. Se interzice categoric de a servi in aceeasi farfurie doua feluri de mincare.

94. La servirea mesei pentru copiii de virsta anteprescolara, bucatele se repartizeaza in farfurii pe
masa de linga bufet. Copiii sint asezati la mese, dupa care li se servesc bucatele repartizate in
farfurii. Copiii de virsta anteprescolara si prescolara mica folosesc doar lingura si lingurita de ceai
pentru mincare.

95. Pentru copiii de virsta prescolara bucatele se repartizeaza in farfurii pe mesele de servire. Copiii
sint asezati la mese doar dupa ce masa este servita. Copiii cu virsta de 4-5 ani folosesc lingura,
furculita si lingurita de ceai, iar copiii cu virsta de 5-7 ani, optional, si cutitele de servit.

96. Pentru mentinerea temperaturii bucatelor, urmatorul fel de bucate se serveste copiilor pe
masura consumarii felului anterior.

XII. FORMAREA DEPRINDERILOR DE CULTURA
SI IGIENA A ALIMENTATIEI LA COPII SI ELEVI

97. Inainte de servirea mesei, dar si dupa alte activitati, copiii/elevii se spald pe miini cu apa calda si
sapun, apoi se asaza la masa servita, fara a mai fi implicati in alte activitati.



98. Prin efectuarea activitatii de serviciu, la servirea mesei sint implicati copiii si elevii, pe masura
capacitatilor si cu respectarea regulilor de siguranta.

99. Copiii si elevii de serviciu la masa sint echipati cu sorturi si bonete.

100. Copiii de serviciu la masa, incepind cu virsta de 4 ani, ajuta la repartizarea servetelelor, a
cosurilor cu piline, a farfuriilor si a tacimurilor.

101. Dupa servirea bucatelor copiii/elevii isi string farfuriile si tacimurile si le pun pe masa de la
bufet.

102. In timpul servirii mesei educatorul/invatatorul supravegheaza copiii/elevii, urmarind ca acestia
sa manince in liniste, fara a face zgomot cu lingura/ furculita in farfurie si fara a-si/a dauna cu
tacimurile, sa mestece cu gura inchisa fara a produce zgomote, sa nu mai mestece hrana cind se
ridica de la masa.

103. Educatorul/invatatorul ii incurajeaza pe copii/elevi sa serveasca din fiecare fel de bucate, fara
a-i forta sa o faca.

104. Educatorul/invatatorul categoric nu i forteaza pe copii/elevi sa consume toata hrana din farfurii
sau bucatele care nu le plac.

105. Educatorul/invatatorul ii atentioneaza pe copii/elevi sa serveasca fiecare fel de bucate cu
tacimul corespunzator.

106. Educatorul/invatatorul le aminteste copiilor/elevilor sa foloseasca servetelele de hirtie pe
masura necesitatii.

107. Dupa servirea bucatelor educatorul/invatatorul le aminteste copiilor/ elevilor sa se spele pe
miini cu apa si sapun, sa isi clateasca gura.

XIII. IGIENA PERSONALA SI NORMELE SANITARO-EPIDEMIOLOGICE
IN BLOCUL ALIMENTAR SI iN DEPOZITUL ALIMENTAR

108. Lucratorii blocului alimentar si ai depozitului pentru pastrarea produselor alimentare trebuie:
1) sa aiba pregatire profesionala in domeniul alimentatiei publice si igienei privind prepararea,
prelucrarea si pastrarea produselor alimentare pentru consum in cadrul unitatilor care presteaza
servicii de alimentatie publica;

2) sa manipuleze, sa prepare produsele alimentare si sa serveasca bucatele finite doar in
vestimentatie si echipament curat de protectie de culoare deschisa, iar la iesirea din blocul
alimentar sa il dezbrace;

3) sa se spele pe miini cu sdapun si apa calda inainte si dupa fiecare manipulare a produselor
alimentare, dupa ce merge la grupul sanitar;

