MONITORUL OFICIAL

AL
ROMANIEI

. PARTEA | L .
Anul VIII — Nr. 59 bis LEGI, DECRETE, HOTARARI SI ALTE ACTE Vineri, 22 martie 1996
SUMAR
Nr. Pagina | Nr. Pagina
ACTE ALE ORGANELOR DE SPECIALITATE 1.955/1995. — Ordin al ministrului sanatatii pentru apro-

ALE ADMINISTRATIEI PUBLICE CENTRALE

611/1995. — Ordin al ministrului sanatatii pentru aproba-
rea Normelor de igiena privind alimentele si pro-

tectia sanitara a acestora..........ccccoveeeeiiiiiiiieneinenn, 1-39
863/1995. — Ordin al ministrului sanatatii pentru aproba-

rea Normelor de igiena privind productia, prelucra-

rea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea

alimentelor ... 40-48

barea Normelor de igiena privind unitatile pentru

ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor 48-61

1.956/1995. — Ordin al ministrului sanatatii privind intro-
ducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. (Hazard
Analysis Critical Control Point) in activitatea de
supraveghere a conditiilor de igiena din secto-

rul alimentar 61-64

ACTE ALE ORGANELOR DE SPECIALITATE

ALE ADMINISTRATIEI

MINISTERUL SANATATII

PUBLICE CENTRALE

ORDIN
pentru aprobarea Normelor de igiena privind alimentele si protectia sanitara a acestora

Ministrul sanatatii,

vazand Nota comuna a Directiei generale a medicinii preventive si promovare a sanatatii si a Compartimentului
legislatie si contencios, inregistrata la nr. 14.018 din 27 martie 1995,

avand in vedere dispozitiile legale in vigoare privind asigurarea sanatatii populatiei in partea referitoare la igiena
mediului de viata si de munca obligatorii pentru unitatile publice si private, precum si pentru intreaga populatie,

in temeiul Hotararii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea si functionarea Ministerului Sanatatii,

emite urmatorul ordin:

1. (1) Se aproba Normele de igiena privind alimentele si
protectia sanitara a acestora, cuprinse in anexa care face
parte integranta din prezentul ordin.

(2) Normele de igiena prevazute la alin. (1) sunt obliga-
torii pentru toate unitatile din sistemul public si privat, pre-
cum si pentru intreaga populatie.

2. Nerespectarea Normelor de igiena privind alimentele
si protectia sanitara a acestora atrage raspunderea juridic-
disciplinara, administrativ-contraventionald, materiald, civila,
dupa caz, penala — in sarcina persoanelor fizice si juridice
vinovate.

3. Ordinele ministrului sanatatii nr. 184/1972 si
nr. 91/1974, precum si orice alte dispozitii contrare se
abroga.

4. Directia generala a medicinii preventive si promovare
a sanatatii, in colaborare cu Oficiul pentru Protectia
Consumatorilor si cu Politia sanitar-veterinara, cu celelalte
directii din Ministerul Sanatatii, cu directiile sanitare judetene
si a municipiului Bucuresti, precum si cu ministerele cu retea
sanitara proprie vor aduce la indeplinire dispozitile prezen-
tului ordin, care va intra in vigoare la data publicarii lui in
Monitorul Oficial al Romaniei.

Ministrul sanatatii,
prof. dr. doc. lulian Mincu

Bucuresti, 3 aprilie 1995.
Nr. 611.
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NORME DE IGIENA

privind alimentele si protectia sanitara a acestora

PARTEA |
ALIMENTELE

CAPITOLUL |
Dispozitii generale

Art. 1. — Obiectivul prezentelor norme de igiend este
garantarea sanatatii populatiei prin consum de alimente
sigure din punct de vedere sanitar, sub raportul salubritatii,
prospetimii si al valorii nutritive.

Art. 2. — (1) Orice produs alimentar fabricat pentru con-
sum uman sau dat in consum uman trebuie sa aiba avizul
sanitar al Ministerului Sanatatii.

(2) Este interzisa comercializarea sau utilizarea pentru
consum uman a alimentelor care prezinta una dintre situa-
tile de mai jos:

a) au semne organoleptice de alterare (modificari de
aspect, consistenta, culoare, gust sau miros);

b) au semne de infestare cu paraziti (oua, larve si forme
adulte, vii sau moarte), precum si resturi sau semne ale acti-
vitatii lor, cu exceptia unor produse pentru care sunt pre-
vazute limite in prezentele norme;

c) au semne ale contactului cu rozatoare;

d) au miros si gust strdine de natura produsului;

e) au gust si miros sau pete de mucegai, cu exceptia
mucegaiurilor selectionate admise;

f) contin substante chimice (aditivi, contaminanti), neavi-
zate de Ministerul Sanatatii sau peste limitele admise;

g) sunt contaminate cu agenti bacterieni patogeni sau
prezinta un grad de contaminare cu bacterii conditionat
patogene, peste limitele admise;

h) contin corpi straini, cu exceptia cazurilor in care
norma prevede o limitd maxima admisibila de corpi straini;

i) sunt fabricate dupa tehnologii neavizate;

j) sunt fabricate din materii prime care nu au primit aviz
sanitar;

k) nu indeplinesc conditiile cerute de norme sau de stan-
darde;

[) sunt falsificate.

(3) Se considera falsificare adaosul oricarei substante
naturale sau sintetice in produse, in scopul mascarii unor
defecte ale produselor alimentare, precum si in scopul modi-
ficarii sau conferirii de proprietati pe care produsele nu le
justifica prin compozitia lor naturald sau prin normele de fabri-
catie.

(4) Schimbarea compozitiei, fara a schimba specificatiile
de pe eticheta, se considera falsificare.

CAPITOLUL I
Norme fizico-chimice de protectie sanitara

Art. 3. — Indicatorii fizico-chimici nespecificati in pre-
zentele norme sunt inclusi in standardele de produs.

ANEXA
Art. 4. — Laptele
L_apte crud Lapte
integral”) de consum
vaca bivolita oaie
— temperatura max.
laptelui 149C  14°C 14°C 120C
— grad de
impurificare max. | I Il I
— aciditate °T min. 15 17 20 15
max. 19 21 24 21
— indice
clor/lactoza max. 3 3 3 —
— proba
reductazei, ore min. 3 3 3 —
— reactia
fosfatazei
(pt. paste-
urizare la
72—740C) — — — negativa
— reactia
peroxidazei
(pt. paste-
urizare
la 85°C) — — — negativa

*) Se refera la laptele receptionat in unitatile de prelucrare.

Art. 5. — (1) Este inapt pentru consumul uman:

a) laptele cu aspect neomogen, cu impuritati si sediment,
mucilaginos, cu alta culoare decét alb-galbuie, cu miros si
gust straine;

b) laptele provenit de la animale bolnave sau suspecte
de boala, sau care provine de la animale carora li s-au admi-
nistrat medicamente care trec in lapte (antibiotice, saruri de
arsen, mercur etc.);

c) laptele caruia i s-au adaugat conservanti, neutralizanti
ori alte substante straine de compozitia lui (amidon, faina
etc.).

(2) Este interzisa vanzarea laptelui crud, nepasteurizat,
direct la consumatori, de catre agentii economici.

Art. 6. — Laptele praf
(1) Cand este in ambalaje de transport (saci de hartie)

Lapte
praf Lapte praf
integral degresat
sau normalizat
— umiditatea %, maximum 5 6
— aciditatea °T
(lapte reconstituit) 14-21 14-21
— solubilitatea in apa %,
minimum 97 97
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(2) Cand este in ambalaje de desfacere:

Lapte
praf Lapte praf
integral degresat
sau normalizat
— umiditate %, maximum 4 5
— aciditatea °T (lapte
reconstituit) 14-20 14-20
— solubilitatea in apa %,
minimum 98 98

(3) Laptele praf trebuie sa se prezinte sub forma unei
pulberi fine de culoare alb-galbuie, omogena, fara aglome-
rari stabile, particule arse sau corpuri straine, fard miros sau
gust straine.

Art. 7. — Laptele concentrat trebuie sa corespunda urma-
toarelor caracteristici: lichid vascos, omogen, cu gust si
miros specific de lapte, de culoare galbui-verzuie la recon-
stituire; laptele concentrat trebuie sa dea un lichid omogen
de culoare alba sau alb-galbuie, fara separare de grasimi
sau sediment, cu caracteristicile de gust si de miros cores-
punzatoare laptelui fiert; in cazul laptelui concentrat cu ada-
osuri (zahar, cacao, siropuri de fructe etc.), caracteristicile
organoleptice vor fi corespunzatoare acestor adaosuri.

Art. 8. — (1) Produsele lactate acide

IB%%? laurt alzz?gé?il Kefir Smantana
— aciditate
oT min. — 75 75 90 20
max. 120 145 120 120 90
— reactia
peroxidazei — — — —  negativa

(2) Produsele lactate acide trebuie sa aiba aspect omo-
gen, culoare alb-galbuie; iaurtul nu trebuie sa prezinte bule
de gaz; frisca pentru consum trebuie sa provina din sméan-
tanad pasteurizata si sa aiba o aciditate de maximum 220T.

(8) Se pot da in consum produsele lactate cu adaosuri
avizate de Ministerul Sanatatii. In acest caz, produsele vor
avea caracteristicile organoleptice corespunzatoare adaosu-
rilor.

(4) Sunt inapte pentru consumul uman produsele lactate
acide la care s-au adaugat conservanti, substante neutrali-
zante ale aciditatii sau alte substante straine de natura lap-
telui, neavizate de Ministerul Sanatatii.

Art. 9. — (1) Branzeturile trebuie sa nu prezinte balonare
sau, pe sectiune, zone de mucegai (cu exceptia branzeturi-
lor fermentate cu mucegaiuri selectionate).

Branza proaspata de vaca trebuie sa corespunda urma-
toarelor caracteristici fizico-chimice:

Foarte % . = <
grasa Grasa  Semigrasa Slaba

— aciditate
0T maximum 190 200 200 210

(2) Nu se admit pentru consum brénzeturile in stare de
putrefactie, rancede, amare sau cu alte modificari organo-
leptice.

(3) Nu se admite adaugarea in branzeturi de substante
grase de alta natura decat grasimile din lapte, de substante
amidonoase, de conservanti sau coloranti, cu exceptia bran-
zeturilor topite la care se admit saruri de topire.

(4) Se admite colorarea cu coloranti alimentari a stratu-
lui protector de parafina.

Art. 10. — (1) Untul trebuie sa aiba aspect de masa onc-
tuoasa, omogena, de culoare alb-galbuie in toata masa, gust
si miros specifice si sa corespunda urmatoarelor caracteris-
tici fizico-chimice:

Unt Unt topit
— aciditate (grade,
ml NaOH 1 n
la 100 @) max. 2,8 3,5
— reactia peroxidazei negativa —
— reactia Kreis-Ryke negativa negativa

(2) Untul cu aspect neomogen si culoare neuniforma, cu
gust si miros straine, precum si untul care contine impuri-
tati sau aditivi, este inapt pentru consumul uman. Untul tre-
buie sa provina numai din smantana pasteurizata.

(3) Nu se admite comercializarea sub denumirea de unt
a untului amestecat cu alte grasimi vegetale sau animale.

Art. 11. — (1) Carnea zvantata, carnea refrigerata, car-
nea congelatd (examinata dupa decongelare) trebuie sa
corespunda urmatoarelor caracteristici fizico-chimice:

— Azot usor hidrolizabil (mg NH,/100g max.):

carne de porcine, bovine.ovine si _caprine carne de pasare

zvantata refrigerata congelata refrigerata congelata
20 35 35 25 35
— pH:
carne de carne de

ovine si_caprine carne de pasare
zvantata refrigerata si congelata

5—6 5,6—6,2

porcine_si_bovine
5,6—6,2 5,8—6

— Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu
reactiv Nessler):

carne de porcine, bovine, ovine si caprine

zvantata refrigerata congelata
negativa negativa se admite
slab pozitiva

— Reactia pentru hidrogen sulfurat (carne de porcine,
bovine, ovine, caprine si de pasare): negativa.

— Reactia Kreis (carne de porcine, bovine, ovine, caprine
si de pasdre): negativa.

(2) Nu se admite pentru consum uman carnea care pre-
zinta suprafata lipicioasa, pete de mucegai si semne de infes-
tare, consistenta scazuta incét la apasare urmele digitale sunt
remanente, cu lichid sinovial tulbure, grasimea cu aspect mat
si colorata in roz, miros neplacut, putred, maduva oaselor
de culoare cenusie murdara; bulionul, dupa fierbere si sedi-
mentare, tulbure cu flocoane si cu miros ranced sau fetid.

Art. 12. — Carnea congelata trebuie sa prezinte urma-
toarele caracteristici organoleptice: la suprafatd, culoare cu
o nuantd mai inchisa decat carnea proaspata, consistenta
tare, tendoanele de culoare alba cu reflexe sidefii, grasimea
de culoare specifica, temperatura la 0os nu mai mare de
—100C; dupa decongelarea lenta la +5°C, caracterele orga-
noleptice sunt asemanatoare carnii zvantate sau refrigerate.
Se admite culoarea roz-rosiatica a tesutului conjunctiv lax si
a tesutului gras. Este interzisa recongelarea carnii decon-
gelate.

Art. 13. — Carnea tocata pentru consum uman trebui sa
fie preparata numai din carne zvantata sau refrigerata, fara
adaos de apa, de substante amidonoase, de preparate de
carne, de organe (plamani, inima, splina, rinichi etc.) sau de
tesuturi conjunctive. Carnea tocata trebuie sa corespunda
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conditiilor fizico-chimice si organoleptice pentru carnea zvan-
tatd, cu exceptia azotului usor hidrolizabil care se admite
pana la maximum 35 mg/100 g. Este inapta pentru consum
uman carnea tocata care prezinta semne de alterare sau care
este lipicioasa, filanta, are miros de fermentatie, de putre-
factie sau orice alt miros strain.

