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1. Documente de referinta

Prezentele recomandiri s-au Intocmit in conformitate cu prevederile legale:

a) Legeanr. 221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinard;

b) Legea nr. 306 din 30.11.2018 privind siguranta alimentelor;

¢) Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerinte generale de igiend a produselor
alimentare;

d) Legea nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare;

e) Hotirarea Guvernului nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor
de alimentatie publicd;

f) Ordinul Ministerului Sanatitii nr. 322 din 27.04.2016 privind consumul
produselor de carne in institutiile de Invatamant general;

g) Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 638 din 12.08.2016 cu privire la
implementarea Recomandarilor pentru un regim alimentar sdnatos si activitate
fizicd adecvatd 1n institutiile de invatdmant din Republica Moldova;

h) Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 622 din 21.05.2018 cu privire la modificarea
Ordinului nr. 638 din 12.08.2016 privind implementarea Recomandarilor
pentru un regim alimentar sinatos si activitatea fizicd adecvata in institutiile de
invatamant din Republica Moldova;

i) Hotdrdrea Guvernului nr. 1211 din 04.11.2016 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar pentru institutiile de educatie timpurie;

2. Scop

Prezentele recomandari sunt realizate in scopul atingerii unui Inalt nivel de
protectie a sdndtatii si a intereselor prescolarilor si elevilor privind siguranta
alimentelor, tinind cont de diversitatea aprovizionarii cu produse alimentare,
asigurand functionarea eficientd a achizitiilor publice de produse alimentare
destinate alimentatiei in institutiile educationale.
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3. Actiuni si recomandari privind siguranta alimentelor

Principiul de baza al politicii privind siguranta alimentelor constd in aplicarea
unei aborddri integrate de tipul ,de la furca la furculitd” care sa includa toate
sectoarele lantului alimentar.

Operatorii care activeazd in diferite segmente din lantul alimentar, dar si
consumatorii, trebuie sa fie informati si sa cunoasca cé alimentele (materiile prime
sau produsele finite) au capacitatea si riscul cumularii de factori de contaminare,
care se impart In:

— Contaminare biologicd — reprezentatd de bacterii, fungii, virusi sau paraziti;
— Contaminare chimicd — prin substante poluante din mediu (contaminare
intamplatoare) prin aportul suplimentar de compusi chimici proveniti din
tehnologia agricola sau alimentara (contaminare deliberata) prin reziduuri de
medicamente de uz veterinar, metale grele sau alte reziduuri;
— Contaminare fizicd — prin particule de lemn, metal, sticld, praf, ierburi,
corpuri straine de origine organica sau neorganici;
— Intentia ilicita de falsificare a alimentelor prin:
a) Substituirea totald sau partiala a uneia sau a mai multor componente
ale materiei prime;
b) Adaosul de substante sau sintetice in vederea masciarii unor defecte;
c) Utilizarea de ingrediente sau aditivi alimentari neadmisi, sau in doze
mai mari decat cele recomandate;
d) Punerea pe piatd a unui produs de imitatie in locul produsului original.

Din acest motiv este absolut necesar ca siguranta produselor alimentare si
poata fi realizatd si controlatd prin metode care sa asigure identificarea si
inlaturarea pericolelor potentiale de contaminare, inainte de consumul produsului
finit.

In acest context, pentru a asigura piata nationald de desfacere cu produse
alimentare de calitate si sigure, specialistii din cadrul Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor implementeaza an de an diverse proceduri si mecanisme de
control, care sd asigure cd alimentele care ajung pe masa consumatorului sint
comestibile si cd riscul contaminarii este redus la minim, prin:
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Realizarea unei baze de date cat mai complete prin identificarea si
autorizarea tuturor agentilor economici din tara care au activitate de
producere, procesare, de transport, de depozitare si comercializare a
produselor alimentare de origine animald si vegetala,

Asigurarea asistentei de specialitate in functie de cerintele legislative, la
nivel teritorial, la unitétile agentilor economici din domeniul alimentatiei
publice si in unitatile de procesare si desfacere cu produse alimentare;
Implementarea legislatiei privind clasificarea obiectivelor identificate, n
conformitate cu activitatile lor specifice, prin evaluari anuale, incadrarea in
categoria de risc si monitorizarea progreselor acestora;

Monitorizarea implementarii principiilor HACCP (Analiza Riscurilor si
Punctelor Critice de Control).