4) sa isi taie unghiile scurt si sa nu poarte bijuterii pe degete, miini, la git, in urechi;

5) sa raporteze zilnic lucratorului medical despre starea de sanatate personala; nu se permite
accesul personalului care prezinta boli ale pielii, taieturi purulente, arsuri, contuzii, catar al cailor
respiratorii superioare, precum si prezenta sau suspiciunea de boli infectioase;

6) sa sustina examenul medical si instruirea igienica;

7) sa mentina un grad Inalt de curatenie la locul de munca si de igiena personala;

8) sa prepare bucatele, folosind ustensilele si vasele conform destinatiei;

9) sa permita accesul in blocul alimentar si in depozit doar membrilor comisiei de triere, persoanelor
abilitate cu functii de control, care sint insotite de directorul institutiei sau lucratorul medical.

XIV. CERINTE PRIVIND CURATAREA SI IGIENA SPATIILOR,
UTILAJELOR, INSTALATIILOR SI USTENSILELOR SI
CONTROLUL DAUNATORILOR

109. Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele de scurgere, ustensilele sint intretinute
permanent in stare de curatenie si buna functionare. Incaperile sint intretinute libere de condensat,
vapori si surplus de apa, iar periodic sint curatate si reparate.

110. Zilnic, imediat dupa incheierea activitatii sau in alta perioada potrivita, pavimentul, inclusiv



canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a produselor alimentare
sint minutios curatate si dezinfectate.

111. Institutiile de Invatamint general dispun de programe de control al daunatorilor si de prevenire
a contactului acestora cu produsele alimentare sau a prezentei lor in spatiile de manipulare a
produselor alimentare. Incaperile si zonele din jurul lor sint examinate regulat pentru evidenta
infestarii.

112. Substantele de igienizare - detergentii si dezinfectantii - corespund destinatiei, sint folosite in
concentratiile corespunzatoare si sint autorizate sanitar pentru utilizare in aceste scopuri.

113. Pe parcursul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si a ustensilelor se iau
masuri de precautie adecvate pentru a preveni contaminarea produselor alimentare cu apa tehnica
si substantele de igienizare.

114. Substantele de igienizare sint depozitate in recipiente nealimentare, marcate corespunzator.
Orice reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de pe suprafata care pot veni in contact cu
produsele alimentare sint indepartate prin spalare minutioasa cu apa potabild curgatoare inainte de
folosirea suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor alimentare.

115. In scopul combaterii ddunatorilor, autoritatea publica locald, organul local de specialitate in
domeniul invatamintului sau institutia de invatamint general cu personalitate juridica incheie un
contract cu institutiile abilitate privind masurile de dezinfectie, dezinsectie si deratizare.

116. In cazul depistarii daunatorilor in institutie, prestatorii de servicii abilitati efectueaza masuri de
eradicare, care includ tratarea cu chimicale, agenti fizici sau biologici.

117. Lucratorul medical sau, in lipsa acestuia, directorul institutiei de invatamint general ori alta
persoana instruita, desemnata prin ordin, organizeaza si supravegheaza activitatile sanitare
obligatorii: deratizarea, dezinsectia, dezinfectia, cu documentarea efectuarii acestora in registrul
special privind efectuarea procedurilor de dezinfectie, dezinsectie si deratizare (anexa nr.4).

XV. RESPONSABILITATI PRIVIND ORGANIZAREA
ALIMENTATIEI COPIILOR SI ELEVILOR IN INSTITUTIILE
DE INVATAMINT GENERAL

118. Responsabilitatea pentru asigurarea calitatii alimentatiei in institutiile de invatamint general le
revine fondatorilor, agentilor economici furnizori de produse alimentare si organizatorilor
alimentatiei.

119. Organizarea alimentatiei copiilor in institutiile de educatie timpurie este in responsabilitatea
primarilor si a directorilor de institutii.