Art. 14. — (1) Carnea saratd sau afumata
— reactia Kreis negativa
— azotul usor hidrolizabil (pentru

carnea sarata) mg NH,/100 g max. 45
— reactia saramurei acida

(2) Carnea sarata sau afumata care prezinta pete de
mucegai, méazga, consistentd scazuta, gust sau miros ran-
ced, acru sau orice alt gust sau miros strdin; de asemenea,
si carnea saratda a carei saramura este tulbure, cu spuma
si pelicula la suprafatda, nu se admite pentru consum uman.

Art. 15. — (1) Preparatele din carne proaspete si semi-
afumate

— azot usor hidrolizabil (mg NH;/100 g):
— pentru prospaturi
— pentru preparate semiafumate

— azotiti, exprimati in NO, (mg/100 g)

maximum 30
maximum 45
maximum 7

(2) In salamurile de duratd (tip Sibiu) azotul usor hidro-
lizabil poate atinge cifra de 200 mg NH,/100 g, cu conditia
ca produsul sa fie corespunzator din punct de vedere orga-
noleptic.

(3) Continutul de substante colagene din preparatele din
carne, raportat la continutul in proteine, nu trebuie sa
depaseasca 20%, cu exceptia carnatilor, caltabosilor si tobe-
lor la care se admite pana la maximum 30%.

Art. 16. — (1) Preparatele din carne cu suprafata lipi-
cioasa, mucegaita, membrana crapata, compozitia neaderenta
la invelis, cu goluri in compozitie, cu acumulari de grasime
sau apa sub membrane, cu gust sau miros de alterat, acru,
ranced sau orice alt miros strain de natura produsului nu se
admit pentru consumul uman. Salamurile de durata pot pre-
zenta pe invelis mucegai alb.

(2) In compozitia preparatelor din carne este interzis a
se adauga alte preparate din carne, carne din conserve sau
semiconserve.

Art. 17. — (1) Carnea de pasare: caracteristicile de la
art. 11 alin. (1).

(2) Sunt inapte pentru consum uman pasarile taiate care
au:

— creasta si barbitele de culoare bruna, ochii retractati
in orbite, ciocul fara luciu, cu mucozitati vascoase in cavi-
tatea bucald, piele umeda de culoare cenusiu-galbuie, cu pete
verzui;

— 1n sectiune, suprafata lipicioasa cu miros modificat pana
la putrid, grasime cu miros ranced, tesutul muscular de
culoare rosie inchisa sau cenusie, cu consistenta scazuta;

— bulionul, dupa fierbere si sedimentare, tulbure, cu miros
putrid si ranced.

Art. 18. — (1) Concentratele alimentare pe baza de carne:

— umiditate % max. 12
— azot total (g/I bulion) min. 0,4
— corpuri straine lipsa

— reactia Kreis negativa

— semne de infestare lipsa

(2) Nu se admit pentru consum uman concentratele care
prezintd miros ranced, de mucegai sau putrid.

Art. 19. — (1) Pestele refrigerat sau congelat (examinat
dupa decongelare) nu trebuie sa depaseasca urmatoarele
valori de azot usor hidrolizabil (mgNH,/100 g):

Peste proaspat

— saldau, stiuca, somn 25
— crap, platica, babusca etc. 30
— cod, stavrid 35
— macrou 35

(2) Pestele congelat trebuie comercializat numai in stare
congelata; este interzisa recongelarea pestelui dupa decon-
gelare.

(3) Pestele proaspat, refrigerat sau congelat, care pre-
zinta urmatoarele semne, nu se admite pentru consum
uman:

— solzii partial decolorati si care se desprind usor (cu
exceptia heringilor si scrumbiilor): corpul acoperit cu mucus
rau mirositor, ochii retractati in orbite, cu corneea opaca,
branhiile de culoare cenusie sau bruna, cu mucus abundent,
miros usor putrid;

— tesut muscular flasc, cu miros neplacut, amprenta digi-
tala revine incet si partial, musculatura se desprinde usor
de pe oase, peretele abdominal moale sau rupt, cavitatea
generala cu lichid sanguinolent, viscerele inmuiate si cu miros
neplacut;

— bulionul, dupa fierbere si sedimentare, tulbure, cu miros
neplacut.

Art. 20. — (1) Pestele sarat sau afumat trebuie sa pre-
zinte azotul usor hidrolizabil (mg NH;/100 g) maximum 65,0.

Pentru valori mai mari de 65 mg NH, la 100 g produs
se va face coroborarea cu caracteristicile organoleptice.

(2) Este inapt pentru consum uman:

— pestele sarat sau afumat care prezinta solzi usor deta-
sabili (cu exceptia heringilor si a scrumbiilor), branhiile cu
miros strain si cu mucus abundent, consistentd scazutd, mus-
culatura ce se desprinde usor de pe oase, tesutul paraver-
tebral cu urme de sange, miros sau gust acru, ranced, de
mucegai, putrid sau cu orice alt gust sau miros strain;

— pestele sarat atins de ,fuxina“ sau infestat cu larve
de Piophyla casei sau alti paraziti.

Art. 21. — (1) Pasta de peste:

— azot usor hidrolizabil (mg NH;/100 g) max. 130

— apa, % max. 52

(2) Pasta de peste cu aspect neomogen, care contine
resturi de oase, de solzi sau impuritati, care are alta culoare
decat maroniu-cenusie uniforma in toata masa ori gust iute,
de acru, de mucegai, miros ranced sau putrid, nu se admite
pentru consum uman.

Art. 22. — (1) Icrele sarate:
Azot usor hidrolizabil Aciditatea
(mg NH,;/100mg) (mg NaOH/g)
max. max.

— icre de crap

si de stiuca 35 4
— icre Tarama maturate 80 4
— icre de Manciuria 65 4
— icre Tarama de apa

dulce 65 4
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(2) Icrele trebuie sa aiba boabele intregi, elastice, fara
cheaguri de sédnge sau tesut conjunctiv, cu miros si gust spe-
cifice.

Icrele de mreana si mihalt sau cele parazitate cu para-
ziti de la pesti sunt inapte pentru consum uman.

Art. 23. — (1) Semiconservele de peste (peste marinat,
peste in ulei, peste cu ceapa etc.):

— aciditate (in acid acetic), % 1-3.

(2) Nu se admit pentru consum uman semiconservele de
peste la care pestele prezinta consistenta scazuta, gust si
miros neplacute sau modificate.

Art. 24. — (1) Quale pentru consum trebuie sa cores-
punda urmatoarelor caracteristici organoleptice si fizico-chi-
mice:

— coaja intreaga, curata, fara fisuri;

— finaltimea camerei de aer sa nu depaseasca 5 mm
pentru ouadle foarte proaspete, 10 mm pentru ouale proas-
pete si 1/5 din inaltimea oului pentru cele conservate;

— sa nu pluteasca intr-o solutie de clorurda de sodiu 6%;

— la ovoscopie sa apara cu albusul transparent, alb roz,
cu o umbra bine conturata, asezata la mijloc si putin mobila;

— la spargerea oului, albusul trebuie sa fie de consis-
tentd densa, transparent, iar galbenusul semiglobulos, usor
aplatizat si bine delimitat de albus;

— aciditate galbenus (ml NaOH n/1

la 100 g) 25—30
— alcalinitate albus (ml HCI n/1
la 100 Q) 5—14

(2) Maioneza trebuie sa corespunda urmatoarelor carac-
teristici fizico-chimice:

— pH (unitati) 3,7—4,2

— aciditate, % acid acetic 0,27—0,32

Art. 25. — Produsele congelate din oua trebuie sa
corespundd@ urmatoarelor caracteristici organoleptice si

fizico-chimice:

— la deschiderea ambalajului, continutul sa prezinte
suprafata neteda, cu ridicatura la centru;

— dupa decongelare, lichidul sa fie omogen, fara miros
strain, sa aiba culoare galbena pentru galbenus si alb-ver-
zuie pentru albus. Produsele congelate din oua se pun in
consum uman numai in stare congelata.

Melanj Galbenus
— pH 6,5-7,0 max. 5,9

Art. 26. — (1)_Praful de ouad integral:

— umiditate, % max. 5
— solubilitate, % min. 70
— pH max. 8,0

(2) Praful de oua trebuie sa aiba culoarea galbena, omo-
gena in toatd masa si sa nu prezinte aglomerari stabile.
(3) Este inapt pentru consum uman praful de oua cu
adaos de conservanti, coloranti sau de alte substante straine.

(4) Produsele congelate de oua si praful de oua:

— se prepara numai din oua proaspete, de gaina,
provenite din ferme si gospodarii indemne de maladii
transmisibile omului;

— se comercializeaza numai din ambalaje originale,
nedesfacute si se utilizeaza numai pentru preparatele care
sufera o prelucrare termica.

Art. 27. — (1) _Grasimile alimentare animale
Untura Seul Grasimea topita
de porc topit de pasare
— apa, % max. 0,5 0,2 0,5
— aciditate libera
(acid oleic), % max. 1,0 0,7 1,0
— reactia Kreis negativda negativda  negativa.

(2) Grasimile alimentare animale nu trebuie sa contina
substante straine (substante neutralizante, uleiuri minerale
s.a.), sa nu aiba miros ranced, putrid, de mucegai, amar ori
gust pronuntat de ars sau alt gust strain. In stare topita, tre-
buie sa fie transparente, pana la slab opalescente si fara
impuritati vizibile.

Art. 28. — Slanina de porc trebuie sa prezinte reactia
Kreis negativa. Nu se admite pentru consum uman slanina
cu pete de sénge, cu zone de traumatizare in sectiune, cu
miros si gust rdncede, de mucegai sau alt miros sau gust
particular.

Art. 29. — (1) Grasimile vegetale comestibile

Ulei vegetal Ulei  Margarina
nerafinat rafinat solidificat cu fara
lapte lapte
— apa si substante
volatile la
105°C max. 0,3 0,13 0,15 16,1 16,5
— aciditate libera
(acid oleic), % max. 1,5 0,4 0,4 - -
— aciditate totala
(ml NaOH 1 n
la 100 g) max. — — — 3,0 1,3
— indice de iod
(g 17100 g) 119—133 — — - =
— reactia Kreis negativa negativa negativd negativa
— uleiuri minerale lipsa lipsa lipsa lipsa

(2) Uleiul folosit la prajit (gogosi, carnati, cartofi etc.) nu
mai poate fi refolosit atunci cand prezinta modificari accen-
tuate de culoare si suspensii sau sediment la 60°C, acidi-
tate in acid oleic %, max. 1 si indice de peroxid peste 20
meq/kg.

Art. 30. — (1) Legumele si fructele proaspete pentru con-
sum alimentar trebuie sa fie sanatoase, ajunse la maturitate
comestibila si cu proprietati organoleptice specifice fiecarui
sort.

(2) Legumele si fructele congelate se comercializeaza
numai in stare congelatd; la decongelare trebuie sa prezinte
gustul si mirosul nemodificate, caracteristice sortului respec-
tiv si cenusa insolubilda in HCl 10% maximum 0,1%.

(3)_Legumele si fructele deshidratate si fructele afumate
trebuie sa corespunda urmatoarelor conditi de umiditate
max. %:

Legume deshidratate 12
Fructe deshidratate 25
Fructe afumate 30

(4) Continutul in solanina in cartofii cruzi necojiti nu tre-
buie sa depaseasca 200 mg/kg.

(5) Legumele si fructele deshidratate, puse in consum ca
atare sau sub forma de fulgi si fainuri, nu trebuie sa pre-
zinte gust si miros straine, pete negre, semne de mucegai,
semne de infestare cu larve si cu forme adulte vii, precum
si conservanti peste limitele prevazute in prezentele norme.
Continutul de cenusa insolubilda in HCl 10% nu trebuie sa
depaseasca 0,1%.

Art. 31. — Continutul de cenusa insolubila in HCl 10%
in preparatele de legume si fructe destinate alimentatiei copi-
ilor, precum si in produsele din fructe prelucrate cu zahar
(dulceturi, gemuri, marmelade etc.) nu trebuie sa depaseasca
0,1%.
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Art. 32. — Supele deshidratate nu trebuie sa prezinte pro-
prietati organoleptice modificate fata de norme (gust si miros
straine, de ranced, semne de mucegai), semne de infestare
cu paraziti sau insecte in orice stadiu de dezvoltare, vii sau
moarte. Umiditatea maxima admisa, 12%. Cenusa insolubila
in HClI 10% maximum 0,5%. Toti aditivii folositi in com-
pozitia supelor deshidratate trebuie sa fie avizati sanitar.

Art. 33. — (1) Legumele si fructele murate in saramura
sau marinate in otet (nepasteurizate) trebuie sa corespunda
urmatoarelor caracteristici fizico-chimice:

in_saramura in otet
— aciditate in g acid
lactic la 100 g lichid max. 1 —
— aciditate in g acid
acetic la 100 g lichid min. — 1

(2) Produsele murate trebuie sa fie consistente, cu gust
si miros caracteristice lor, lichidul de murare limpede péana
la opalescent, fara floare si fara impuritati de orice natura.

Art. 34. — Ciupercile comestibile se pot pune in consum
in stare proaspata sau conservata, iar comestibilitatea lor tre-
buie atestata prin certificat fitosanitar.

Art. 35. — Suc, bulion, pasta de rosii:
Bulion si pasta

Suc de rosii

de rosii

— aciditate totala

raportata la substanta

uscata solubila, in

acid citric, % max. 10 12
— aciditate volatila

raportata la substanta

uscata solubila, n

acid acetic, % max. 0,5 0,8
— cenusa insolubila Tn

HCl 10% max. 0,15 0,05
Art. 36. — (1) Compoturile trebuie sa fie limpezi pana la

opalescent.

Se admit in lichid particule fine de pulpa de fructe in sus-
pensie si sediment; ele nu trebuie sa contina cenusa inso-
lubila in HCI 10% peste 0,05%.

