GHID de utilizare pentru angajatii blocului alimentar
din cadrul taberelor de odihna

Recomandarile prezentul ghid sunt transpuse din prevederile actelor normative:

- Hotararea Guvernului nr.722/2018 pentru aprobarea Instructiunii privind
organizarea alimentatiei copiilor si elevilor din institutiile de invatdmant
general;

- Hotararea Guvernului nr.1209/2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica;

- Hotararea Guvernului nr.1211/2016 cu privire la aprobarea Regulamentului
sanitar pentru institutiile de educatie timpurie.

Persoana responsabild de respectarea reglementarilor privind siguranta
alimentelor in cadrul taberelor de odihna sunt: administratorul, de comun cu
fondatorul.

Cerinte privind livrarea/transportarea produselor alimentare

Toate produsele alimentare vor fi livrate prin intermediul mijloacelor de
transport autorizate sanitar-veterinar de catre Subdiviziunile teritoriale pentru
siguranta alimentelor. Vehiculul care transporta produse alimentare este echipat cu
camerd frigorificd, ce asigura pastrarea produselor alimentare la temperaturile
stabilite. Produsele alimentare perisabile vor fi transportate cu mijloace de
transport frigorifice, prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si racire, inclusiv
cu aparatura pentru controlul si Tnregistrarea temperaturii. La transportare
produsele alimentare vor fi insotite de documente care certifica receptionarea lor.
Mijloacele de transport a produselor alimentare, precum si ambalajele de
transportare trebuie sa fie pastrate permanent in perfectd stare tehnica si de
curdtenie; acestea vor fi spdlate si dezinfectate dupd fiecare transportare. Se va
respectat regimul de vecinatate la transportarea produselor alimentare.

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

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

Produsele alimentare sint insotite de acte ce confirma provenienta si calitatea
acestora. Copiile certificatelor si ale facturilor ce Tnsotesc produsele alimentare in
institutie sint confirmate prin semnaturd de persoana imputernicita a agentului
economic.



Cerinte privind receptionarea, pastrarea,
manipularea produselor alimentare

La receptionarea produselor, in primul rand se verifica mijlocul de transport,
si anume, autorizatia sanitar-veterinara 1n 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.

La receptionarea produselor se verifica: corespunderea denumirii produsului
de pe ambalaj/etichetd cu produsul livrat, termenul de valabilitate, cantitatea,
calitatea conform indicilor organoleptici si corespunderea lor cu actele de insotire
(certificate de inofensivitate, calitate, certificat sanitar-veterinar, facturi
fiscale cu stampild umeda, lizibile si vizibil scrise), precum si starea intactd a
fiecarui ambalaj.

Se interzice achizitionarea produselor alimentare fard acte ce atestd calitatea
si trasabilitatea lor. De asemenea, se interzice receptionarea produselor alimentare
alterate si cu termenul expirat.

Produsele alimentare se achizifioneazd pe masura necesitatilor, in
depozitare, iar a celor perisabile sa nu depaseasca necesitatile de consum pentru 2
Zile:

1) produse de bacanie, crupe, paste, boboase, sucuri — cu termen de consum de
pind 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) plinea, franzela — cu termen de consum zilnic; piinea procurata de la agentii
comerciali se receptioneaza obligatoriu in ambalaje de desfacere.

In ziua receptionirii materiei prime si produselor alimentare de citre seful de
depozit se completeaza Registrul de predare-primire;

In cazul necorespunderii cantititii si sortimentului real al produselor cu
datele facturii fiscale sau in cazul depistarii produselor alterate, lipsei etichetelor pe
ambalaj sau a etichetelor duble, lipsei termenului de valabilitate pe ambalaj, seful



de producere/magazinerul/asistentul medical este obligat sa anunte furnizorul cu
solicitarea Tnlocuirii produsului/lor neconform/e.

Responsabilitati persoanelor din blocuri alimentare

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

Depozitarea produselor alimentare se face in conditii care asigura pastrarea
maximald a valorii nutritive, a proprietatilor organoleptice si fizico-chimice,
precum si excluderea contamindrii microbiene. In acest scop produsele alimentare
sunt depozitate in Incaperi sau spatii special amenajate, protejate de daunatori
(rozatoare si insecte), dotate cu instalatiile si utilajul necesar pentru asigurarea
controlului conditiilor de temperaturd, umiditate, ventilatie (Hotararea Guvernului
nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica).