120. De organizarea alimentatiei elevilor in institutiile de invatamint primar, gimnazial, liceal sint
responsabili membrii administratiei autoritatii publice locale de nivelul al doilea, directorii
institutiilor de Invatamint cu personalitate juridica, managerii combinatelor scolare de alimentatie,
dupa caz.

121. Managementul organizarii alimentatiei copiilor si elevilor in institutiile de Invatamint general
este realizat de catre directorul institutiei. In functie de numarul de copii si elevi din institutie,
directorul poate delega aceasta responsabilitate lucratorului medical, unuia dintre directorii adjuncti
sau sefului de producere. Persoana delegata este informata in forma scrisa, exprimindu-si acordul si
contrasemnind ordinul de desemnare.

122. Directorul institutiei de invatamint general sau persoana delegata de acesta are urmatoarele
responsabilitati referitoare la organizarea alimentatiei copiilor si elevilor:

1) elaboreaza ori participa la elaborarea caietului de sarcini pentru achizitiile de produse/servicii
alimentare si il coordoneaza cu subdiviziunea teritoriala pentru siguranta alimentelor;

2) emite ordinul privind componenta grupului de lucru pentru evaluarea ofertelor de preturi;

3) initiaza procedura de achizitie;

4) organizeaza si monitorizeaza procesul de alimentatie a copiilor si elevilor in institutia de
invatamint general;



5) emite ordinul cu privire la constituirea si activitatea comisiei de triere;

6) monitorizeaza procesul de receptionare a produselor alimentare pregatite in conditii industriale si
a materiei prime la depozit, la blocul alimentar, a bucatelor finite in grupe;

7) monitorizeaza comanda de produse alimentare la depozit si soldul de produse alimentare;

8) introduce in planul anual al institutiei chestiuni care sint discutate la Consiliul de administratie,
sedintele generale cu parintii ce vizeaza indeplinirea normelor fiziologice de consum si a normelor
financiare, calitatea, diversitatea si pretul produselor alimentare receptionate, lista copiilor si
elevilor scutiti de plata pentru alimentatie, lista copiilor cu regim alimentar de crutare, costul unei
zile, frecventa copiilor, deprinderile copiilor de alimentatie sanatoasa etc.;

9) planifica si realizeaza activitati de control, de informare/formare a personalului institutiei cu
referire la respectarea normelor sanitaro-epidemiologice, alimentatia sanatoasa si echilibrata a
copiilor, profilaxia intoxicatiilor alimentare, activitati de informare a parintilor cu referire la
organizarea alimentatiei in institutie si la domiciliu a copiilor, respectarea normelor de cultura si
igiena a alimentatiei, prevenirea intoxicatiilor alimentare, desfasurarea activitatilor cu copiii ce tin
de formarea deprinderilor de cultura si igiena a alimentatiei;

10) in colaborare cu lucratorul medical elaboreaza si monitorizeaza aplicarea instructiunii
institutionale cu privire la curatarea, dezinfectia si igiena spatiilor, utilajelor, instalatiilor si
ustensilelor si controlul daunatorilor;

11) incheie un contract cu laboratoare specializate pentru prelevarea probelor de calitate a apei
potabile, a produselor alimentare, a materiei prime si bucatelor finite.

123. Seful de producere/bucatarul-sef/bucatarul din cadrul institutiei de invatamint general are
urmatoarele responsabilitati referitoare la organizarea alimentatiei copiilor si elevilor:

1) realizeaza, in limitele competentelor, monitorizarea si aprecierea organizarii alimentatiei copiilor
si elevilor;

2) elaboreaza zilnic lista elevilor care se alimenteaza conform claselor;

3) controleaza zilnic numarul de portii la dejun, prinz, gustare, cina pe care le primesc copiii/elevii
pe grupe/clase conform ofertei;

4) monitorizeaza gradul de satisfactie privind calitatea alimentatiei in institutia de Invatamint;

5) formuleaza propuneri privind imbunatatirea alimentatiei copiilor/elevilor;

6) realizeaza controlul starii sanitare a blocului alimentar;

7) verifica cantitatea produselor alimentare, apreciaza rezervele si, la necesitate, face comanda de
produse;

8) realizeaza controlul regimului de temperatura al instalatiilor frigorifice si, dupa caz, informeaza
directorul institutiei despre defectiuni;

9) participa in calitate de membru in activitatile comisiei de triere.