(2) Fructele nu trebuie sa aiba semne de atac de dau-
natori.

Art. 37. — Conservele si _semiconservele in recipiente
inchise ermetic trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii:

— sa nu fie bombate, sa nu prezinte fisuri sau scurgeri
de continut;

— sa nu prezinte pete de rugina la exteriorul sau in inte-
riorul recipientelor sau cu pelicula de lac desprinsa de pe
interiorul cutiei; in cazul conservelor cu continut mare de pro-
teine, se admite prezenta efectului de marmorare datorita for-
marii sulfurii de staniu in recipientele de tabla; se admite
formarea de rare puncte de sulfura de fier in zonele in care
tabla a fost solicitatd mecanic in procesul de fabricatie, pre-
cum si pe lungimea lipiturii laterale.

Art. 38. — (1) Produsele alimentare de origine vegetala,
cum sunt: boabele de cafea, boabele de cacao, ceaiul
(inclusiv cel din plante medicinale), arahidele, alunele, mas-
linele, citricele, bananele, curmalele, stafidele, smochinele,
ananasul, kiwi, avocado, cocos, mango, rodiile trebuie sa
corespunda urmatoarelor cerinte:

— sa prezinte caracteristici organoleptice de aspect, con-
sistentd, gust, miros, culoare, specifice produsului respectiv;

— boabele de cafea si de cacao pot avea un grad de
infestare de maximum 0,5%;

— maslinele pot avea un grad de infestare cu parazitul
,Dacus Oleae“ de maximum 10%;

— nu se admite prezenta mucegaiurilor la boabele de
cafea, cacao, arahide, alune, nuci;

— la cafea, cacao, arahide, alune, nuci, reactia Kreis tre-
buie sa fie negativa;

— nu se admit semne datorate rozatoarelor;

— se admite pentru cafeaua boabe verde umiditate
maxima de 10%, iar pentru cafeaua boabe prajita umiditate
maxima de 4,5%;

— se admite pentru ceaiurile din plante medicinale cenusa
insolubila in HCI 10%, maximum 2%.

(2) Cafeaua solubila nu trebuie sa prezinte aglomerari;
umiditatea maxima admisa este de 2%, iar cenusa insolu-
bila in HCI 10%, maximum 0,1%.

(3) Pudra de cacao trebuie sa aiba umiditate maxima
de 7,5% si celuloza bruta raportatd la substanta uscata
maximum 10%.

Art. 39. — (1) Condimentele vegetale sunt parti din
plante ca: frunze, radacini, coji, flori, fructe, bulbi, muguri,
recunoscute ca netoxice, cu gust si arome caracteristice pla-
cute, cum sunt: boia de ardei, foi de dafin, cuisoare, scor-
tisoara, enibahar, chimion, cimbru, piper, nucsoara, mustar,
vanilie etc., care se folosesc in mod curent la aromatizarea
sau condimentarea alimentelor.

(2) Condimentele trebuie sa se prezinte numai in stare
purd, neamestecate cu substante strdine sau cu parti de
plante necaracteristice si fara insusirile condimentului res-
pectiv.

(3) Condimentele vegetale trebuie sa corespunda urma-
torilor indici de calitate: aspect propriu al partii de planta ca
atare sau in stare de pulbere, care serveste de condiment;
culoarea, gustul, aroma, specifice produsului; sa nu contina
corpuri strdine de natura produsului peste 2%.

(4) Se considera falsificate condimentele la care s-au ada-
ugat: amidon, fainuri, tarate, rumegus din lemn, turte olea-
ginoase, parti din alte plante, oxizi de plumb, coloranti si
aromatizanti.

(5) Continutul de cenusa insolubila in HCI 10% nu tre-
buie s& depaseasca 1%.

Art. 40. — (1) Sarea comestibila:

— reactia neutra
— clorura de sodiu, % min. 98

— substante insolubile in apa, % max. 1,2
— clorura de magneziu, % max. 0,15
— trioxid de fier, % max. 0,04

(2) Sarea iodata: continutul de iod se stabileste de catre
Ministerul Sanatatii.

Art. 41. — (1) Otetul alimentar, care contine acizi mine-
rali si peste 0,05% alcool metilic, nu se admite pentru con-
sum uman.

(2) Nu se admite folosirea acidului acetic de sinteza in
scopuri alimentare.

Art. 42. — (1) Cerealele atinse de boli parazitare si crip-
togamice, incinse, fermentate, tratate cu substante chimice
in vederea insamantarii si cele care contin reziduuri de sub-
stante utilizate la combaterea daunatorilor, peste limitele
admise, sunt inapte pentru consumul uman.

(2) La semintele de grau se admit maximum 1% seminte
atacate de ,Fusarium®.

(3) La boabele de orez se admite maximum 0,1% insecte
moarte.
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Art. 43. — (1) Eainuri_alimentare
Umiditate Aciditate
% grade
max. max.

— Faina de grau:

— alba 15 2,5

— semialba 15 3,0

— neagra 15 4,0
— Faina de secara 14,5 4,0
— Faina de porumb (malai) 16,5 4,0
— Faina de orez 15 2,5
— Faina de grau maltata 9,5 4,0
— Gris 15 2,2
— Calciu gris 15 2,2
— Amidon de grau 14 2,5
— Amidon de porumb 15 3,0
— Amidon de cartofi 20 3,0
— Fosfarin 3,5 —
— Zeamil 15 -
— Concentrate si izolate

proteice de soia 10 —

(2) Activitatea ureazica a concentratelor si a izolatelor
proteice de soia nu trebuie sa depaseasca 0,5 mg N/g/min.
la 30°C.

(3) Fainurile alimentare nu trebuie sa contina aschii de
fier, pulbere de fier peste 3 mg/kg sau alte corpuri straine.
Cenusa insolubild in HCl 10% nu va depasi 0,2%.

(4) Nu se admite prezenta insectelor sau a acarienilor in
nici un stadiu de dezvoltare.

(5) Sunt inapte pentru consumul uman: crupele, fainurile
si alte asemenea produse obtinute din faina de grau sau de
soia in amestec cu oua, aromatizanti etc., daca sunt incinse,
fermentate, mucegaite, rancede, acrite, atacate de paraziti
vegetali sau animali sau daca provin din cereale cu canti-
tati reziduale de pesticide peste limitele admise in prezen-
tele norme.

Art. 44. — (1) Paine si produse de panificatie:

Aciditate ml NaOH 1 n

la 100 g
— paine alba max. 3,5
— paine semialba max. 4,5
— péaine neagra max. 6,5

(2) Pentru alte caracteristici fizico-chimice (umiditate, poro-
zitate etc.), painea, produsele de panificatie si biscuitii tre-
buie sa corespunda standardelor produsului.

Cenusa insolubila in HCI 10% nu va depasi 0,2%.

(3) Painea si produsele de panificatie care se gasesc in
urmatoarele situatii sunt inapte consumului uman:

— sunt fabricate din fainuri necernute;

— sunt necoapte, mucegaite, acrite, fermentate, amare,
atinse de boli parazitare si boala intinderii sau care, la mas-
ticatie, prezinta scrasnituri datorita impuritatilor minerale;

— sunt insuficient crescute, nepufoase, cu miezul sfara-
micios sau umed, cu prezenta de cocoloase de faina, defor-
mate, cu suprafata arsa.

(4) In péine si in produsele de panificatie pot fi utilizate
faina de cartofi, alte fainuri, amelioratori, cu avizul Ministerului
Sanatatii.

Art. 45. — (1) Paste fainoase alimentare:

— umiditate % max. 13
— aciditate in ml NaOH

1n la100 g max. 4
— cenusa (insolubila in

HCI 10%), % max. 0,2

(2) Pastele fainoase alimentare umede, mucegaite, acrite,
rancede, infestate sau atacate de rozatoare nu se admit in
consumul uman.

Art. 46. — Fulgii de legume si de cereale si cerealele
expandate nu trebuie sa prezinte semne de infestare cu para-
ziti (in orice stadiu de dezvoltare, vii sau morti).

Umiditatea maxima admisa 8%.

Art. 47. — Drojdia pentru panificatie de consistenta sca-
zuta, lipicioasa, filanta, cu gust amar, de ranced, cu miros
de mucegai sau de putrefactie nu se admite pentru consu-
mul uman.

Art. 48. — Prafurile de copt care contin saruri de amo-
niu (exceptie carbonatul de amoniu), saruri de aluminiu, sul-
fati si bisulfati, acid oxalic, acid salicilic, substante inerte si
metale grele toxice nu se admit pentru consum.

Art. 49. — Prafurile pentru budinci si creme (amestecuri
de fainuri din cereale sau amidon cu cantitati variabile de
cacao, zahar, agenti de ingrosare, coloranti, substante aro-
matizante) nu trebuie sa prezinte semne de infestare cu para-
ziti (larve, adulti), fermentare, mucegaire, réncezire,
impurificare cu corpuri straine. Aditivii folositi trebuie sa faca
parte dintre cei avizati de Ministerul Sanatatii.

Art. 50. — Zahdarul umed, cu gust si miros straine, cu
impuritati, precum si glucoza solida sau lichida mucegaita,
fermentata, acritd, cu gust si miros strdine, impurificata cu
amidon sau cu alte substante strdine, nu se admit pentru
consumul uman.

Zaharul trebuie sa corespunda urmatoarelor caracteristici
fizico-chimice:

— umiditate, % max. 0,15
— zaharoza, raportat la

substanta uscata, % min. 99,75
— cenusa, % max. 0,03

limpede, fara sediment
si fara miros

— solutie 10% in apa

— substante
reducatoare, g % max. 0,05
Art. 51. — (1) Mierea de flori trebuie sa contina zaha-

roza maximum 5%.

Mierea de mana trebuie sa contind zaharoza maximum
10%.

(2) Se considera falsificata mierea cu apa, glicering,
zahar, zaharoza, glucoza, dextrinda, melasa, amidon, arome,
coloranti, indulcitori sintetici, conservanti.

Mierea care contine substante toxice, metale grele si
arsen, mierea fermentata, acida, mucegaita sau cu gust si
miros nespecifice nu se admite pentru consum uman.

Art. 52. — (1) Produsele zaharoase rancede, mucegaite,
fermentate, lipicioase, cu gust si miros neplacute, cu impu-
ritati, nu se admit pentru consumul uman.

(2) Aromele si colorantii folositi in produsele zaharoase
nu vor depasi limitele prevazute in prezentele norme;

(3) Bomboanele si drajeurile nu vor contine acid cianhi-
dric in umplutura peste 2 mg/kg si cenusa insolubila in HCI
10% peste 0,1%.

(4) Se admite folosirea talcului farmaceutic pentru evita-
rea lipirii masei zaharoase in timpul fabricatiei, in proportie
de maximum 0,25% din greutatea produsului finit.

Art. 53. — (1) Halva si ciocolata
Halva Ciocolata
— umiditate, % max. 7 2
— cenusa insolubila Tn
HCl 10%, % max. 0,15 0,15
— pH — 5,5-6,8

(2) Halvaua, ciocolata si alte asemenea produse (nuga,
halvita, rahat etc.), fermentate, mucegaite, rancede, infestate,
contindnd conservanti, aromatizanti, coloranti si indulcitori
nepermisi, nu se admit pentru consumul uman.

Art. 54. — (1) Inghetata: .
Inghetata de:

lapte fructe
— aciditate °T max. 24 70
— reactia peroxidazei negativ

(2) Inghetata cu aspect neomogen, granulat neuniform
colorata, dezghetata, reinghetatd, cu pete de mucegai, cu
miros si gust de ranced sau de mucegai, amara, cu gust
ori miros nespecific si neplacut, nu se admite pentru con-
sum uman.



8 MONITORUL OFICIAL AL ROMANIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis

(3) Toti aditivii alimentari folositi la prepararea inghetatei
trebuie sa fie avizati sanitar.

Art. 55. — Gumele de mestecat trebuie sa fie avizate
sanitar.

Art. 56. — (1) Bauturile racoritoare sunt produse obtinute
din sucuri sau sucuri concentrate de fructe si/sau de legume,
siropuri de fructe si/sau plante aromatice, concentrate din
plante aromatice, substante aromatizante (naturale sau de
sinteza), mpreuna cu apa potabilda sau apa mineralda de
masa, indulcitori (zahdr, glucoza, zaharina, aspartam etc.),
acizi alimentari, vitamine, coloranti alimentari (naturali sau de
sinteza), cu sau fara adaos de dioxid de carbon.

(2) Bauturile racoritoare trebuie sa corespunda urmatoa-
relor caracteristici:

— aspect: lichid omogen, limpede sau opalescent, fara
sediment sau impuritati in suspensie, cu culoarea specifica
materiilor prime folosite; ambalaje curate;

— consistenta: fluida;

— miros: placut, aromat, caracteristic fructelor, legume-
lor, fara miros strain (de fermentat, de mucegai etc.);

— gust: placut, dulce sau dulce-acrisor, usor acidulat, n
cazul celor cu dioxid de carbon, caracteristic fructelor, legu-
melor, plantelor sau substantelor aromatizante folosite, fara
gust strain;

— aciditate totala exprimatd in acid citric, g/l min. 1.

(3) Bauturile racoritoare declarate ca imbogatite cu vita-
mina C trebuie sa aiba un continut de minimum 150 mg
vitamina C/I.

(4) Cand este cazul, ambalajele de desfacere trebuie sa
fie marcate cu urmatoarele specificatii:

— colorat si/sau aromatizat sintetic;

— conservat chimic;

— indulcit cu ....ccoeeenne

(5) Bauturile racoritoare hipocalorice trebuie sa aiba sub-
stanta uscatda maximum 3 grade refractometrice (cele fara
adaos de suc de fructe) si maximum 5 grade refractome-
trice cele cu adaos de suc de fructe).