Lucratorii blocului alimentar si ai depozitului pentru pastrarea produselor
alimentare trebuie:

1) sa aiba pregatire profesionald 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 sd serveasca bucatele finite
doar in vestimentatie si echipament curat de protectie;

3) sa sustind examenul medical si instruirea igienica;

4) sa mentina un grad inalt de curdtenie la locul de munca si de igiend personala;
5) s prepare bucatele, folosind ustensilele si vasele conform destinatiet;

6) sd 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.

Cerinte privind organizarea alimentatiei copiilor
Neaparat vor fi marcate ustensilele, si anume:
» Pentru prelucrarea carnii, pestelui, legumelor si altor produse se folosesc
ustensile de transare (nu mai putin de 2 complete) din material rezistent,

inofensiv pentru sandtatea omului care poate fi usor supus prelucrarii
umede, curdtare, dezinfectare cu suprafata neteda si permis pentru contact
cu produsele alimentare. Ustensilele de transare trebuie marcate vizibil:
,CC” (carne cruda), ,,CF” (carne fiarta), ,,PC” (peste crud), ,,PF” (peste
fiert), ,,LF” (legume fierte), ,,LC” (legume crude), ,,Gastronomie”,
»ocrumbie”, |, Piine”.

* Vesela de bucatarie, mesele, inventarul trebuie sa fie marcat si utilizat
conform destinatiei. Pentru fierberea laptelui este prevazuta veseld separata
de cea pentru fierberea compotului sau altor bauturi.Toata vesela blocului
alimentar se pastreaza pe polite speciale s§i suporturi, iar ustensilele de



transare — Tn dulapuri. Numarul veselei si seturilor de bucatarie, utilizate in
acelasi timp, trebuie sd corespundd numarului de copii din grup conform
listei.

Personalul trebuie sa aiba vesela si seturi de bucatarie separate.

» Obligatoriu trebuie sa fie intocmite meniurile-model care vor fi coordonate
cu reprezentantii subdiviziunilor teritoriale ale Agentiei Nationale pentru
Sanatate Publica.

* Trebuie sa fie elaborate fise tehnologice pentru toate bucatele preparate in
institutiile.

» Vor fi elaborate si completate obligatoriu urmatoare documentatie: Registrul
de triaj al produselor usor alterabile, care se completeaza de catre seful de
depozit. Registrul de triaj al produselor culinare finite — de comisia de triere
formatd prin ordinul conducdtorului institutiei, registrul de evidentd a
regimului de temperaturd in utilajul frigorific — de catre bucatarul-gef,
registrul de evidenta a sanatatii se completeaza de lucratorul medical.

Cerinte privind colectarea probelor diurne

» Colectarea probelor diurne se face in cantitati nu mai mici de 150 grame per
produs si se realizeazd zilnic conform meniului de repartitie de catre
lucratorul medical, iar 1n lipsa acestuia — de catre bucatarul-sef/bucatar.

* 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.

Cele mai des neconformitati depistate in blocurile alimentare in unit:itile de
tabere de odihna:
e Admiterea in alimentatia copiilor a produselor interzise;
e Lipsa instruirii igienice la personalul implicat Tn procesul tehnologic;
e Incrucisarea procesului tehnologic;
e Starea igienica a blocului alimentar necorespunzatoare;
e Lipsa echipamentului sanitar a personalului din blocul alimentar;
e Neimplementarea regulilor generale de igiena,
e Nerespectarea coditiilor de depozitare a produselor alimentare si a criteriilor
de vecinatate;
e Nu se duce evidenta produselor alimentare usor perisabile.