124. Cadrele didactice - educatori, invatatori, profesori - au urmatoarele responsabilitati referitoare
la organizarea alimentatiei copiilor si elevilor:

1) sint prezenti la servirea mesei copiilor si elevilor;

2) realizeaza, in limitele competentelor, monitorizarea servirii bucatelor in grupe/cantina;

3) planifica activitati orientate spre formarea modului sanatos de viata si a culturii alimentatiei
copiilor si elevilor;

4) propun spre dezbateri, in cadrul sedintelor cu parintii, chestiuni cu privire la asigurarea
continuitatii alimentatiei sanatoase si echilibrate a copiilor si elevilor acasa si in cadrul institutiei de
invatamint;

5) formuleaza propuneri pentru imbunatatirea alimentatiei copiilor si elevilor in cadrul sedintelor
Consiliului de administratie al institutiei, sedintelor operative cu administratia.

125. Lucratorul medical are urmatoarele responsabilitati referitoare la organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor:

1) realizeaza controlul medical zilnic al personalului blocului alimentar si al depozitului si verifica
respectarea de catre acestia a igienei personale;

2) monitorizeaza alimentarea dietetica pentru copiii cu regim alimentar de crutare;



3) pregateste materialele informationale si discuta cu parintii/reprezentantul legal al copilului si cu
personalul institutiei subiecte legate de alimentatia sanatoasa si echilibrata a copiilor si elevilor.
126. In cazul lipsei lucratorului medical in institutia de Invatdmint general, atributiile acestuia
privind organizarea alimentatiei copiilor si elevilor le indeplineste directorul institutiei sau o alta
persoana instruita desemnata prin ordin.

127. Pentru nerespectarea prevederilor prezentei Instructiuni, persoanele responsabile poarta
raspundere in conformitate cu legislatia in vigoare.

XVI. ACTIVITATEA INSTITUTIILOR/PERSOANELOR CU
FUNCTII DE CONTROL AL ORGANIZARII ALIMENTATIEI

128. Persoanele cu functii de control intrainstitutional sint: directorul si lucratorul medical, membrii
comisiei de triere.

129. Institutiile cu functii de control interinstitutional sint: Agentia Nationala de Sanatate Publica,
Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor, cu subdiviziunile lor teritoriale, autoritatile publice
locale sau organele locale de specialitate in domeniul invatamintului.

130. Persoanele delegate cu functii de control interinstitutional in cadrul controlului in una din
institutiile de invatamint se vor prezenta obligatoriu la directorul institutiei, in lipsa acestuia - la
lucratorul medical sau alta persoana care exercita interimatul. La initierea controlului, persoanele
cu functii de control vor prezenta in institutie: legitimatia, delegatia institutiei care l-a abilitat, cu
indicarea scopului si nominalizarea institutiei verificate, pentru persoanele ce manipuleaza
produsele alimentare/bucatele finite - si carnetul medical personal, cu mentiunile privind sustinerea
examenului medical.

131. Persoanele cu functii de control intra in blocul alimentar si in depozit imbracate cu echipament
special (halat, boneta, botosei de unica folosintd, la necesitate - masca de unica folosinta) si insotite
de directorul institutiei sau lucratorul medical, iar la contactul cu produsele alimentare utilizeaza si
manusi de unica folosinta.