Art. 57. — Comercializarea concentratelor, sucurilor si bau-
turilor racoritoare din import, care contin aditivi neinclusi in
prezentele norme, se admite numai cu avizul Ministerului
Sanatatii.

Art. 58. — Nu se admite punerea in consum uman, sub
denumirea de vin, a bauturilor alcoolice naturale nedistilate,
obtinute din fermentarea alcoolica a altor fructe decéat stru-
gurii (mere, coacaze, agrise etc.).

Art. 59. — (1) Nu corespund normelor de igiena vinurile
cu proprietati organoleptice modificate: tulburi, cu depozit,
filante, atinse de otetire si amareala, cu miros de hidrogen
sulfurat, de mucegai, de doaga, manitate sau cu mirosuri
straine de buchetul natural ori cu modificari de culoare la
contact cu aerul; vinurile casate sau cuprice pot fi date in
consum dupa corectarea prin tratamente avizate de Ministerul
Sanatatii.

Bauturi
industriale
— Alcool metilic (/100 ml alcool etilic
anhidru) max. 0,050
— Furfurol (g/100 ml alcool etilic
anhidru) max. absent”)
— Alcooli superiori (g alcool
izoamilic/100 ml alcool etilic anhidru) max. 0,040
— Esteri (g acetat de etil/100 ml
alcool etilic anhidru) max. 0,165™
— Aldehide (g aldehida acetica/100 ml
alcool etilic anhidru) max. 0,020
— Acid cianhidric total la 100 ml
alcool etilic anhidru max. absent

(2) Sunt, de asemenea, necorespunzatoare normelor de
igiena, vinurile si mustul cu adaos de acizi minerali si saru-
rile acestora, glicerind si substante chimice sintetice ca:
arome, indulcitori, coloranti, conservanti de orice natura, cu
exceptia celor avizati de Ministerul Sanatatii.

(3) Nu se admite alcoolizarea vinurilor, cu exceptia unor
vinuri speciale pentru care trebuie cerut avizul Ministerului
Sanatatii.

Art. 60 — (1) Vinurile:

Aciditate in acid tartric—ag/litru

Totala Volatila
— vin alb min. 3,0 max. 1,00
— vin rosu min. 3,0 max. 1,25
— vermut alb min. 3,5 max. 1,00
— vermut rosu min. 3,5 max. 1,50
— Sampanie min. 3,0 max. 0,70
Art. 61. — (1) Se admite folosirea ferocianurei de pota-

siu pentru tratarea vinurilor, numai la acelea care au un con-
tinut de fier peste 6 mg/l, cu avizul Ministerului Sanatatii.
Dupa tratare, vinurile trebuie sa corespunda urmatoarelor
cerinte:

— sa contina inca doze reziduale de fier;

— sa nu contind urme de ferocianura ferica;

— sa nu contind urme de ioni ferocianogeni;

— 8a nu contind urme de acid cianhidric liber sau legat.

(2) Imbutelierea si punerea in consum uman a vinurilor
tratate se poate face numai dupa 15 zile de la efectuarea
tratamentului si numai in cazul cand conditiile sanitare men-
tionate mai sus sunt atestate printr-un buletin de analiza.

Art. 62. — (1) Berea — Nu se admite adaosul de indul-
citori, coloranti si antiseptice, cu exceptia zaharului si a cara-
melului in berea caramel.

(2) Berea tulbure, cu suspensii si sediment (exceptie berea
caramel), cu impuritati, cu miros de fermentatie acetica, de
mucegai, de acru, cu aciditatea totala crescuta, nu se admite
pentru consum uman.

(8) Nu se admite Tmbutelierea berii nepasteurizate decéat
de catre producator. Se admite imbutelierea berii pasteuri-
zate numai in conditiile transportului ei in vrac in cisterne
frigorifice izoterme si cu obligativitatea repasteurizarii inainte
de ambalare si de véanzare.

Art. 63. — (1) Braga trebuie sa indeplineasca urmatoa-
rele conditii de calitate: substanta uscata in grade refracto-
metrice la 20°C min. 7, aciditatea in acid lactic maximum
0,65 g/100 ml produs.

(2) Braga, la care se folosesc materii prime alterate, sub-
stante indulcitoare sintetice, emulsionanti sau conservanti, nu
se admite pentru consum uman.

Art. 64. — Bauturile alcoolice naturale distilate si indus-
triale
Tuica Rachiuri din  Rachiu Rachiu

sub peste tescovina din din Vinars

30° 30° si_drojdie fructe vin

1,400 1,100 1,300 1,500 0,500 0,500
0,003 0,002 0,002 0,003 0,002 0,002
0,500 0,500 0,750 0,500 0,500 0,500
0,500 0,500 0,500 0,500 0,200 0,500
0,060 0,060 0,080 0,080 0,060 0,060
0,005 0,005 absent 0,005 absent absent

*) Cu exceptia celor colorate cu caramel, unde maxima este de 0,003 g/100 ml alcool etilic anhidru.
**) Cu exceptia romului, unde maxima este de 0,4 g/100 ml alcool etilic anhidru.
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Art. 65. — (1) Distilarea bauturilor alcoolice naturale se
efectueaza numai in dispozitive de distilare autorizate sani-
tar si care sa asigure calitatea si puritatea produselor con-
form prezentelor norme.

Bauturile alcoolice naturale si industriale cu suspensii sau
cu sediment, cu gust si miros de acru, de fum, de muce-
gai sau cu alt gust si miros strdine, cu adaos de substante
straine produsului, cu prezenta de metale si arsen peste limi-
tele permise, nu se admit pentru consumul uman.

(2) Se admite colorarea cu caramel a bauturilor alcoolice
naturale distilate si cu coloranti alimentari a bauturilor alco-
olice industriale.

(3) Nu se admite utilizarea alcoolului etilic de sinteza la
prepararea bauturilor alcoolice industriale.

Art. 66. — (1) Spirtul rafinat trebuie sa corespunda urma-
toarelor caracteristici organoleptice si fizico-chimice: aspec-

tul limpede, incolor, cu miros caracteristic, gust arzator, aci-
ditatea (in acid acetic) max. 0,004 g/100 ml alcool absolut;
alcooli superiori max. 0,003 g/100 ml alcool absolut; alde-
hide max 0,002 g/100 ml alcool absolut; alcool metilic max.
0,050 g/100 ml alcool absolut; furfurol, piridina, acetona, amo-
niac, baze organice, metale grele ori alte impuritati organice
sau minerale, lipsa.

(2) Spirtul rafinat provenit din distilarea vinului poate sa
contina alcool metilic max. 0,25 vol./100 vol. alcool absolut.

CAPITOLUL 1l
Norme microbiologice

Art. 67. — Alimentele, cu exceptia conservelor in reci-
piente inchise ermetic si a zaharului, trebuie sa corespunda
conditiilor microbiologice din tabelul urmator:

Conditii microbiologice
A. Alimente (cu exceptia conservelor in recipiente inchise si a zaharului)

Numarul

total de

germeni
aerobi me-
zofili 1)

Esche-
richia
coli 1)

Nr.
crt.

Bacterii

Alimentul coliforme 1)

Bacterii
sulfi-
to—re-
duca-
toare 1)

Vibrio
parahae
Bacillus moliticus/
cereus 1) 25¢g

Drojdii
si
muce-
gaiuri 1)

Sal-
monella/
25 g 1)

Stafilococ
coagulaza
pozitiv 1)

1 2 3 4 5

6 7 8 9 10 11

1. Lapte de
consum
2. Lapte praf
3. Produse lactate
praf pentru copii
sub 4 luni
peste 4 luni
4. Produse lactate
acide (iaurt, sman-
tdna fermentata
pentru consum,
sana, lapte batut,
chefir) -
5. Smantana dulce
pentru frisca si
frisca batuta
6. Branzeturi proaspete
din lapte pasteurizat
(bréanza proaspata
de vaca) —
7. Branzeturi proaspete
din lapte nepasteu-
rizat (branza proas-
pata de vaca) —
8. Branzeturi proaspete
(cas, telemea proas-
pata) din lapte
pasteurizat —
9. Branzeturi proaspete
(cas, telemea proas-
pata) din lapte nepas-
teurizat -
10. Branza proaspata
din zer (urda) —
11. Branzeturi maturate
in saramura (telemea,
cas) din lapte
pasteurizat — 10 —

300.000 10 1
100.000 10 1

10.000 abs. —
50.000 10 1

100 10

100.000 10 1

100 10

1.000

100

100 10

1.000 100

1.000 100

abs. 1 10 — — —

abs. —
100 —

abs. abs. abs. —
abs. 1 10 —

abs. 10 — — — —

abs. 10 — — — —

abs. 10 — — — —

abs.

abs. 10 — — — 100

abs. 100 — — — 1.000

abs. 10 — — — —

2.000

abs. 100 - - -
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10

11

12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Branzeturi maturate
in saramura (telemea,
cas) din lapte nepas-
teurizat

Branzeturi fermentate
cu pasta tare
(Sweitzer), semitare
(Trapist, Moeciu),
moale (Camembert,
Taga, Nasal)

Branza cu pasta
filata (cascavaluri)
Branzeturi framantate
Branzeturi topite

Unt

Margarina de
consum

Inghetata (pe bazi
de lapte)

Lapte concentrat

cu zahar

Carne zvantata,
refrigeratd, congelata
Carne si organe

de pasare

Carne tocata si
semipreparate din
carne tocata (pasta
de mititei, carnati
proaspeti etc.)
Preparate din carne,
sarate si/sau afumate
Mezeluri (prospaturi,
salamuri semiafumate)
Salamuri crude uscate
(tip Sibiu)

Preparate din carne,

mixte sau simple, gata

pregatite, care se

consuma reci, fara alta
prelucrare termica (piftii,

pateuri din carne si
organe, biftec etc.)
Méancaruri gatite,
servite calde
Mancaruri gatite
congelate
Semipreparate tip
Gospodina (semigatite,
crude)
Peste proaspat,
decapitat si eviscerat
Peste refrigerat sau
congelat
Produse semicon-
servate:
— Marinate reci,
marinate calde
— Nepasteurizate
— Pasteurizate

300.000

50.000

10.000

10.000

10.000

100.000
1.000

100

10

100
1.000

100
100
100

abs.

1.000

100

10

10

10

100
abs.
abs.

100

100

10

10

10

100

10

10

abs.

abs.
abs.
abs.
abs.
abs.
abs.
abs.
abs.

abs.¥

abs.

abs.
abs.
abs.

abs.

abs.
abs.

abs.

abs.

abs.

abs.
abs.
abs.

100

10
100
100

10

10

10

10

100

10

10

100

10

abs.
abs.

10

19

109

100
100

10

100
10

104

10
10
10

2.000

2.000%)

2.000
2.000

1.000

1.000

100

100
abs.
abs.
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34. Produse semiconservate:

— Pasta de peste — — — abs. 10 — abs. 10 —
— lcre, lapti si produse
din icre si din lapti 100.000 10 abs. abs. 10 — - 10 —
— Peste:
Sarat — 10 abs. abs. 10 — abs. — 1.000
Sarat cu ceapa — 100 10 abs. 10 — abs. 100 —
— Peste afumat:
La cald — 10 abs. abs. 10 — — 100 —
La rece — 10 abs. abs. 10 — — 100 1.000
35. Preparate culinare
din peste 100.000 10 abs. abs. 10 — — 10 —
36. Semipreparate culinare
din peste — 1.000 100 abs. 100 — — 100 —
37. Oua umplute, salate
Ccu maioneza 100.000 10 1 abs. 1 — — — —
38. Gelatina alimentara 100.000 10 — abs. 100 100 — 100 —
39. Prajituri cu crema 100.000 10 1 abs. 1 1 — — —
40. Melanj din oua parf 100.000 10 — abs. 1 — — — —
41. Maioneza 200.000 10 — abs. 100 — — — 100
42. Vegetale congelate — 10 abs. abs. 10 — — — 1.000
43. Vegetale deshidratate 100.000 10 abs. abs. 10 10 — — 1.000
44. Supe, mancaruri, budinci,
creme deshidratate 100.000 10 — abs. 10 100 — — —
45. Paste fainoase
(macaroane, fidea etc.) — 10 abs. abs. 10 10 — — —
46. Condimente 100.000 100 — abs. 10 — — 1.000 5.000

47. Bauturi racoritoare

si sucuri din fructe

cu termen de valabilitate

mai mic de 14 zile 300 10 - — — — — - 10
48. Bauturi racoritoare

si sucuri din fructe

cu termen de valabilitate

mai mare de 14 zile 30 abs. — — — — — — abs.
49. Ape minerale — abs./ abs./

si carbogazoase,

gheata artificiala ° 100 cm?® 100 cm?3 — — — — — —
50. Bere nepasteurizata — 1 abs. — — — — — 100
51. Bere pasteurizata — abs. — — — — — — 10
52. Sosuri nepasteurizate

de condimentare 10.000 — — abs. 1 — — — 100

53. Fainuri alimentare,
altele decat faina
pentru panificatie
(faina de orez,

orezin etc.) 100.000 100 10 abs. — 10 — 10 3.000
54. Faina pentru

panificatie ©) — — — — — 100 — — 2.000
55. Paine 9 — — — — — — — — 100

56. Derivate din cereale

tratate termic (fulgi

de grau, porumb,

orez, texturat

de soia etc.) 10.000 10 abs. abs. — — — 10 100
57. Biscuiti — 10 abs. abs. 1 100 — — 100
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58. Pudra de ciocolata,
cacao pudra, ciocolata
tablete (masiva, vanilie,
amaruie, lapte),
ciocolata cu adaos
(nuca, cafea, alune,
stafide); bomboane fine
si extrafine de ciocolata,
invelis pentru bomboane
fine si extrafine

59. Ciocolata umpluta
(cu creme grase sau
cu creme tip fondant)

60. Specialitati din ciocolata
(cu umplutura grasa
sau pe baza de fondant,
jeleu)

61. Jeleuri, gemuri,
marmelade, rahat,
serbet 7 —

62. Siropuri din suc
de fructe cu zahar 7

63. Siropuri din zahar
cu arome si coloranti
sintetici 7

64. Emulsie pentru bauturi
racoritoare

65. Concentrate alimentare

66. Cafea:

— cruda —
— prajita — 10 1
67. Mustar alimentar —

50.000 abs. —

100.000 abs. -

300.000 10 -

abs. —

100 — —

100 — —

50.000 10 -

68. Otet alimentar 300 1 —

abs. — — — — 100

500

500

100

abs. — — — — 10

abs. — — — — 10

abs.

abs. — — — —
100 10

abs. — — —

1.000
100
D=300
M=300

NOTA:

Valorile inscrise reprezinta numarul maxim admis/g sau cm® (ml), dupa caz.