Recomandarile ANSA
1. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa fie autorizafi sanitar-
veterinar sau inregistrati de catre Directiile teritoriale pentru siguranta
alimentelor, cu prezentarea documentului confirmativ in original;
2. Produsele alimentare sa fie insotite cu documente ce atesta provenienta §i
siguranta lor eliberate in conformitate cu legislatia in vigoare;
3. Transportarea produselor alimentare sa fie efectuata cu transport
specializat si autorizat sanitar-veterinar;
4. Produsele alimentare sa fie ambalate, etichetate §i marcate in
conformitate cu legislatia in vigoare,
5. Fiecare tip de produse alimentar sa provina de la un singur producator
sau importator;
6. Se interzice in scopul prepararii bucatelor asigurarea cu carne de pasare
in forma de semifabricate marinate, inclusiv cu adaosul unor aditivi
alimentari si condimente;
7. Pestele congelat trebuie sa fie in stare eviscerata §i fara cap,
8. Se interzice asigurarea unitatilor mentionate cu produse lactate, care
contin grasimi vegetale, cum ar fi: produs de brdanza, produs de cascaval,
produs de smdantdana, etc.;
9. Produsele de panificatie in special pdinea sa fie ambalata si etichetata
obligatoriu in conformitate cu cerintele legislatiei in vigoare;
10. Se admit spre consum §i procesare fructe si legume numai in stare
proaspata.
11. La elaborarea caietelor de sarcini sa fie inclusi si specialistii din
Directiile teritoriale pentru siguranta alimentelor;
12. Operatorii din domeniul alimentar sa prezinte suplimentar si o concluzie
eliberata la etapa organizarii licitatiei, cu privire la respectarea legislatiei
in domeniu.



Lista documentelor-model elaborate si completate,
care trebuie sa le detina blocurile alimentare, precum si lista recomandarilor

Anexa nr. 1 la HG nr.722/ 2018
Instructiunea privind organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor in institutiile de Tnvatamant general

REGISTRU DE PREDARE-PRIMIRE A PRODUSELOR ALIMENTARE

Nr.
crt.

Data si ora
receptionarii
produsului

Data | Ora

Denumirea
produsului
receptionat

Calitatea
produsului
dupa
indicatorii
organoleptici
(miros,
culoare,
consistenta)

Prezenta actelor de
insotire a
produsului si
corespunderea
acestora cu marfa si
termenele de
valabilitate:

1) certificat sanitar-
veterinar;

2) certificat de
inofensivitate;

3) certificat de
calitate;

4) certificat de
conformitate;

5) factura fiscala

Livrat
(numele,
prenumele
persoanei
si
semnatura)

Receptionat

(numele,
prenumele
persoanei si
semnatura)




Anexa nr. 2 la HG nr.722/ 2018
Instructiunea privind organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor 1n institutiile de Tnvatamant general

ACT
de constatare a produsului necalitativ
Tntocmit la data

Comisia de constatare, constituita din:

1. , ;
(numele, prenumele) (functia)

2. , ;
(numele, prenumele) (functia)

3. , :
(numele, prenumele) (functia)

a constatat si a stabilit urmatoarele:

La data de , in procesul efectuarii analizei organoleptice a
produsului , S-a depistat ca fiind necalitativ (se va indica ce anume nu
corespunde cerintelor, de exemplu: cartofii stricati, incoltiti, de culoare verde; pestele marunt, cu
paraziti in tesutul muscular; carnea este cu miros strident, de culoare vinetie, biscuitii
faramiciosi, oudle murdare, fara stampila, expirate, crupele de hrigca sunt cu iz de mucegai), in
cantitatea de gr/kg.

Avéand in vedere cele prezentate, raspunderea civila pentru pagubele constatate si
evaluate potrivit prezentului act ii revine

(denumirea agentului economic furnizor)
Produsul depistat necalitativ se returneaza agentului economic furnizor
pentru a fi Tnlocuit cu alt produs calitativ.

Actul s-a intocmit in doud exemplare, cate unul pentru fiecare parte.

COMISIA:

1 ;
(numele, prenumele, functia, semnatura)

2. ;
(numele, prenumele, functia, semnatura)

3.