132. Persoanele cu functii de control din cadrul subdiviziunilor teritoriale pentru siguranta
alimentelor verifica la depozit si blocul alimentar urmatoarele: starea sanitar-tehnica a utilajului si
incaperii, sortimentul produselor alimentare, conditiile de pastrare a produselor alimentare;
respectarea regulilor de vecinatate a produselor; calitatea si termenele de valabilitate a produselor
alimentare; prezenta certificatelor de conformitate, calitate, inofensivitate, sanitar-veterinare; starea
utilajului tehnologic si frigorific, utilizarea ustensilelor, vaselor conform destinatiei si marcajului;
respectarea normelor sanitar-veterinare, respectarea tehnologiei de preparare a bucatelor,
verificarea examenului medical si a instruirii igienice a personalului din blocul alimentar; Registrul
de triaj al produselor culinare finite; respectarea igienei in blocurile alimentare, respectarea
cantitatii/volumului bucatelor servite per copil/elev, pastrarea probelor diurne.

133. Persoanele cu functii de control delegate de subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale de
Sanatate Publica verifica la blocul alimentar urmatoarele: meniul-model pentru 10 zile, meniul zilnic
de repartitie, respectarea normelor fiziologice de consum per copil/elev pe zi.

134. La necesitate, dar nu mai rar de doua ori pe an, subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale
de Sanatate Publica preleveaza probe pentru aprecierea valorii calorice si nutritive a bucatelor
finite, iar subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor preleveaza probe cu referire la
calitatea apei potabile, probe de produse alimentare si materie prima, precum si fac teste de
salubritate (lavaje), preleveaza probe pentru aprecierea calitatii prelucrarii termice si indicilor
microbiologici.

135. Rezultatele de laborator/rapoartele de probe la calitatea apei potabile, probe de produse
alimentare si materie prima, probe ale bucatelor finite se pastreaza la director ori lucratorul medical
timp de un an.

136. Persoanele cu functii de control din cadrul autoritatilor publice locale sau din cadrul organelor
locale de specialitate in domeniul invatamintului, dupa caz, verifica la depozit documentatia ce tine



de evidenta contabila a produselor alimentare si a materiei prime, facturile fiscale si le contrapun cu
rapoartele de la contabilitate, soldul de produse la depozit, prezenta meniului zilnic de repartitie,
corespondenta numarului de copii si elevi inscrisi in grupe/clase cu numarul de copii si elevi inclusi
in meniu si cu numarul copiilor prezenti, lista copiilor si elevilor scutiti de plata pentru alimentatie,
lista copiilor cu regim alimentar de crutare, analizeaza preturile la produsele alimentare
receptionate in raport cu preturile de piata si respectarea normei financiare.

137. La finalizarea controlului in blocul alimentar si la depozitul pentru pastrarea produselor
alimentare, persoanele cu functii de control intocmesc in aceeasi zi, in cadrul institutiei verificate,
un act de control si prescriptie, ce include concluzii si recomandari clar definite, cu indicarea
termenelor rezonabile de lichidare a lacunelor depistate. Pe actul de control si prescriptie se aplica
stampila institutiei, fiind contrasemnat de persoanele responsabile (director, lucratorul medical).
138. Persoanele cu functii de monitorizare/control, delegate de organul local de specialitate in
domeniul invatamintului - specialistii responsabili pentru educatia timpurie si managementul scolar
- verifica documentatia institutiei pe dimensiunea organizarii alimentatiei copiilor si elevilor: planul
anual, programul de dezvoltare, registrul de procese-verbale ale Consiliului de administratie,
registrul de procese-verbale ale sedintelor cu parintii, notele informative ale controalelor interne,
rapoartele trimestriale, semestriale, anuale privind respectarea normelor fiziologice de consum si
rapoartele financiare referitoare la alimentatia copiilor si elevilor, registrele de evidenta a frecventei
copiilor, actiuni de formare/instruire pentru personalul auxiliar cu referire la respectarea normelor
sanitaro-epidemiologice, activitati de comunicare si instruire pentru cadrele didactice, parinti si
copii privind modul sanatos de viata, planurile de activitate ale educatorilor pe dimensiunea
educatiei pentru un mod sanatos de viata.