Efectuarea controalelor si inspectiilor oficiale, corelate cu gradul de risc a

unitatilor, stabilit in urma evaluarii si luarea de masuri corective, urmarindu-se:

Respectarea normelor legale care reglementeaza productia, procesarea,
depozitarea si distributia produselor de origine animalad si non-animald
destinate consumului uman;

Conditiile generale de functionare si de igiend a unitatilor de profil;
Conditiile optime la receptie, la procesare, depozitare, expunere si desfacere
a materiilor prime si a produselor finite;

Existenta documentelor care atesta originea (trasabilitatea), cantitatea,
calitatea produselor si efectuarea actiunilor DDD;

Etichetarea produselor, cu informarea corecta privind producatorul,
denumirea corectd, lista ingredientelor, informatii referitoare la valabilitatea
produsului alimentar, conditiile speciale de pastrare;

Supravegherea calitatii si sigurantei alimentelor, prin prelevari de probe la
materii prime, semifabricate, produse finite, pentru examen microbiologic,
fizico-chimic, a contaminantilor, pesticidelor si altor reziduuri, teste de
sanitatie pentru supravegherea starii de igiend a unitatilor.

Atentionarea agentilor economici, unitétile care nu vor aplica cerintele de

igiend impuse de legislatia UE armonizata la legislatia nationald nu vor fi capabili
sa realizeze produsele alimentare sigure si vor fi eliminate de pe piata.
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4. Caracteristicile principale ale produselor alimentare

1. Se refera la continutul lor ridicat in substante nutritive, continutul echilibrat
In grasimi de calitate superioard, proteine si vitamine, precum si calitatile
organoleptice (aspect, miros, gust) si procedeele de preparare.

2. Ambalarea, marcarea si etichetarea se efectueazd conform prevederilor
legale 1n vigoare.

3. Ambalajele, trebuie si fie rezistente la soc, uscate, curate si in stare buni si
sd fie facute din materiale care sa protejeze alimentele de mirosuri striine si
de riscul deteriorarii calitatii.

4. Pentru asigurarea trasabilittii produselor si a identificarii producatorului si
agentului economic care comercializeaza produsele alimentare, legislatia
prevede reglementdri foarte severe privind marcarea produselor si
ambalajelor.

In acest sens Art. 11 din Legea nr. 306 din 30.11.2018 “privind siguranta
alimentelor”, mentioneaza cd trasabilitatea produselor alimentare si a oricdror alte
substante destinate a fi ncorporate in alimente, se stabileste pentru toate etapele
productiei, prelucrarii si distributiei (lantului alimentar). Operatorii din domeniul
alimentar trebuie sa dispund de sisteme care sd permitd identificarea
intreprinderilor de la care au fost aprovizionati cu alimente sau cu orice substante
destinate sa fie incorporate in alimente.

Aceste informatii sunt puse la dispozitia Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor la solicitare.

5. Scopul etichetarii este de a oferi consumatorilor informatiile necesare,
suficiente, verificabile si usor de comparat, astfel incat si permitd acestora
sa aleaga acel produs care corespunde exigentelor lor din punct de vedere al
nevoilor si posibilitatilor lor financiare, precum si de a cunoaste eventualele
riscuri la care ar putea fi supusi.
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5. Acte necesare la achizitia alimentelor

Achizitia materiei prime si a produselor alimentare, destinate organizarii
alimentatiei in institutiile educationale, se realizeaza doar de la agentii economici

din domeniul alimentar inregistrati/autorizati sanitar-veterinar.

Conform reglementdrilor nationale privind siguranta alimentelor, operatorul
economic furnizor de produse alimentare este responsabil pentru calitatea si
siguranta acestora si confirma acest lucru prin documentele de Insotire, emise
pentru fiecare sortiment si lot de marfa prevazut pentru comercializare/livrare,
precum si prin etichetd cu date informative privind sortimentul, lista ingredientelor,
informatii referitoare la valabilitatea produsului alimentar, conditiile speciale de
pastrare etc.