(numele, prenumele, functia, semnatura)

Receptionat de:
(se indica numele, prenumele furnizorului/soferului/insotitorului)

la data de , ora

Directorul institutiei Nume, prenume (semnéatura si stampila)



Anexa nr. 3 la HG nr.722/ 2018
Instructiunea privind organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor 1n institutiile de invatamant general

ACT

de constatare a incalcarilor
Tntocmit la data

Comisia de constatare, constituita din:

1. , ;
(numele, prenumele) (functia)

2. , ;
(numele, prenumele) (functia)

3. , :
(numele, prenumele) (functia)

a constatat si a stabilit urmatoarele:

La data de , 1In procesul de examinare a actelor de Insotire ale
vehiculului; actelor de insotire ale produselor alimentare , S-au
depistat neconcordante intre produsul livrat si certificatul sanitar-veterinar (se va indica ce
anume nu corespunde cerintelor, de exemplu: certificatul sanitar-veterinar al vehiculului nu
corespunde pasaportului tehnic, numarului de inmatriculare al acestuia; certificatul de calitate
este eliberat pentru un lot de produs, iar pe cutie este indicata alta informatie etc. se specifica).

Avaénd in vedere cele prezentate, raspunderea civila pentru pagubele constatate si
evaluate potrivit prezentului act ii revine

(denumirea agentului economic furnizor)
Produsul in privinta caruia s-au depistat neconcordante in actele de Insotire se returneaza
agentului economic furnizor pentru a fi prezentat conform
cerintelor de livrare.

Actul s-a intocmit in doud exemplare, cate unul pentru fiecare parte.

COMISIA:
1 ;
(numele, prenumele, functia, semndtura)

(numele, prenumele, functia, semndtura)

(numele, prenumele, functia, semnatura)

Receptionat de:
(se indica numele, prenumele furnizorului/soferului/insotitorului)

la data de , ora

Directorul institutiei Nume, prenume (semnatura si stampila)



REGISTRU
privind efectuarea procedurilor de dezinfectie, dezinsectie, deratizare

Anexa nr. 4 la HG nr.722/ 2018
Instructiunea privind organizarea alimentatiei
copiilor si elevilor 1n institutiile de Tnvatamant general

Nr.
crt.

Data

Efectuarea procedurilor de
dezinfectie, dezinsectie,
deratizare (de nominalizat).
Denumirea preparatului

Locul
efectuarii
procedurilor
de
dezinfectie,
dezinsectie,
deratizare

Responsabil

Semnatura




Anexa nr. 9 la HG nr.1211/2016
Regulamentul sanitar pentru institutiile
de educatie timpurie

Lista utilajului pentru dotarea blocului alimentar

Denumirea incaperii Utilajul

Stelaje, palete, dulapuri frigorifice (la necesitate) cu regim

Depozit (magazie, hambar) de functionare ,+0-4°C” i .~18°C”

Sectia de legume (prelucrarea Mese de lucru (nu mai putin de 2 unitati), utilaj de
preliminara a legumelor, portionare si curatare a legumelor, cazi pentru spalarea
inspectare, sortare) legumelor, chiuveta pentru spalarea mainilor

Mese de lucru (pentru portionarea carnii, pestelui) nu mai
putin de 2 unitati; cntar de control; utilaj frigorific cu
Sectia de prelucrare preliminard a | spatii de racire, conform capacitatii produselor depozitate
carnii /pestelui ce permite respectarea principiului compatibilitatii si
prevenirea contamindrii secundare; tocator; trunchi pentru
transarea carnii; 2 cazi; chiuveta pentru spalarea mainilor

Mese de lucru (nu mai putin de 2 unitafi pentru produse
semipreparate/semiprocesate si produse finite), utilaj
Sectia calda tehnologic pentru tratarea termica a bucatelor(resou, tigaie
electrica, cuptor etc.), cantar, chiuveta pentru spalarea
mainilor

Mese de lucru (nu mai putin de 2 unitati), cantar, unitati

. frigorifice 1n cantitati reiesind din cantitatea produselor si
Secttarece | T ..

compatibilitatii
Spalatoria pentru vesela de Masa de lucru, 2 cazi, chiuveta pentru spalarea mainilor,
bucatarie stelaje pentru vesela curata

Spalatoria utilajului returnabil 2 cazi, stelaje




Anexa nr. 10 la HG nr.1211/2016
Regulamentul sanitar pentru institutiile
de educatie timpurie

Sortimentul produselor alimentare de baza pentru organizarea
alimentatiei copiilor in institutiile de educatie timpurie

Carne si produse din carne de calitate superioarai si categoria I:

carne de vita;

carne de vitel;

carne degresatd de porc §i oaie;

carne de pasare refrigeratd (gdind, curcan);

carne de iepure.