139. In cadrul monitorizarilor efectuate de organul local de specialitate in domeniul invatamintului
se acorda atentie prezentei si calitatii rapoartelor, agendelor de formare a personalului institutiei,
suportului teoretic repartizat beneficiarilor in cadrul formarilor, a deciziilor adoptate la sedintele
Consiliului de administratie, consiliilor profesorale, sedintelor cu parintii cu referire la organizarea
alimentatiei copiilor si elevilor, continutului, calitatii si relevantei informatiei pe avizierele pentru
parinti cu referire la meniul zilnic, recomandarile privind organizarea alimentatiei sanatoase si
echilibrate in familie, modul sanatos de viata, dezvoltarea fizica si a deprinderilor de cultura si
igiena a alimentatiei la copii si elevi.

140. In cantina si in salile de grupa/clasa se monitorizeaza/observa grupul de copii si elevi in timpul
servirii meselor, respectarea deprinderilor cultural-igienice, precum si activitatile organizate cu
copiii/elevii la formarea deprinderilor de igiena orala si personala, de alimentatie sanatoasa.

XVII. ACTIVITATEA AUTORITATILOR PUBLICE
LOCALE/ORGANELOR LOCALE DE SPECIALITATE IN DOMENIUL
INVATAMINTULUI/INSTITUTIILOR DE INVATAMINT GENERAL
CU PERSONALITATE JURIDICA iN DOMENIUL ORGANIZARII
ALIMENTATIEI COPIILOR SI ELEVILOR

141. Autoritatile publice locale/organele locale de specialitate in domeniul invatamintului/institutiile
de invatamint general cu personalitate juridica respecta cu strictete normele financiare prevazute
pentru alimentatia copiilor in institutiile de educatie timpurie, invatamint primar, gimnazial si liceal.
142. Autoritatile publice locale/organele locale de specialitate in domeniul invatamintului/ institutiile
de invatamint general cu personalitate juridica permit organizarea alimentatiei suplimentare a
copiilor si elevilor, cu plata din partea parintilor, doar in baza cererilor individuale ale parintilor si a
demersului administratiei.

143. Organele locale de specialitate in domeniul invatamintului prezinta o data pe an Ministerului
Educatiei, Culturii si Cercetarii rapoarte privind respectarea normelor fiziologice de consum si a
normelor financiare stabilite per copil/elev pe zi pentru alimentatia copiilor si elevilor in institutiile
de invatamint general - nu mai tirziu de 10 ianuarie a anului in curs pentru 12 luni ale anului



precedent.

144. Autoritatile publice locale/organele locale de specialitate in domeniul invatamintului/institutiile
de invatamint general cu personalitate juridica calculeaza plata pentru alimentatia copiilor si
elevilor in baza tabelului de frecventa si meniului zilnic de repartitie din luna precedenta, pina la
data de 7 a fiecarei luni.

145. Autoritatile publice locale/organele locale de specialitate in domeniul invatamintului/institutiile
de invatamint general cu personalitate juridica elibereaza parintilor bonuri de plata individuale
pentru alimentatia copiilor si elevilor, care sint achitate prin intermediul prestatorilor de servicii de
plata cu care s-a incheiat contract, sau la contabilitatea centralizatd a autoritatilor publice
locale/institutiilor de invatamint general cu personalitate juridica.

XVIII. DOCUMENTATIA INSTITUTIEI DE INVATAMINT
GENERAL PRIVIND ORGANIZARFA ALIMENTATIEI
COPIILOR SI ELEVILOR

146. Directorul institutiei de invatamint general/reprezentantul administratiei responsabil pentru
organizarea alimentatiei copiilor si elevilor trebuie sa detina urmatoarele acte:

1) contractul/copia contractului de achizitionare a produselor/serviciilor alimentare, aprobat de
Agentia Achizitii Publice si inregistrat la trezoreria regionala in a carei raza se afla institutia de
invatamint general;

2) autorizatie sanitar-veterinara a blocului alimentar, eliberata de subdiviziunea teritoriala pentru
siguranta alimentelor;