4

1)
2) Semnul ,—
3) La branzeturi cu pasta moale nu se normeaza.
4) Se refera la probe recoltate din profunzime.

arata ca nu este normat criteriul respectiv.

5) In afara celor doi indici inscrisi in tabel se mai fac determinari de:

— numar streptococi fecali/cm? .............. abs./100 cm3;.

— ,Pseudomonas aeruginosa‘/cm? .............. abs./100 cm3.

6) In afara indicilor inscrisi in tabel se mai fac determinari de spori de ,Bacillus subtilis“ (B. mesentericus):
— pentru faina .............. 100/ g;

— pentru paine .............. 10/ g.

7) in afara celor doi indici inscrisi in tabel se mai fac determinari de:

— Leuconostoc .............. abs./15 g produs.

8) Se fac determinari de spori de bacterii anaerobe.

Art. 88. — (1) Conservele in recipiente inchise ermetic
trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii microbiologice:

Dupa incubare in termostat sa nu prezinte:

— modificari exterioare ale recipientului, bombaj si/sau
scurgere de continut;

— modificari ale continutului, de miros si/sau altele deter-
minate de o activitate microbiana.

(2) La examenul microscopic sa nu se observe:

— la conservele pentru copii, in medie mai mult de 10
microorganisme/camp microscopic si/sau mai mult de 20
campuri microscopice pozitive la determinarea continutului in
filamente de mucegai;

— la conservele la care se urmareste prezenta bacteri-
ilor termofile care determina acrirea fara bombaj, iIn medie
mai mult de 30 microorganisme/cadmp microscopic Si cres-
terea aciditatii, pusa in evidenta prin testul cu purpura de
bromcrezol sau prin reducerea valorii pH.

(3) La examenul prin culturi sd& nu se puna in evidenta
una dintre urmatoarele grupe de microorganisme:

— bacterii anaerobe sau facultativ anaerobe;

— bacterii termofile de acrire fara bombaj;

— bacterii nesporulate;

— drojdii si mucegaiuri.
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Art. 69. — (1) Zaharul cristal pentru consum uman ftre-
buie sa corespunda urmatoarelor conditii microbiologice:

— numar total de germeni aerobi mezofili 1.000/g

— drojdii 100/g

— mucegaiuri 100/g

(2) Zaharul (cristal) materie prima pentru industria ali-

mentara trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii micro-
biologice:

— bacterii sporulate termofile/bacterii

sporulate de acrire fara bombaj,

la 10 g 150/75;
— bacterii sporulate anaerobe, 4/5 (numar
termofile, producatoare de gaz tuburi
in afara hidrogenului sulfurat, pozitive
la 4 g raportate
la numar
tuburi
insamantate);
— Leuconostoc, la 5 g abs.;
— bacterii sporulate anaerobe 4/5 (numar
termofile, producatoare tuburi
de hidrogen sulfurat, la 4 g pozitive
raportate
la numar
tuburi
insamantate).

(3) Zaharul pudra pentru sucuri trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii microbiologice:
— numar total de germeni

aerobi mezofili 200/g;
— drojdii 10/10 g;
— mucegaiuri 10/10 g;
— Leuconostoc abs./15 g.

(4) Zaharul pudra pentru patiserie trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii microbiologice:
— numar total de germeni

aerobi mezofili 300/g;
— drojdii 100/10 g;
— mucegaiuri 100/10 g.

(5) Zaharul candel pentru bauturi alcoolice trebuie sa inde-
plineasca urmatoarele conditii microbiologice:
— drojdii
— mucegaiuri

abs./10 g;
abs./10 g.

CAPITOLUL IV
Norme toxicologice

Aditivi alimentari

Art. 70. — Aditivii alimentari sunt substantele chimice care
se adauga produselor alimentare in vederea prelungirii dura-
tei de pastrare ori a ameliorarii aspectului, gustului, mirosu-
lui, consistentei sau a calitatilor tehnologice. Zaharul, sarea
de bucatarie, condimentele naturale (boiaua de ardei, piperul,
scortisoara, cuisoara, foile de dafin, mustarul, cafeaua, cacao
etc.), extractele obtinute din acestea, amidonul si alcoolul eti-
lic nu sunt socotiti aditivi alimentari.

Art. 71. — Adaosul de aditivi trebuie inscris vizibil pe eti-
cheta fiecarui ambalaj de desfacere (sticla, borcan, cutie,

pachet etc.), mentionandu-se, dupa caz: ,conservant chimic",
-aromatizat sau indulcit sintetic*, ,colorat artificial® etc.
Comercializarea aditivilor alimentari admisi se face numai in
ambalaje originale, pe care se mentioneaza compozitia Si
denumirea chimica a produsului, precum si modul de folo-
sire.

Art. 72. — (1) Este interzis adaosul de aditivi alimentari
in scopul mascarii unor alterari sau degradari ale produse-
lor alimentare.

(2) Este interzis adaosul de conservanti la conservele ste-
rilizate.

Art. 73. — (1) Este admisa colorarea produselor alimen-
tare cu sucuri naturale din fructe, boia de ardei, pasta si
suc de rosii, cafea, cacao si caramel obtinut din zahar ars
(fara saruri de amoniu si amoniac); reziduul dupa calcinarea
caramelului nu trebuie sa depaseasca 0,5%.

(2) Este admisa colorarea produselor alimentare cu urma-
torii coloranti naturali: caroteni, flavone, clorofila (inclusiv com-
pusii de cupru, sodiu si potasiu ai acesteia), capsantina,
capsarubina, betaina, antocianii, carminul (acid carminic), ribo-
flavina curcumina, carbunele vegetal, precum si cu extracte
naturale de fructe si legume.

(3) Se admite inalbirea zaharului rafinat cu ultramarin chi-
mic pur, colorarea margarinei cu caroten in concentratie de
maximum 16 mg/kg produs, precum si utilizarea carbunelui
animal sau vegetal chimic pur la decolorarea unor produse
alimentare si bauturi.

(4) Caramelul obtinut direct (clasa 1) sau obtinut cu sul-
fit (clasa a ll-a) trebuie sa intruneasca urmatoarele carac-
teristici:

clasa | clasa a ll-a

— azot total
(exprimat
la baza
solida)

— sulf total
(exprimat
la baza
solida)

— dioxid
de sulf
(exprimat
la baza
solida) — 0,02%.

(5) El nu trebuie sa continda 4—metilimidazol si 2—ace-

til—4 —tetrahidroxibutilimidazol.

Continut in metale:

— As  maximum 1 mg/kg

— Pb  maximum 2 mg/kg.

Art. 74. — Aditivii alimentari trebuie sa corespunda urma-
toarelor cerinte generale de puritate, pe langa cele indicate
la fiecare substanta in parte:

maximum 0,01% —

maximum 0,3% 1,3—2,5%

— arsen maximum 3 (mg la kg adjuvant);
— plumb  maximum 10 (mg la kg adjuvant);
— cupru  maximum 50 (mg la kg adjuvant);
— zinc maximum 25 (mg la kg adjuvant);
— cadmiu maximum 5 (mg la kg adjuvant);
— mercur — absent.
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Art. 75. — Urmatoarele substante chimice sunt permise puritate si a concentratiei maxime admise mentionate pen-
a fi utilizate ca aditivi alimentari cu respectarea conditiilor de tru fiecare:
Alimentul Cantitatea Conditiile
Denumirea la care maxima de puritate
substantei este permisa permisa a
folosirea (mgrkg) adjuvantului
1 2 3 4

Acidul benzoic

Produse din legume si fructe

Minimum 99,7%

si sarurile nesterilizate sau nepasteurizate acid benzoic
lui (K, Na, Ca) cu un continut de zahar sub 60%: Reziduu la calcinare
maximum 0,1%
E 210 — gemuri, marmelade, 700 Cenusa sulfatata
E 211 magiunuri, produse zaharoase; maximum 0,05%
E 212 — concentrate din fructe si legume  1.000 Clor anorganic
E 213 — sosuri condimentate, pasta 1.000 maximum 0,07%
de tomate in tuburi, produse
vegetale lacto-fermentate
(varza, castraveti, gogonele etc.);
Bauturi racoritoare 200
Margarinda, maioneza 1.000
Esterii: metilic, Minimum 99% substanta
etilic sau propilic Cu avizul Cu avizul  activa (la desicare
ai acidului p- Ministerului Ministerului 2 ore la 80° C)
hidroxizi-benzoic Sanatatii Sanatatii
si sarurile lor
de sodiu
Acidul sorbic — Margarina, maioneza, 500 Substanta activa, % min. 99
si sarurile lui legume si fructe congelate;
(K, Na, Ca) — Bréanzeturi topite, pasta de 1.000 Cenusa sulfatata, %
E 200 tomate in tuburi, max. 0,2
E 201 produse zaharoase, Aldehide, % max. 0,1
E 202 de patiserie si de panificatie, (aldehida formica)
E 203 produse vegetale lacto- Substante volatile,
fermentate (varza, castraveti max. 3%.
etc.), sosuri condimentate,
marmelade, gemuri, concentrate
din fructe si legume
— Bauturi racoritoare 100
— Vinuri si sampanie 200
Anhidrida — Dulceturi 25 Sulfit de sodiu
sulfuroasa, — Fructe confiate 35 SO,, % min. 48
sulfit, metabisulfit — Marmelada, gemuri 60 tiosulfat de sodiu, % max.
si bisulfit de sodiu — Siropuri naturale 0,10
sau de potasiu — Fructe si legume deshidratate, 100 Se max. 10 mg/kg pH
E 221 pasta de tomate, bulion sol. 10%; 8,5-10
— Concentrate din fructe, must 200 Bisulfit de sodiu
de struguri, vin sec SO,, %, min. 64 pH
— Vin demisec si 250 s0l.10%;
semidulce 350 3,5—4,5
— Vin dulce 400 Se max. 10 mg/kg
— Fulgi din legume 200 Fe max. 50 mg/kg
— Otet de vin (exprimat Metabisulfit de sodiu
in SO,) SO,, % min. 64
tiosulfat de sodiu, %
max. 0,10
Se max. 10 mg/kg pH sol.
10%; 4,0—4,5
Fe max. 50 mg/kg
Acidul propionic, = — Branzeturi topite 1.000 Substanta activa, % min. 99
propionatul (exprimat Substanta insolubila in apa,
de sodiu, de potasiu in acid % 0,1—0,3

sau de calciu

propionic)

pH sol. 10%; 7—10
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1 2 3 4
E 280 Produse de panificatie 2.000 Substante nevolatile 0,05%
(exprimat Aldehida max. 0,1% (formica)
in acid Fe max. 30 mg/kg
propionic)
Nizina Branzeturi topite 50
E 234
Nitrat de sodiu Preparate din carne 250
sau de potasiu (tip mezeluri)
E 251 Unele sorturi de brénzeturi, 50 . o/ o
Nitrit de sodiu cu avizul Ministerului Sanatati Minimum 99% nitrat sau nitrit
sau de potasiu Preparate din carne (tip mezeluri) 70
E 250 Conserve sterilizate din carne 50
Bifenil*) Fructe citrice 70
Ortofenil- Fructe citrice 12
fenol*) Fructe citrice 6
E 231 Banane 3
Tiabendazol™™)
E 233
Diacetat de sodiu Produse de panificatie Cu avizul  Acid acetic liber, % min.39
E 262 Ministerului  pH solutie 10%; 4,5—5
Sanatatii Acid formic si substante oxida-
bile lipsa
Antioxidanti
Galat de propil, Grasimi alimentare si 100 Substante volatile (la 60°C,
octil sau dodecil produse care contin grasimi dupa 4h, max. 0,5%)
(cu exceptia untului)
E 310 Conserve de peste 200 Cenusa sulfatata, % max. 0,05
Aciditate libera in acid galic,
max. 0,5%
Butil-hidroxianisol Cartofi deshidratati (piure, fulgi) 25
(B.H.A.) Uleiuri vegetale; margarina; 200
E 320 untura de porc
Butil-hidroxitoluen Supe concentrate (raportat 200 Substanta activa, min. 98,5%
(B.H.T.) la grasime)
E 321 Guma de mestecat 200
Emulsii pentru bauturi racoritoare 100
Alfa tocoferol Grasimi alimentare si produse 300 Conform cu Farmacopeea
E 307 care contin grasimi in cantitate Roméana X
mare
Acid ascorbic Bere, bauturi 10
E 300 racoritoare (acid
Ascorbat de sodiu ascorbic)
sau de potasiu Produse zaharoase, 50
E 301 paine si produse de (acid
Acid isoascorbic panificatie, biscuiti, ascorbic)
E 315 napolitane
Isoascqrbat P_roduse conservate 100 Conform cu Farmacopeea
de sodiu din legume si fructe (acid Romana X
E 316 (conservate prin frig) ascorbic)
Preparate si semiconserve 500
din carne (acid
ascorbic)
Produse tip ,baby foods*” 500
pe baza de cereale si tip (acid
snfant formula“ ascorbic)
Fileuri de peste congelat 1.000
(acid
ascorbic)

*) Numai pentru
**) Numai pentru

tratamentul de suprafata al citricelor.
tratamentul de suprafata

al bananelor si al citricelor.