Produsele alimentare ce urmeaza a fi livrate in institutiile de invatamant
general, trebuie sd fie insotite de urmédtoarele documente, in dependentd de
legislatia Tn vigoare a Republicii Moldova si produsele alimentare solicitate (vezi
Anexa):

— Certificat de calitate — eliberat de catre producator;

— Certificat de inofensivitate — pentru produsele alimentare de origine non-
animala;

— Certificat sanitar-veterinar — pentru produsele de origine animala;

— Ultimul buletin a incercarilor de laborator pentru produsul dat.

— Certificat de conformitate sau declaratie de conformitate;

Aceste certificate au la baza buletine de analizd emise de laboratoare de
referintd, in urma analizelor efectuate din probe de materii si produse finite
recoltate in cadrul programului de autocontrol a operatorului respectiv.

6. Cerintele generale cu privire la transport

Transportul produselor alimentare se realizeaza cu mijloace de transport care
indeplinesc cerintele legislatiei Tn vigoare conform Legii nr. 221 din 19.10.2007
,cu privire la activitatea sanitar-veterinara” si Legii nr. 306 din 30.11.2018
“privind siguranta alimentelor”.

Transportul produselor alimentare se va efectua In functie de perisabilitatea

acestora, numai cu mijloace autorizate sanitar, igienice, care sa asigure pe toata
6
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durata transportului pdstrarea nemodificatd a caracteristicilor nutritive,
organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum si protectia Tmpotriva
contamindrii (cu praf, daunatori si alti poluanti).

Mijloacele de transport a produselor alimentare vor fi amenajate si dotate in
functie de natura produsului transportat.

Astfel, agentii economici participanti la licitatii privind achizitiile produselor
alimentare pentru institutiile de Invatamant general sunt obligati sa aplice cerintele
de igiend cu privire la transport si la personalul care asigurd transportarea si
manipularea produselor alimentare, impuse de legislatia nationald, fapt ce va fi
demonstrat prin urméatoarele documente:

— Autorizatia sanitar-veterinara, obtinutd 1n modul stabilit, pentru
transportul produselor alimentare;

— Carnetul medical si certificatul de instruire igienicd a persoanelor ce
asigurd transportarea si manipularea produselor alimentare.

Produsele alimentare perisabile vor fi transportate cu mijloace de

transport frigorifice, prevazute si dotate cu mijloace de racire, ventilatie, si

echipamente de monitorizare a temperaturii si umiditatii.

— La transportare produsele alimentare vor fi insotite de documente care
certifica provenienta si calitatea acestora, conform legislatiei in vigoare.
— Personalul care asigurd transportarea si _manipularea produselor

alimentare, va purta vestimentatie speciald de protectie sanitard a
produselor alimentare (pastrata In vehiculul respectiv, in conditii de igiend),
la fiecare acces In compartimentul ,,Produse alimentare” si in timpul tuturor
operatiunilor In care acesta vine In contact direct cu produsele alimentare, de
asemenea, personalul va avea carnetul medical cu mentiunile respective

despre controlul medical si instruirea igienica.

7. Cerinte generale cu privire la preambalarea, ambalarea si etichetarea
produselor alimentare

In conformitate cu art. 12 din Legea nr. 306 din 30.11.2018 ’privind siguranta
alimentelor” si Art. 8 din Legea nr. 279 din 15.12.2017 ”privind informarea