3) ordinul intern cu privire la instituirea comisiei de triere in institutie;

4) planul complex de profilaxie a intoxicatiilor alimentare, coordonat cu subdiviziunile teritoriale ale
Agentiei Nationale de Sanatate Publica;

5) contractul incheiat cu institutiile abilitate privind masurile de dezinfectie, dezinsectie si
deratizare, in scopul combaterii daunatorilor;

6) fisele de post ale angajatilor depozitului pentru pastrarea produselor alimentare, ale angajatilor
blocului alimentar, lucratorului medical, responsabilului pentru organizarea alimentatiei;

7) acte normative ce vizeaza domeniul alimentatiei.

147. Depozitul institutiei de invatamint general trebuie sa dispuna de urmatoarele acte:

1) copia contractului de achizitionare a produselor/serviciilor alimentare, aprobat de Agentia
Achizitii Publice si inregistrat la trezoreria regionala in a carei raza se afla institutia de invatamint
general;

2) lista produselor alimentare nerecomandate copiilor si elevilor;

3) informatia ce vizeaza termenele de pastrare ale produselor alimentare;

4) certificatele pentru fiecare produs alimentar receptionat: sanitar-veterinare, de inofensivitate, de
calitate si de conformitate;

5) facturile fiscale.

148. Blocul alimentar al institutiei de invatamint general trebuie sa dispuna de urmatoarele acte
referitoare la organizarea alimentatiei copiilor si elevilor:

1) copia autorizatiei sanitar-veterinare a blocului alimentar, eliberata de subdiviziunea teritoriala
pentru siguranta alimentelor;

2) meniul-model pe 10 zile, coordonat cu subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale de Sanatate
Publica;

3) meniul zilnic de repartitie;

4) fise tehnologice de preparare a bucatelor;

5) registrul de triaj al produselor culinare finite;

6) graficul de distribuire a bucatelor aprobat de directorul institutiei;

7) graficul zilelor sanitare;

8) cerintele igienice privind intretinerea blocului alimentar;



9) copia fiselor de post ale angajatilor blocului alimentar;

10) schema de evacuare in situatii exceptionale;

11) instructiunea privind securitatea in munca a angajatilor blocului alimentar;

12) meniul zilnic de repartitie, intocmit in baza meniului-model coordonat cu subdiviziunile
teritoriale ale Agentiei Nationale de Sanatate Publica, aprobat prin semnatura lucratorului medical,
a directorului si cu stampila institutiei, acrosat pe avizierele pentru parinti in fiecare grupa si la
blocul alimentar.

149. Contabilitatea autoritatilor publice locale/organelor locale de specialitate in domeniul
invatamintului /institutiei publice de invatamint general cu personalitate juridica trebuie sa dispuna
de urmatoarele acte referitoare la organizarea alimentatiei copiilor si elevilor:

1) meniul-model pe 10 zile, coordonat cu subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale de Sanatate
Publica;

2) meniul zilnic de repartitie;

3) fisa zilnica de ridicare a articolelor finite;

4) registrul de evidenta a frecventei copiilor si elevilor (alimentati zilnic);

5) tabelul alimentatiei copiilor si elevilor pe luna - frecventa: fara plata, grupa prelungita - lista
elevilor care necesita prinz gratuit, lista elevilor care au fost in contact cu bolnavii de tuberculoza si
alte maladii transmisibile;

6) lista copiilor si elevilor cu regim alimentar de crutare;

7) raport privind alimentatia per persoand/zi - pentru scoli;

8) darea de seama privind alimentatia (pentru institutia de educatie timpurie): plata din buget/plata
parintilor/plata din contul special;

9) factura fiscala lunara;

10) ordinele de plata prin care se efectueaza transferurile, prezentate la trezoreria regionala in a
carei raza se afla institutia de invatamint general;

11) certificate de confirmare a serviciilor alimentare (zilnic).
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