15
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1 2 3 4
— Supe deshidratate 1.000 Conform cu Farmacopeea
(acid Roméana X
ascorbic)
— Faina de cereale 300
(acid
ascorbic)
Palmitat — Produse tip 10 mg/
sau stearat »infant formula“ 100 ml
de ascorbil de produs
(gata
de consumat)
E 304 — Produse tip 200
soaby foods“ pe baza (raportat
de cereale la continutul
de grasime)
E 305 — Margarina 200
— Grasimi si alimente 500
care contin grasimi (raportat
la continutul
de grasimi)
Coloranti alimentari
Tartrazina (galben) — Bauturi nealcoolice 10 Colorant pur, % min. 85
E 102 — Rahat 30 Substante volatile la 135%,
. max. 10
— Inghetate, bauturi alcoolice 40 Reziduu insolubil in apa,
industriale % max. 0,2
— Prajituri, produse de patiserie, 70 Extract eteric, % max. 0,2
produse de panificatie (biscuiti), Cloruri, sulfati (in saruri de
specialitati din ciocolata, umpluturi sodiu), % max. 6
pentru produse zaharoase; Coloranti subsidiari, % max. 1
drajeuri si bomboane; mustar
Orange S — Bauturi nealcoolice 40 Substanta activa min. 85%
(portocaliu) — Rahat
E 110 — Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil in apa, %
Ministerului  max. 0,02
Sanatatii Alti coloranti max. 4%
Albastru — Bauturi nealcoolice 10 Substanta activa min. 85%
patentat (albastru) — Produse zaharoase 30
E 131 — Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil in apa
Ministerului  max. 0,05%
Sanatatii
Azorubina (rosu) — Bauturi nealcoolice Substanta activa min. 85%
E 122 — Produse zaharoase 70
— Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil in apa
Ministerului  max. 0,02%
Sanatatii
Ponceau 4 R — Produse alimentare 20
(rosu) — Limonade 10
E 124
Indigotina — Rahat 20 Colorant pur, % min. 85
(albastru) — Inghetata 50
E 132 — Prajituri, produse de patiserie 70 Substante volatile la 135°C,

% max. 15

Reziduu insolubil in apa, %
max. 0,2

Extract eteric, % max. 0,2
Cloruri, sulfati (in saruri

de sodiu), % max. 15
Coloranti subsidiari, % max. 1
Acid insatinsulfonic, % max. 1
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1 2 3 4

Ponceau 6 R — Produse alimentare 20
(rosu) — Limonade 10
E 126
Eritrozina — Bauturi nealcoolice 10 Colorant pur, % max. 85
(rosu) — Bauturi alcoolice industriale 20 Substante volatile la 135°C, %
E 127 — Inghetata; specialitati din 30 max. 12

ciocolata, umpluturi pentru Reziduu insolubil in apa, %

produse zaharoase, drajeuri max. 0,2

si bomboane Extract eteric, % max. 0,1

— Prajituri, produse de patiserie Cloruri, sulfati (in saruri
de sodiu), % max. 2
Fluoresceina, % max. 0,1

Verde acid — Rabhat, bauturi racoritoare 10
briliant (verde) — Produse zaharoase 20
E 142 si de patiserie
Negru briliant — Produse zaharoase 30
BN (negru)
E 151

Aromatizanti si potentiatori de arome*

— Acetat de eti — Produse zaharoase 100
— Acetat de butii — Produse de panificatie 100
— Aldehida si patiserie, napolitane,
benzoica inghetata, ciocolata, bauturi
— Vanilina alcoolice industriale, dulceturi
— Aldehida si compoturi din fructe verzi
cinamica nearomate, bauturi racoritoare
— Metil — si
etilvanilina
— lonone — In aceleasi produse 30
ca cele de mai sus
— Uleiuri volatle — In aceleasi produse 200
naturale ca cele de mai sus
— Amestecuri — In aceleasi produse 200
de aromatizanti ca cele de mai sus
naturali
— Diacetil — Margarina 0,005

— Acid glutamic si
sarurile lui de
sodiu, potasiu,
amoniu, calciu,
magneziu

E 620

— Saruri de sodiu
si calciu ale
acidului
5-ribonucleotid

Potentiatori de _arome

— Saruri de calciu — Preparate din carne

si sodiu, potasiu

ale acidului

5-guanilic (poten-

tiatori de arome)
E 626

Cu avizul
Ministerului
Sanatatii

*) Pentru alti aromatizanti si potentiatori de arome care nu sunt mentionati in acest tabel, se va cere avizul Ministerului

Sanatatii

17
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2 3

Adjuvanti_alimentari_diversi

— Agar-agar Produse dietetice 1.500 Cenusa insolubila in HCI 10%
(agent de Produse zaharoase, ciocolata 4.000 raportat la subst. uscata
ingrosare) Inghetata 5.000 max. 0,5%

E 406 Preparate din carne, conserve 5.000 Impuritati insolubile Tn apa

Jeleuri 20.000 (in sol.1%) max. 0,05%

— Acidul alginic, Preparate din carne 3.000 Cenusa sulfatatd, % max. 30
alginat Semiconserve si conserve Fosfati lipsa pH 6—8
de sodiu de carne
sau potasiu,
calciu si amoniu
(agenti de
ingrosare)

E 400

— Celuloza
microcristalina
Celuloza sodica

— Metilceluloza

E 461 Aceleasi ca pentru alginat 3.000 Conform cu Farmacopeea

Etilceluloza Romana X

E 462

Carboximetil-

celuloza

E 466 (agenti

de ingrosare)

Dextrina Pudre de budinci, creme 5.000 Conform cu Farmacopeea

Gelatina si supe Roména X

(agenti Umplutura specialitatilor 15.000

de ingrosare) din ciocolata

Pectine Dulceturi si marmelade 10.000 Cupru mg/kg max. 50

E 440 Jeleuri 20.000 Plumb mg/kg max. 10

Zinc mg/kg max. 25
Arsen mg/kg max. 3

Guma arabica

E 414

Guma de Guar

E 412

Carragenan Produse zaharoase 10.000 Conform cu Farmacopeea

E 407 Preparate din carne Romana X

Guma de Xantan

E 415

Faina din seminte

de caruba

Lecitina Produse de panificatie, biscuiti, 10.000 Conform cu reteta de

(emulgator) napolitane, margarina, untura, fabricatie

E 322 ciocolata si caramele, inghetata;

lapte praf; pudre pentru creme

Mono — Inghetata

si digliceride Margarine

(emulgator) Preparate din carne 5.000

(antispumant) Biscuiti si produse de panificatie

E 471

Polifosfati Mezeluri, conserve 500 Plumb mg/kg max. 10

(stabilizatori) Semiconserve de carne 500 Total metale grele mg/kg

Branzeturi topite 3.000 max. 50
Budinci, creme 10.000 Arsen mg/kg max. 5

Fluor mg/kg max. 30
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1 2 3 4
Acid citric — Siropuri, bauturi alcoolice Conform Conform cu Farmacopeea
E 330 industriale, compoturi, gemuri, retetei Roméana X
produse zaharoase, produse de
de panificatie, biscuiti, fabricatie
napolitane, grasimi alimentare,
bauturi nealcoolice, inghetate
Citrat — Branzeturi topite 40.000
de sodiu, — Conserve si semiconserve 20.000 Conform cu Farmacopeea
potasiu de carne Romana X
si calciu — Produse zaharoase 4.000
Tartrat — Sange (scop alimentar) 100
de sodiu
sau de potasiu
(sechestranti)
Acid tartric, — Bauturi racoritoare, sucuri, Conform
acid acetic, nectaruri, retetei
acid lactic, — Gemuri, dulceturi, fructe de
acid malic, confiate fabricatie
acid fosforic, — Produse de panificatie
acid clorhidric, — Vinuri 100
acid carbonic, Conform cu Farmacopeea
acid gluconic Roméana X
si sarurile lor
de sodiu,
calciu, potasiu
si amoniu
Deltaglucono- — Produse din carne
lactona
Bioxidul de siliciu — Supe concentrate 10.000
amorf (antiaglo- — Sare de consum
merant)
Indulcitori
Zaharina — Bauturi racoritoare Cu avizul Conform cu Farmacopeea
E 954 — Produse zaharoase Ministerului  Romana X
Sanatatii
Sorbitol — Biscuiti si produse Cu avizul Zaharuri reducatoare,
E 420 zaharoase Ministerului % max. 0,30 C
Sanatatii Zahar total, % max. 1,0
Cenusa sulfatatd, % max. 0,1
Aspartam — Bauturi racoritoare 600 Seleniu, mg/kg, max. 30
E 951 hipocalorice Fluor, mg/kg, max. 30
Acesulfam — Bauturi racoritoare 400 Seleniu, mg/kg, max. 30
E 950 — Inghetata 400 Fluor, mg/kg, max. 30
— Produse zaharoase 400
Art. 76. — Pentru aditivii alimentari neprevazuti in pre- stata ca este folosit necorespunzator sau aditivul avizat are

zentele norme ca si pentru utilizarea oricarui aditiv in pro-
dusele alimentare dietetice si in preparatele pentru copii se
va cere avizul Ministerului Sanatatii.

Art. 77. — Aditivii care se folosesc in hrana animalelor
trebuie sa fie avizati de Ministerul Sanatatii.
Art. 78. — (1) Productia, importul, vanzarea sau folosi-

rea aditivilor alimentari, care nu sunt avizati sanitar in
Romania, sunt interzise.

(2) Avizul sanitar pentru aditivii alimentari folositi in
Romania este valabil timp de 3 ani de la data emiterii. In
cadrul perioadei de 3 ani el poate fi retras, daca se con-

efecte asupra sanatatii sau mediului, necunoscute la data
emiterii avizului.

B. Ambalaje si utilaje

Art. 79. — (1) Ambalajele, utilajele, recipientele si usten-
silele folosite in sectorul alimentar trebuie sa fie avizate sani-
tar.

(2) Materialele de orice natura folosite la confectionarea
ambalajelor si a recipientelor de depozitare si de transport,
precum si a utilajelor, ustensilelor si acoperirilor de protectie
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anticoroziva, destinate sectorului alimentar, trebuie sa cores-
punda urmatoarelor conditii:

a) sa aiba un grad ridicat de stabilitate fizico-chimica, care
sa nu permita cedarea in mediile de extractie, care repro-
duc conditiile de exploatare a substantelor strdine peste limi-
tele admise prin avize ale Ministerului Sanatatii;

b) sa nu influenteze caracteristicile organoleptice, fizico-
chimice sau valoarea nutritiva a produsului alimentar cu care
vine in contact in timpul prelucrarii, manipularii, transportur-
lui sau pastrarii acestuia;

c) sa nu confere toxicitate produsului alimentar cu care
vine in contact;

d) sa asigure produsului alimentar o protectie eficienta fata
de alte impurificari accidentale pe toata perioada prelucrarii,
pastrarii si transportului produsului respectiv.

Art. 80. — (1) Cernelurile si colorantii folositi la imprimarea
si colorarea materialelor de ambalaj, care vin in contact cu
produsul alimentar, trebuie sa indeplineasca conditile gene-
rale stabilite in articolul precedent si sa fie avizati de
Ministerul Sanatatii.

(2) Este oprit contactul direct al alimentelor cu partea colo-
ratd sau imprimatd a ambalajului.

Art. 81. — (1) Ambalajele, recipientele, ustensilele si uti-
lajele destinate sectorului alimentar se folosesc in perfecta
stare, curate, dezinfectate sau dezinsectizate, dupa caz, ope-
ratiuni ce trebuie asigurate prin mijloace, procedee si sub-
stante avizate de organele sanitare.

(2) Ambalajele, recipientele, ustensilele si utilajele folosite
in sectorul alimentar nu pot avea alta utilizare decat aceea
pentru care au fost avizate.

(3) Hartia de ambalaj simpla sau complexa (metalizata,
acoperita cu masa plastica, acoperita cu parafina sau alt strat
de protectie) trebuie sa fie avizata sanitar, conform
Metodologiei Ministerului Sanatatii/l.I.S.P. Bucuresti
nr. 173/1984.

Pentru ambalarea produselor alimentare perisabile se
admite folosirea: — hartiei pergament albit,

— hartiei innobilate cu polietilena,
— hartiei pergament innobilata cu polieti-
lena.

(4) Nu se admite folosirea la ambalarea alimentelor a har-
tiei provenite din deseuri.

Art. 82. — Capsulele metalice si capacele metalice folo-
site la inchiderea sticlelor si borcanelor trebuie sa fie curate
si neruginite, prevazute in interior cu un disc de pluta sau
din material plastic (conform prevederilor art. 87 si 88), care
sa asigure etanseitatea.

Art. 83. — (1) Cositorul, lacurile sau alte materiale avi-
zate de Ministerul Sanatatii, folosite la cositorirea sau la aco-
perirea ambalajelor si utilajelor din industria alimentara,
trebuie sa fie aplicate in strat continuu, aderente la supra-
fetele tratate, sa nu influenteze calitatile organoleptice si fizico-
chimice ale produsului si sd nu cedeze substante chimice
peste limitele admise de Ministerul Sanatatii.

(2) La fabricarea obiectelor de uz gospodaresc (farfurii,
tacamuri, cani, pahare, bidoane, canistre etc.) nu se admit
pigmentii ce au in compozitie sulfuri de Cd, oxizi de Hg,
Pb, Cr si negru de fum.

Art. 84. — Recipientele, utilajele si ustensilele emailate,
utilizate in sectorul alimentar, fierte timp de 2 ore intr-o solu-
tie de acid acetic 4% si apoi pastrate timp de 22 de ore in
aceeasi solutie, la temperatura camerei (conform Metodologiei

Ministerului Sanatatii/l.I.S.P. Bucuresti nr. 173/1984), nu tre-
buie sa cedeze plumb, cupru, zinc, cobalt, cadmiu si crom
peste urmatoarele limite:

— plumb, mg/litru  extractant maximum 1,5
— cupru . " maximum 2,0
— zinc . " maximum 10,0
— cobalt " " maximum 1,5
— cadmiu " " maximum 0,15
— crom ! " maximum 1,5.
Art. 85. — Este interzisa pastrarea in vase metalice zin-

cate a alimentelor lichide si semilichide, cu exceptia apei, a
alcoolului rectificat si a grasimilor alimentare.