Oua:

Ouale de gaina — numai fierte sau sub forma de omleta.

Lapte si produse lactate:

lapte cu grasimea de 2,5%, 3,2%, pasteurizat;

branza de vaci cu grasimea nu mai mult de 5% numai prelucrata termic;

cascaval divers, fara piper (tare, semi tare, moale);

smanténa cu grasimea de 10%, 15%, numai dupa prelucrare termica;

produse lactate de producere industriala — lapte covasit, bifidoc, chefir, iaurturi, lapte acru;
frisca.

Grasimi alimentare:

unt fara grasimi vegetale;

ulei vegetal (de floarea soarelui, porumb — numai rafinate, de rapitd, masline) — pentru salate,
vinegreta, felul II.

Produse de patiserie:

gemuri, dulceata cu fractia masica de substante uscate solubile care depaseste 60%, miere (in
functie de toleranta individuald) — de fabricare industriala.

Legume:

legume proaspete: cartofi, varza alba, varza rosie, conopida, varza de Bruxelles, broccoli, varza
de mare, morcov, sfecla, castraveti, tomate, ardei dulci, vinete, dovlecei, patisoni, ceapa (inclusiv
verde), usturoi (in functie de toleranta individuald), patrunjel, marar, frunze de salata, macris,
spanac, telina, ridiche, bostan, mazare verde, pasta de tomate, tomate-piure;

legume rapid congelate (semifabricate curatate): cartofi, varza, conopida, varza de Bruxelles,
broccoli, varza de mare, morcov, sfecla, ardei dulci, dovlecei, vinete, ceapa, spanac, telina,
bostan, mazare verde, pastai.

Fructe:

mere, pere, banane, prune, piersici, caise, pomusoare (cu exceptia capsunei, inclusiv inghetate
rapid);

citrice (portocale, mandarine, lamai — in dependenta de toleranta individuald);

fructe tropice (mango, kiwi, ananas, guava) — in dependenta de toleranta individuala);

fructe uscate.

Leguminoase:

mazare, fasole, linte.

Sucuri si bauturi:

sucuri naturale autohtone si de import, nectare de producere industriala (limpezite si cu pulpd);
sucuri din fructe naturale;



bauturi vitaminizate preparate industrial fara continut de conservanti si aditivi alimentari
artificiali;

cacao, ceai.

Conserve:

conserve din carne de vita (In mod de exceptie, in lipsa carnii), pentru prepararea felului I numai
dupa tratare termica (in cazurile in care lipseste carnea);

somon, saira (pentru prepararea supelor);

compoturi, felii din fructe;

icre din vinete (prelucrate in prealabil) si dovlecel;

mazare verde numai dupa tratare termica;

porumb dulce numai dupa tratare termica,

pastai conservate numai dupa tratare termica;

tomate si castraveti murati.

Péine:

paine (de secara, de grau, sau din amestec de faina, preponderent fortificata);

crupe si paste fainoase (fara restrictii).

Sare iodata.



Anexa nr. 11 la HG nr.1211/2016
Regulamentul sanitar pentru institutiile
de educatie timpurie

Produsele alimentare interzise pentru alimentatia copiilor

Carne si produse din carne:

carne de animale si pasari salbatice;

materie prima din carne de pasare cu continut de colagen;

carne de categoriile II, III s1 IV;

carne cu continutul de oase, grasime sau colagen mai mult de 20%;

subproduse, cu exceptia ficatului, limbii si inimii;

mezeluri (crenvursti, safalade, parizer etc.);

carne de pasare (neprelucratd);

carne de pasari inotatoare;

carne afumata.

Bucate, preparate din carne de pasare si peste:

toba, bucate preparate din ramasite de carne, diafragma, rulade din tesuturile moi din capete;
bucate, care nu au fost supuse prelucrarii termice, cu exceptia scrumbiei, somonului, pastravului;
peste afumat.

Conserve:

conserve cu semne de deermetizare, bombate, cu ambalajul ruginit sau deformat, fara etichete;
conserve cu adaos de conservanti artificiali, aromatizatori, coloranti, potentatori de gust etc.
Grasimi:

grasimi culinare, grasime de porc sau oaie, margarind;

unt cu grasimi vegetale;

bucate si produse culinare prajite In grasimi (in fripturd), chipsuri;

grasimi vegetale (partial)hidrogenate (palmier, spread, grasimi trans etc.) .