7
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consumatorului cu privire la produsele alimentare” etichetele alimentelor trebuie
sa cuprinda in mod obligatoriu:

a) denumirea produsului alimentar;
b) lista ingredientelor;

c) orice ingredient sau adjuvant tehnologic mentionat in anexa nr. 1 ori provenit
dintr-o substanta sau dintr-un produs mentionat in anexa nr. 1, care provoaca
alergii sau intoleranta, utilizat la fabricarea sau prepararea unui produs alimentar si
inca prezent in produsul finit, chiar si intr-o forma modificata;

d) cantitatea de anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

e) cantitatea netad de produs alimentar;

f) informatii referitoare la valabilitatea produsului alimentar:
— data-limita de consum ori data durabilitatii minimale; sau
— data fabricarii si termenul de valabilitate;

g) conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;

h) numele sau denumirea comerciald si adresa operatorului din businessul
alimentar mentionat la art. 7 alin. (1);

1) tara de origine sau locul de provenienta, in cazurile mentionate la art. 24;

j) instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea lor ar Ingreuna utilizarea
corecta a produsului alimentar;

k) pentru bauturile ce contin mai mult de 1,2% de alcool in volum, concentratia
alcoolica dobindita;

1) o declaratie nutritionala cu urméatoarele informatii obligatorii:

— valoarea energetica;
— cantitatea de grasimi;
— acizii grasi saturati;
— glucide;

— zaharuri;

— proteine;
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— sare;

m) o mentiune privind identificarea lotului.

Aceste mentiuni trebuie sa fie complete, corecte si precise, pentru a evita
utilizarea gresitd a produsului si deci, riscul imbolnavirii ce pot fi produse de
consumul acestuia.

Ambalajul va proteja fizic produsul si, de asemenea, va actiona ca o barierd
impotriva contaminarii microbiologice sau chimice.

8. Produse alimentare nerecomandate prescolarilor si elevilor

In scopul asigurdrii sanatatii nutritionale, promovarii cunostintelor si formarii
deprinderilor de alimentatie rationald, reducerii consumului de produse alimentare
cu valoare energeticd ridicatd, conditionatd de grasimi si zahar, dar sirace in
nutrimente si pentru asigurarea accesului copiilor la produsele alimentare
sdndtoase, in conformitate cu art. 20 alin.5 a Legii nr. 306 din 30.11.2018 ”privind
siguranta alimentelor”, precum si a Ordinelor Ministerului Sanatatii: nr. 638 din
12.08.2016 si ordinul nr. 622 din 21.05.2018, se interzice:

Prepararea, comercializarea §i  distribuirea  produselor  alimentare
nerecomandate prescolarilor si elevilor in institutii de invatimint general s
profesional tehnic, precum si in tabere de odihni si intremare a sanatatii copiilor si
adolescentilor.

Lista produselor alimentare inrezise pentru alimentatia prescolarilor si
elevilor in institutiile de invditimant:

1) Produse alimentare cu continut de zaharuri de 15 g si mai mult la 100 g
produs (conuri de zahar, rulouri din fructe, branzica glazurata in ciocolata,
caramel din porumb, alte produse similare), cu exceptia magiunului.

2) Produse alimente cu continut de grasimi de 20 g si mai mult la 100 g produs
(hamburgheri, gogosi, sandwich, pizza, produse prajite in friteuzi, inclusiv
pateuri, cartofi préjiti in ulei, alte alimente preparate prin prajire, maioneza,
brénza topitd, branzeturi tartinabile cu continut de grasime peste 20% st alte
produse similare), cu exceptia untului fard grasimi vegetale.
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3) Produse alimentare cu con{inut de sare de 1,5 g si mai mult la 100 g produs
(biscuiti sdrati, covrigei sarati, sticksuri sarate, snacksuri, alune sarate,
seminte sarate, branzeturi sarate, alte produse similare).

4) Produse alimentare cu valoarea energetica de 300 kcal pe unitate de vanzare.

5) Produse alimentare cu adaos de aditivi alimentari (bauturi nealcoolice cu
adaos de aditivi alimentari, bauturi pentru sportivi, produse de preparare
rapidd, gume de mestecat).

Carne si produse din carne:

carne de animale si pasari sdlbatice;

materie prima din carne de pasare cu confinut de colagen;,

carne de categoriile 11, I1I 51 I'V;

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 (neprelucratad);

carne de pasari inotatoare;

carne afumata.