Art. 86. — Se admite r&cirea bauturilor carbogazoase si
a berei prin serpentine confectionate din cupru, cositorite la
interior cu cositor care contine maximum 1% plumb.

Art. 87. — (1) Se admit, ca ambalaje, recipiente, usten-
sile sau utilaje, in sectorul alimentar, urmatoarele materiale
plastice avizate de Ministerul Sanatatii:

— Polietilena — de inaltd presiune si joasa densitate;

— de joasa presiune si inaltd densitate.

— Policlorura de vinil — dura sau plastifianta;

— Polipropilena;

— Polistirenul — de uz general, antisoc, antisoc grefat,
antistatizat;

— Poliamida;

— Copolimerii:

— copolimer stiren — acrilonitril (SAN);

— copolimer acrilonitril-butadiena-stiren -(ABS);

— copolimer de clorura de vinil cu acetat de vinil;

— copolimer de clorura de vinil cu clorura de vinil-
iden.

Materialele complexe:

— polietilen — poliamida (PE/PA);
— polietilen — polietilentereftalat (PE/PET).

Materialele pentru protectii anticorozive:

— sistem epoxidic;
— sistem epoxiester;
— email perclorvinilic;
— lacuri acidorezistente, sulforezistente;
— email clorcauciuc.
Poliesterii si rasinile poliesterice:
— poliester armat cu fibre de sticla;
— polietilentereftalat.

(2) Pentru alte tipuri de mase plastice care nu sunt
inscrise in lista de mai sus se va cere avizul sanitar al
Ministerului Sanatatii.

Art. 88. — Masele plastice folosite in sectorul alimentar,
testate conform Metodologiei Ministerului Sanatatii/l.1.S.P.
Bucuresti nr. 173/1984, trebuie sa indeplineasca urmatoarele
cerinte la indicatorii urmariti:

Concentratii maxime admise pentru indicatorii de control
(in lichidele de extractie)

Indicatori_generali:

— Examen organoleptic —

nu se admit modificari orga-
noleptice ale probelor anali-
zate si ale lichidelor de
extractie.
— Migrare globala — 50 ppm sau 10 mg/dm?

de componenti
— Substante oxidabile

Cu permanganat de

potasiu — 10 ppm
— Metale toxice: — plumb — 0,1 ppm

— cadmiu — absent

— Fluorescenta

in ultraviolet absent.
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Indicatori_specifici:
(in functie de receptura materialului)

— Metale toxice: Bismut — absent
Bariu — 0,02 ppm
Cobalt — 0,1 ppm
Arsen — 0,1 ppm
Zinc — 10 ppm
— Coloranti — absent
— Ftalati — absent
— Formaldehida 1 mg/dm? — 6 ppm
— Bisfenol — 1 ppm
— Epiclorhidrina — absent
— Stiren — 0,05 ppm
— Clorura de vinil — 1 ppm in produsul finit
— Acetaldehida — 3 ppm in produsul finit.

Art. 89. — Se pot folosi in sectorul alimentar urmatoa-
rele tipuri de cauciucuri:
— cauciuc alimentar
— cauciuc siliconic;
— cauciuc & metilbutadienstirenic cu 28% acrilonitril;
— cauciuc butadien stirenic — CAROM 1500;
— cauciuc sintetic indigen tip butadien — acrilonitrilo-
carboxilat;
— cauciuc poliizoprenic — CAROM IR — 2200.
Art. 90 — (1) Cauciucurile folosite in sectorul alimentar
trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte de igiena:
Concentratii maxime admise pentru indicatorii de control
(in cauciuc sau in extract):

— PT 8 A;

— Arsen — lipsa
— Zinc mg/100 cm? extract — 50
— Zinc %, max. — 1

— Cupru ppm max. — 3

Reziduul uscat al extractului in:
— alcool etilic 10% vol. mg/100 cm3, max. — 10
— apa distilata, mg/100 cm?3, max. — 3

— acid acetic, sol. 3%, mg/100 cm3, max. — 30
— acid azotic, sol. 2%, mg/100 cm3, max. — 50.
(2) Cauciucurile in compozitia carora sunt cuprinse si

mase plastice vor trebui sa indeplineasca si cerintele de
igiena prevazute la art. 85 — mase plastice.

(3) Se interzice colorarea cauciucului de uz alimentar cu
negru de fum sau alti coloranti, cu exceptia bioxidului de
titan.

Art. 91. — Este interzisa fabricarea ambalajelor, reci-
pientelor si ustensilelor din deseuri sau obiecte din mate-
riale vechi sau care au mai fost folosite.

Art. 92. — Auvizele sanitare eliberate pentru materialele
de orice natura folosite la confectionarea ambalajelor, reci-
pientelor, utilajelor, ustensilelor si acoperirilor de protectie anti-
coroziva, destinate sectorului alimentar, isi mentin valabilitatea
atat timp cat compozitia, tehnologia de fabricatie si dome-
niul de utilizare a acestora raman neschimbate.

C. Impurificarea cu arsen si metale grele

Art. 93. — Limitele maxime admisibile de arsen si metale
grele (cadmiu, plumb, zinc, cupru si staniu) in alimente, pre-

— Plumb — lipsa cum si in materiile prime folosite la prepararea si fabricarea
— Bariu — lipsa acestora sunt urmatoarele:
Limite maxime admisibile de arsen si de metale grele in alimente, mg/kg
(exprimate in miligrame/1 kg produs)
Alimentele As Cd Pb Zn Cu Sn Hg
0 1 2 3 4 5 6 7

Lapte 0,1 0,01 0,1 5 0,5 — 0,01
Branzeturi 0,15 0,05 0,5 25 2,5 — 0,05
Branzeturi topite 0,3 0,05 0,4 40 3,0 — 0,05
Carne 0,1 0,1 0,5 50 3,0 — 0,05
Peste 3,0 0,1 0,5 50 5,0 — 0,5
Mezeluri, conserve si semi-
conserve din carne 0,15 0,75 1,0 50 5,0 150 —
Conserve din peste in ulei 3,0 0,1 1,0 50 6,0 100 0,5
Conserve si semiconserve
in sos tomat sau otet 3,0 0,1 1,0 50 6,0 100 0,5
Peste sarat, afumat 0,8 0,05 1,0 50 1,5 — 0,5
Oua 0,1 0,05 1,0 20 3,0 — 0,05
Unt 0,1 0,05 0,5 5 0,5 — 0,05
Margarina 0,1 0,05 0,5 5 0,5 — 0,05
Paine si produse de panificatie 0,2 0,05 0,5 15 5,0 — 0,03
Conserve din legume in apa 0,5 0,1 0,5 15 5,0 150 —
Conserve din legume in ulei,
otet, bulion 0,5 0,1 0,5 20 7,0 150 —
Suc de rosii 0,1 0,02 0,5 10 3,0 150 —
Bulion de rosii, sosuri picante 0,15 0,03 1,0 20 10,0 150 —
Pasta de rosii (substanta
uscata 28-30%) 0,2 0,03 1,5 30 15,0 150 —
Conserve din fasole boabe 0,15 0,03 1,0 40 10,0 100 —
Conserve mixte cu legume
si carne 0,1 0,04 1,0 30 50 150 —
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0 1 2 3 4 5 6 7

Compoturi, nectar, suc pasteurizat

de fructe 0,5 0,05 0,5 — 5,0 150 0,05
Marmelada, gemuri, dulceturi,
sirop 0,5 0,05 1,0 5,0 10,0 — 0,05
Suc concentrat de fructe, pasta
si concentrat de fructe 3,0 0,3 3,0 30,0 30,0 - 0,3
Must de struguri 0,1 0,01 0,5 10 10 — —
Must de struguri concentrat 0,2 0,01 1,0 20 25 — —
Boia de ardei 0,2 0,03 1,0 50 10 — —
Legume si fructe deshidratate 0,5 0,5 5,0 50 50 — 0,5
Supe concentrate 0,2 0,02 1,0 30 10 100 —
Produse de caramelaj, dropsuri,
bomboane 0,2 0,01 1,0 15 10 25 —
Drajeuri simple, jeleuri, serbeturi,
bomboane fondante, rahat 0,2 0,01 1,0 15 50 25 —
Ciocolata, produse de ciocolaterie 0,2 0,01 1,0 25 15 35 —
Produse de cofetarie (prajituri) 0,1 0,01 0,5 10 10 15 —
Halva 0,2 0,01 1,0 60 20 25 —
Cacao (pudra) 0,2 0,01 1,0 70 50 25 —
Cartofi 0,3 0,1 0,3 10 3,0 — 0,05
Legume proaspete sau congelate,
cu exceptia legumelor frunze 0,5 0,1 0,5 15 5,0 — 0,05
Legume frunze — 0,2 0,5 — — — 0,03
Fructe proaspete sau congelate 0,5 0,05 0,5 5,0 50 — 0,05
Concentrat si izolat de soia 0,2 — 0,5 — — — —
Zahar si produse zaharoase 1,0 0,05 1,0 5,0 2,0 — 0,05
Sare 1,0 0,1 1,0 5,0 5,0 - 0,05
Otet 0,3 0,1 1,0 2,5 2,5 — 0,05
Esenta de otet 1,2 0,4 4,0 10 10 - 0,20
Produse pentru copii (sucuri) 0,1 0,02 0,1 50 50 — 0,02
Produse pentru copii, din legume
si fructe (pulberi) 0,3 0,1 0,5 50 15 — 0,05
Produse pentru copii, din lapte
(praf) 0,2 0,05 0,5 50 2,0 - 0,05
Bauturi racoritoare 0,1 0,02 0,1 5,0 1,0 — —
Bauturi alcoolice naturale (vin,
bere etc.) 0,1 0,01 0,3 5 1 — —
Bauturi alcoolice distilate,
naturale 0,05 0,01 0,3 5 5 — —
Bauturi alcoolice industriale 0,05 0,01 0,01 5 1 — —
Art. 94. — Limitele maxime de azotati, admise in unele legume si fructe, sunt urmatoarele:

Limite maxime de azotati admise in unele legume si fructe NO,mg/kg

Cultivat in:

Produs (teren%aelarggoperit) Sera
Ardei (gras, gogosar, capia) 150 400
Cartofi 300 —
Castraveti 200 400
Ceapa uscata 80 —
Conopida 400 —
Dovlecei 500 -
Morcovi 400 —
Salata verde 2.000 3.000
Sfecla rosie 2.000 —
Spanac 2.000 —
Tomate 150 —
Varza 900 —
Vinete 300 —
Mere 60 —
Pere 60 —
Pepene rosu 100 -

Struguri 60 —
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Continutul in nitrati in preparatele de legume si fructe,
destinate alimentatiei copiilor pana la 3 ani, nu va depasi
limita de 100 mg NOj/kg produs.

Art. 95. — Limita maxima admisa pentru dietil si dime-
tilnitrozamina si nitrozopirolidind in preparatele de carne si
in bere este de 1 microgram/kg produs.

Art. 96. — Limita maxima admisa pentru toxicumarine
(aflatoxine B,, B,, G,, G,, M,) in seminte si fainuri de cereale,
leguminoase uscate, seminte oleaginoase, arahide, alune,
miez de nuca, cafea, concentrate si izolate proteice de vege-
tale este de 10 micrograme/kg produs.

in alimentele pentru copiii pana la 3 ani limita maxima
admisa este de 5 micrograme/kg produs.

Art. 97. — (1) Pentru ohratoxine, limita maxima admisa
in seminte si fainuri de cereale, carne de porc si organe
este de 20 micrograme/kg produs. Exceptie fac preparatele
pentru copiii sub 3 ani, la care limita maxima admisa este
de 5 micrograme/kg produs.

(2) Tn sucurile naturale de fructe limita maxima admisa
pentru patulind este de 50 micrograme/kg produs.

(8) Limita maxima admisa pentru zearalenond, toxina T,
si trichotecene, in seminte si fainuri de cereale, este de
20 micrograme/kg produs.