Lapte si produse lactate:

lapte si produse lactate din gospodarii nefavorabile epidemiologic;

lapte nepasteurizat;

produse lactate, brénzica preparata cu grasimi vegetale;

inghetata;

branza din lapte nepasteurizat;

smantana neambalata fara prelucrare termica;

lapte acru preparat in conditii casnice;

»produs de iaurt”, ,,produs de branza”, ,,produs de smantana”,



produse lactate cu adaos de zahdr, cum ar fi iaurtul indulcit, laptele condensat.

QOua:

oud de pasari inotatoare;

oud cu coaja murdara, cu o gradatie neuniforma si sparte;

oud din gospodarii nefavorabile la salmoneloza.

Produse de patiserie:

produse de patiserie cu crema (prajituri, torte) si creme;

zefir, bezele, marmelada;

ciocolatda, bomboane de ciocolata;

galete, crackere, napolitane, turte dulci, checuri, chipsuri;

biscuiti cu ulei de palmier sau uleiuri hidrogenate.

Alte produse:

orice produse culinare i bucate preparate in conditii casnice (nu industriale) si aduse de la
domiciliu (inclusiv, pentru organizarea sarbatorilor si zilelor de nastere);

felurile I si II de bucate preparate in baza concentratelor alimentare de preparare rapida;
crupele, faina, fructele uscate si alte produse alimentare impurificate, produsele infestate cu
ddunatori de ambar;

ciupercile si bucatele preparate din ele;

bauturile carbogazoase, energizante si cvasul;

otetul, mustarul, hreanul, ardeiul iute si alte condimente picante, care contin aceste produse,
inclusiv sosurile iuti, ketchupul, maioneza si sosurile din maioneza;

fructele si legumele marinate (castraveti, tomate, prune, mere etc.);

cafeaua solubila si natural;

samburi de caise, migdale si arahide;

caramele, inclusiv acadele;

produse alimentare, inclusiv produse de patiserie, cu continut de alcool.
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Regulamentul sanitar pentru institutiile
de educatie timpurie

Fisa tehnologica

Fisa tehnologica nr.

Denumirea articolului:

Numarul retetei:

Denumirea catalogului de retete:

Denumirea materiei prime

Cantitatea de materie prima si
semifabricate utilizate

pentru o portie

brut, g net, g
Cantitatea produsului finit
Componenta chimica a articolului:
Valoarea nutritiva Vitamina C,
mg

Proteine, ¢ Lipide, g

Glucide, g

Valoarea calorica,
kcal

Procesul tehnologic
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Regulamentul sanitar pentru institutiile
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REGISTRUL de triaj al produselor culinare finite
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REGISTRUL de triaj al produselor usor alterabile
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REGISTRUL de evidenta a regimului de temperatura in utilajul frigorific

Nr. d/o Denumirea unitatii frigorifice Luna/ziua (t°C)

1 2 3 4 5 6

REGISTRUL de evidenta a sanatatii

Nr. | Numele, prenumele | Functia Luna/zile **
angajatului *
d/o 1 2 3 4 5 6|7
1.
2.
3.
Remarca:

* Lista lucratorilor, mentionati in registrul la ziua evaluarii corespunde numarului de
lucratori in schimb din ziua respectiva.

** Indicatii conventionale:
S — sanatos;

EL — eliberat din lucru;

Z| — zi liber3;

C/B - concediu de boala.




Meniu-model

Anexa nr. 14 la HG nr.1211/2016
Regulamentul sanitar pentru institutiile
de educatie timpurie

Denumirea
mesei

Denumirea
bucatelor

Gramajul
bucatelor

Substantele nutritive, g

proteine

grasimi

glucide

Valoarea
ener-
getica

(kcal)

Vitamina
C

Numarul
retetei

Zivual

dejun:

prinz:

Total prima
zi

Ziuaa2-a

dejun:

prinz:

Total, ziua a
2-a etc.

Total,
intreaga
perioada

Indicatori
medii,
intreaga
perioada

Continutul
de proteine,
lipide si
glucide din
meniu Tn %
fata de
calorajul
perioadei
respective