Bucate, preparate din carne de pasare si peste:

tobd, bucate preparate din rimasite de carne, diafragma, rulade din tesuturile moi
din capete;

bucate, care nu au fost supuse prelucrarii termice, cu exceptia scrumbiet,
somonului, pastravului;

peste afumat;

farsmac din scrumbie, piftie, clatite cu carne.

Conserve:

conserve cu semne de deermetizare, bombate, cu ambalajul ruginit sau deformat,
fara etichete;

conserve cu adaos de conservanti artificiali, aromatizatori, coloranti, potentiatori
de gust etc.
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Grasimi:

grasimi culinare, grasime de porc sau oaie, margarina,

unt cu grasimi vegetale;

bucate si produse culinare prajite in grasimi (in friturd), cipsuri;

grasimi vegetale (partial)hidrogenate (palmier, spread, grasimi trans etc);
uleiuri rafinate pentru asezonarea legumelor si a salatelor.

Lapte si produse lactate:

lapte si produse lactate din gospodarii nevaforabile epidemiologic;

lapte nepasteurizat;

produse lactate, brinzica preparatd cu grasimi vegetale;

inghetata;

brinza din lapte nepasteurizat;

smintind neambalata fara prelucrare termica;

lapte acru preparat in conditii casnice;

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

produse lactate cu adaos de zahar, cum ar fi iaurtul indulcit, laptele condensat;
brinzeturi cu adaos de grasimi vegetale.

Oua:
oud de pasari Tnotatoare;

oud cu coaja murdara, cu o gradatie neuniforma si sparte;
oud din gospodarii nevaforabile la salmoneloza.

Produse de patiserie:

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

zefir, bezele, marmelada;

ciocolatd, ciocolate care contin mai putin de 80% de cacao, bomboane de
ciocolata;

galete, krekere, napolitane, turte dulci, keksuri, chipsuri;

biscuiti cu ulei de palmier sau uleiuri hidrogenate.
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Alte produse:

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

felurile I si II de bucate preparate in baza concentratelor alimentare de preparare
rapida,

crupele, fdina, fructele uscate si alte produse alimentare impurificate cu impuritati,
produsele infestate cu daunatori de ambar;

ciupercile i bucatele preparate din ele;

bauturile carbogazoase, energizante si cvasul;

sucuri care contin indulcitori artificiali;

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

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

cafeaua solubila si naturala;

simburi de caise si arahide;

caramele, inclusiv acadele;

produse alimentare, inclusiv produse de patiserie, cu continut de alcool;

clatite cu branza, paste fainoase pregatite ,,po flotski”, peltea

Se permite folosirea n cantitdti limitate (una doua ori pe sdptdmand) a
consumului de produse de patiserie fara creme si bomboane la copiii din centrele
de plasament, institutiile de tip internat, tabere de odihna si intremare a sanatatii
copiilor.

9. Alte recomandari:

Includerea in caietele de sarcini la organizarea licitatiilor privind
aprovizionarea cu produse alimentare a institutiilor de Invatdmant primar,
gimnazial, liceal, prescolar, tabere de odihna si altor institutii similare pentru copii
a cerintelor obligatorii, dupa cum urmeaza:

1. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa fie autorizati sanitar-
veterinar sau inregistrati de cdtre Directiile raionale/municipale pentru

12




Anexd la Ordinul

Recomandari-cadru pentru definirea calitatii produselor
alimentare admise pentru achizitii publice de produse in scopul
organizarii alimentatiei in institutiile de invatamant general

siguranta alimentelor, cu prezentarea documentului confirmativ in
original;

Produsele alimentare sd fie insotite cu documente ce atestd provenienta §i
siguranta lor, eliberate in conformitate cu legislatia in vigoare;
Transportarea produselor alimentare sd fie efectuatd cu transport

specializat §i autorizat sanitar-veterinar,

Produsele alimentare sd fie ambalate, etichetate si marcate in
conformitate cu legislatia in vigoare;

Se interzice in scopul prepardrii bucatelor asigurarea cu carne de pasdre
in formd de semifabricate marinate, inclusiv cu adaosul unor aditivi
alimentari si condimente,

Pestele congelat trebuie sd fie in stare evisceratd si fard cap;

Se interzice asigurarea unitdtilor mentionate cu produse lactate, care
confin grdsimi vegetale, cum ar fi: produs de brdnzd, produs de cascaval,
produs de smdntdnd, etc.,

Produsele de panificatie in special pdinea sd fie ambalatd si etichetatd
obligatoriu in conformitate cu cerintele legislatiei in vigoare,

Se admit spre consum §i procesare fructe §i legume numai in stare
proaspatd.

10. Caietele de sarcini sda fie coordonate cu Directiile raionale/municipale

pentru siguranta alimentelor sub aspectul sigurantei alimentelor,

11. In cazul produselor usor perisabile (lactate, carne, peste, oud) care

necesita conditii speciale la transportare si pdstrare, recomanddm,
acestea sd provind din raza teritoriald administrativd.
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Anexd la Ordinul
LY din 13.06.20
Recomandari-cadru pentru definirea calitatii produselor
alimentare admise pentru achizitii publice de produse in scopul
organizarii alimentatiei In institutiile de invatamant general

Anexa

Legislatia de referinta

. Hotdrirea Guvernului nr. 929 din 31.12.2009 cu privire la aprobarea

"Cerintelor de calitate §i comercializare pentru fructe §i legume proaspete”

. Hotarirea Guvernului nr. 158 din 07.03.2019 cu privire la aprobarea

"Cerintelor de calitate pentru lapte si produsele lactate”

. Hotarirea Guvernului nr. 1208 din 27.10.2008 cu privire la aprobarea

"Normei sanitar-veterinare privind comercializarea oudlor pentru consum
uman”

. Hotdrirea Guvernului nr. 773 din 03.10.2013 cu privire la aprobarea

"Normei sanitar-veterinare de stabilire a ceringelor de comercializare a
carnii de pasare”

. Hotarirea Guvernului nr. 696 din 04.08.2010 pentru aprobarea

"Cerintelor privind producerea, importul si plasarea pe piatd a cdrnii-
materie prima’”’

. Hotarirea Guvernului nr. 460 din 21.05.2018 cu privire la modificarea si

completarea Hotdririi Guvernului nr. 696 din 04 august 2010

. Hotarirea Guvernului nr. 205 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea

Reglementarii Tehnice “Produse si leguminoase proaspete §i uscate.
Cerinte de comercializare.”

. Hotarirea Guvernului nr. 1523 din 29.12.2007 cu privire la aprobarea

Reglementarii Tehnice ”Fructe si legume uscate (deshidratate)”

. Hotdrirea Guvernului nr. 68 din 29.01.2009 cu privire la aprobarea

Reglementarii Tehnice "Fdina, grisul si tarita de cereale”

10.Hotarirea Guvernului nr. 202 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea

Reglementarii Tehnice "Griul, orzul, ovdzul, secara, porumbul si sorgul de
uz alimentar”

11.Hotarirea Guvernului nr. 775 din 03.07.2007 cu privire la aprobarea

Cerintelor ”Produselor de panificatie si paste fdinoase”

12.Hotarirea Guvernului nr. 774 din 03.07.2007 cu privire la aprobarea

Reglementarii tehnice ”Zahar. Producerea §i comercializarea”

13.Hotarirea Guvernului nr. 661 din 13.06.2007 cu privire la aprobarea

Reglementarii Tehnice ~Miere naturald”
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14. Hotarirea Guvernului nr. 174 din 02.03.2009 cu privire la aprobarea
Reglementarii Tehnice “Fructe de culturi nucifiere. Cerinte de calitate si
comercializare”

15. Hotdrirea Guvernului nr. 206 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea
Reglementdrii Tehnice "Cafea. Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si
produse de ceai”

16. Hotarirea Guvernului nr. 434 din 27.05.2010 cu privire la aprobarea
Cerintelor ”Uleiuri vegetale comestibile”

17. Hotarirea Guvernului nr. 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea
Sistemului informational automatizat "Registrul de stat al apelor minerale
naturale, potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate”
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