D. Reziduuri de pesticide si antibiotice

Art. 98. — Limitele maxime admise de reziduuri de pes-
ticide si antibiotice in produsele agroalimentare sunt urma-
toarele:

Limitele maxime admisibile

de reziduuri de pesticide in produsele agroalimentare

ot Pestiidu Produsu _ g substanté scivakg produs —
0 1 3
1.  Acefat — carne de bovine, porcine, pasari 0,1
— grasime de bovine, porcine, pasari 0,1
— lapte, oua 0,1
— sfecla de zahar 0,1
— cartofi, soia, tomate 0,5
— salata 50
2. Acid alfa-naftil- — cartofi 100,0
acetic-ester
metilic
3. Aldicarb — carne, lapte 0,02
— soia 0,02
— arahide, ceapa, porumb, sfecla de zahar 0,05
— cafea, cartofi dulci, fasole uscata 0,10
— sorg 0,20
— banane, cartofi 0,50
4. Aldrin si Dieldrin  — lapte 0,006
— cereale 0,02
— fructe 0,05
— ardei, Broccoli, cartofi, castraveti, ceapa,
conopida, hrean, morcovi, oud, pastarnac,
ridichi, salata, sparanghel, varza, varza
de Bruxelles 0,10
— carne 0,20
5. Amitraz — lapte 0,01
— carne de bovine, porcine 0,05
— carne de ovine 0,10
— organe comestibile de bovine, ovine, porcine 0,20
— castraveti, cirese, piersici, portocale 0,50
6.  Azinfosmetil — cartofi, migdale 0,20
— seminte de bumbac, cereale, soia, floarea-
soarelui 0,20
— legume (cu exceptia...) 0,50
— Broccoli, varza de Bruxelles 1,00
— fructe (cu exceptia...) 1,00
— caise, citrice, pepene galben, telina 2,00
— kiwi, piersici, struguri 4,00
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0 1 2 3
7. Acid cianhidric faina de grau 6,00
seminte de cereale 75,00
8.  Benalaxil castraveti 0,05
pepene galben 0,10
ceapa 0,20
9. Bendiocarb orez decorticat 0,02
carne de bovine si pasari; grasime de bovine
si pasari; organe comestibile de bovine si pasari 0,05
lapte, oua 0,05
cartofi, porumb, sfecla de zahar 0,05
ciuperci 0,10
rinichi de bovine 0,20
10. Bioresmetrin grau, produse cerealiere morarite 1,00
paine si produse de panificatie 0,05
legume 0,50
11. Bitertanol arahide, grau, ovaz, secara 0,10
banane 0,50
12. Brom anorganic fructe (cu exceptia...) 20,00
capsuni, fructe, citrice, fructe uscate 30,00
faina integrala, seminte cereale, piersici uscate 50,00
avocado 75,00
curmale uscate, stafide 100,00
smochine uscate 250,00
condimente 400,00
13. Bromofos lapte 0,05
castraveti, ceapa, conopida, mazare, varza 0,10
grau, porumb, uleiuri vegetale comestibile 0,20
capsuni, fragi, mure, salata, tomate 0,50
cirese, piersici, prune, radacinoase, spanac, visine 1,00
mere, pere 2,00
grasime de bovine si caprine 0,50
14. Bromofosmetil lapte 0,008
ceapa, conopida, fasole 0,02
varza 0,10
radacinoase, salata 0,20
capsuni, cartofi, cirese, fragi, mure, piersici, visine 0,50
uleiuri vegetale comestibile 0,50
mere, pere, prune, spanac 2,00
carne bovine (grasime) 2,00
carne ovine (grasime) 3,00
15.  Bromopropilat legume 1,00
banane, capsuni, ceai uscat, cirese, hamei, mere,
pere, nectarine, prune, struguri 5,00
16. Captan fragi, mure 2,00
cirese, prune, visine, struguri uscati 5,00
ardei, castraveti, fasole verde, salata, zmeura 10,00
citrice, piersici, tomate 15,00
caise, capsuni, coacaze, spanac 20,00
mere, pere 25,00
17. Carbaril lapte, produse lactate 0,10
carne de bovine, caprine, ovine 0,20
cartofi, faina de grau alba, sfecla de zahar 0,20
carne de pasare, oua 0,50
fragi, porumb dulce, radacinoase, soia, uleiuri
vegetale comestibile 1,00
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arahide, faina de grau integrald, morcovi,
pastarnac, ridichi, sfecla rosie 2,00
castraveti, dovleac, pepene galben 3,00
ardei, banane, fasole verde, mazare, mere,
pere, struguri, tomate, varza 5,00
grau, orez, ovaz, orz, secara 5,00
afine, capsuni, citrice 7,00
asparagus, caise, cirese, kiwi, masline, macese,
mure, nectarine, nuci, piersici, prune, salata,
sorg, zmeura 10,00
tarate de gréu neprelucrate 20,00
furaje (lucerna, porumb, sorg, mazare, frunze
de sfecla etc.) 100,00
18. Carbendazin grau 0,10
castraveti, pepeni, salata 0,50
capsuni, fragi, mere, mure, pere, piersici,
radacinoase, struguri, tomate 2,00
19. Carbofenotion lapte 0,004
cartofi, nuci, seminte de rapita 0,02
masline, sfecla de zahar 0,10
Broccoli, conopida, varza de Bruxelles 0,50
caise, mere, nectarine, pere, piersici, prune 1,00
carne de bovine, caprine, ovine 1,00
fructe citrice, spanac 2,00
20. Cartap orez decorticat, porumb dulce 0,10
cartofi, castane 0,10
varza 0,20
ridichi, struguri 1,00
hamei uscat 5,00
ceai verde si negru 20,00
21. Carbofuran carne, grasime si organe comestibile de bovine,
cabaline, caprine, ovine, porcine 0,05
lapte 0,05
banane, capsuni, ceapa, salata, pere, piersici,
sfecla de zahar, tomate 0,10
cafea, grau, orz, ovaz, porumb, porumb dulce,
seminte de mustar, seminte oleaginoase, sorg 0,10
conopida, orez decorticat, soia 0,20
cartofi, morcovi, varza 0,50
varza de Bruxelles 2,00
hamei uscat 5,00
22. Chinometionat lapte 0,01
pepene verde 0,02
carne 0,05
agrise, avocado, castraveti, coacaze, migdale,
pepene galben, struguri 0,10
seminte de cereale 0,10
capsuni, mere 0,20
fructe citrice 0,50
papaia 5,00
23. Cihalotrin cartofi, ulei de bumbac comestibil 0,02
varza 0,20
24. Cihexatin lapte, produse lactate 0,05
carne 0,20
ardei, castraveti, pepene galben 0,50
ceai, citrice, mere, pere, tomate 2,00
25. Cipermetrin lapte, oua 0,05

carne de pasare, organe comestibile de mamifere 0,05
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arahide, cartofi, ciuperci, mazare, porumb dulce,
radacinoase, soia 0,05
fasole uscata, cafea 0,05
ceapa 0,10
castraveti, seminte de grau, seminte oleaginoase
(cu exceptia arahidelor) 0,20
carne 0,20
ardei, fasole verde, orz, praz, tomate,
uleiuri vegetale 0,50
cirese, prune, varza, varza creata 1,00
citrice, piersici, salata, spanac 2,00
ceai 20,00
26. Clofentezin lapte de vaca 0,01
carne de bovine si pasari; organe comestibile
de pasare 0,05
oua 0,05
organe comestibile de bovine 0,10
capsuni 2,00
27. Clordan lapte 0,002
oua 0,02
grau, orez decorticat, ovaz, porumb, secara,
sorg, ulei rafinat de soia 0,02
alune, fructe, legume, migdale, nuci 0,02
carne 0,05
uleiuri nerafinate de bumbac, in, soia 0,05
carne de pasare 0,50
28. Clordimeform lipsa la limita de detectie curenta
(0,50mg/kg) in carne si grasime de bovine,
carne de pasare, lapte, ulei de bumbac
29. Clorfenvinfos lapte 0,008
Broccoli, cartofi, ceapa, ciuperci, mazare, napi,
varza, varza de Bruxelles 0,05
conopida, hrean, ridichi, tomate 0,10
grau, porumb, orez 0,05
carne 0,20
morcovi, telind 0,40
fructe citrice 1,00
30. Clormequat lapte 0,10
struguri, stafide 1,00
mere, pere 3,00
grau, secara 5,00
ovaz 10,00
furaje uscate (paie de cereale) 50,00
31. Clorobenzilat lapte 0,05
migdale, nuci, tomate 0,20
citrice, pepene galben 1,00
pere, struguri 2,00
mere 5,00
32. Cloropirifos lapte 0,01
cartofi, ceapa, ciuperci, conopida, sfecla de zahar,
telina, ulei de bumbac crud, varza 0,05
carne de pasare, orez, salata 0,10
fasole verde, zmeura 0,20
carne de curca si de oaie 0,20
citrice 0,30
morcovi, pere, piper, tomate 0,50
mere, struguri, varza creata 1,00
carne de bovine, kiwi, stafide 2,00
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33. Clorotalonil arahide, cartofi 0,10
morcovi, porumb dulce, sfecla de zahar 1,00
afine, Broccoli, castraveti, ceapa, citrice,
conopida, dovleac, fasole verde, pepene galben,
tomate, varza, varza de Bruxelles 5,00
andive, ardei, cicoare, cirese, mure, varza creata,
zmeura 10,00
telina 15,00
coacaze, piersici 25,00
34. Cloropirifosetil lapte, oua 0,01
cartofi, ceapa, conopida, telina 0,05
carne de pasare (grasime), salata 0,10
carne de caprine, curcan, ovine 0,20
fructe, radacinoase 0,50
mere, struguri 1,00
35. Cloropirifosmetil lapte 0,01
carne, grasime si organe comestibile de bovine
Si pui de gaina, oua 0,05
anghinare, ardei, fasole verde, ridichi, salata,
varza 0,10
ceai, orez 0,10
mere, piersici, tomate, péaine alba 0,50
faina de grau, péaine integrala 2,00
grau, porumb, sorg 10,00
tarate de grau neprelucrate 20,00
36. Crufomat lapte 0,05
carne 1,00
37. 2,4—D orez, porumb, sorg 0,05
carne, lapte, oua 0,05
mure, zmeura 0,10
cartofi, fructe 0,20
grau, orz, ovaz, secara 0,50
fructe, citrice 2,00
38. DDT lapte 0,05
cereale 0,10
caise, citrice, prune 0,10
cirese, mere, pere, visine 0,20
uleiuri vegetale rafinate 0,20
cartofi, radacinoase, alte legume 0,50
oua, peste, unt (grasime) 0,50
carne 5,00
39. Deltametrin ananas, cartofi, ciuperci, pepene galben,
radacinoase, smochine 0,01
anghinare, banane, capsuni, kiwi, struguri,
mandarine, portocale, seminte de cacao 0,05
ceapad, alte legume, seminte oleaginoase 0,10
conopida, varza, legume-fructe (ardei, tomate,
castraveti etc.) 0,20
legume-frunze (laptuci, salata etc.) 0,50
cereale 1,00
seminte de cafea 2,00
hamei uscat 5,00
ceai verde si brun 10,00
40. Diazinon lapte 0,02
produse lactate (grasime) 0,50
alune, migdale, nuci, seminte oleaginoase 0,10
cereale, faina de cereale 0,10

fructe (cu exceptia.......... ) 0,50
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legume (cu exceptia........ ) 0,50
citrice, legume-frunze, piersici, porumb zaharat 0,70
carne de bovine, caprine, ovine si porcine 0,70
masline, ulei de masline crud 2,00
41. Dibromclorpropan legume 0,50
42. Diclofuanid grau, orz, ovaz, secara 0,10
cartofi, ceapa 0,10
ardei, cirese, fasole verde, tomate 2,00
castraveti, mere, pere, piersici 5,00
agrise 7,00
capsuni, mure, salata 10,00
coacaze, struguri, zmeura 15,00
43. Dicloran castraveti, tomate 0,50
fasole verde 2,00
mure 5,00
caise, morcovi, nectarine, prune, salata,
struguri, zmeurad, capsuni 10,00
cirese, piersici 15,00
44. Diclorvos lapte 0,02
fructe 0,10
legume (cu exceptia salatei) 0,50
produse din cereale morarite 0,50
salata 1,00
linte, mazare, seminte de cereale, cafea si soia 2,00
seminte de cacao 5,00
45. Dicofol capsuni, tomate 1,00
castraveti 2,00
fructe (cu exceptia capsunilor), legume
(cu exceptia castravetilor si a tomatelor), ceai 5,00
46. Diflubenzuron carne (inclusiv de pasare), organe comestibile
de mamifere 0,05
ciuperci, soia 0,10
citrice, mere, pere, prune, tomate, varza,
varza de Bruxelles 1,00
47. Difenil fructe citrice 110,00
48. Difenilamina mere 5,00
49. Dimetipin uleiuri comestibile de bumbac si floarea-soarelui 0,02
carne (inclusiv de pasare), lapte, oua,
organe comestibile de mamifere si pasari 0,02
cartofi 0,05
seminte de rapita 0,10
seminte de in 0,20
seminte de bumbac si floarea-soarelui 0,50
50. Dimetoat cartofi, masline, ulei rafinat de masline 0,05
ceapa, sfecla rosie 0,20
mazare, napi, varza creata 0,50
capsuni, ardei, morcovi, sfecla de zahar, tomate 1,00
cirese, citrice, coacaze negre 2,00
51. Dinocap caise, castraveti, capsuni, fragi, mere, mure,
pere, pepeni, piersici, struguri 0,10
52. Dioxation caise, cirese, piersici, prune 0,10
carne de bovine, caprine, ovine, porcine 1,00
lapte 0,00
struguri 2,00
fructe citrice 3,00
gutui, mere, pere, piersici 5,00
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53. Diquat lapte 0,01
carne, legume (cu exceptia........ ), oua 0,05
ceapa, sfecla de zahar 0,10
produse cerealiere morarite 0,10
uleiuri vegetale rafinate comestibile 0,10
cartofi, faina de grau, orez decorticat 0,20
fasole uscata, mazare, seminte oleaginoase 0,50
grau, faina integrala de grau 2,00
orz, seminte de mac, tarate de grau 5,00
54. Disulfoton ananas, arahide, seminte de cafea si de soia 0,10
grau 0,20
orez, porumb 0,50
cartofi, legume 0,50
furaje 5,00
55. Ditiocarbamati cartofi 0,10
grau 0,20
castraveti, fasole verde, morcovi 0,50
andive, banane, cirese, pepene galben, prune 1,00
capsuni, mere, pere, piersici, tomate 3,00
coacaze, salata, struguri, telina 5,00
56. Dodine cirese 2,00
fragi, mure 3,00
capsuni, mere, pere, piersici, struguri 5,00
57. Edifenfos lapte, oua 0,01
carne si organe comestibile de bovine si pasare 0,02
orez decorticat 0,10
tarate de grau neprelucrate 1,00
58. Endosulfan orez 0,10
cartofi, ceapa, morcovi 0,20
alte legume 2,00
lapte, produse lactate (grasime) 0,50
ulei crud din seminte de bumbac 0,50
fructe 2,00
ceai 30,00
59. Endrin lapte 0,008
mere 0,02
grau, orez decorticat, orz, porumb dulce, sorg,
ulei comestibil de bumbac 0,02
carne, ulei crud din seminte de bumbac 0,10
oua 0,20
carne de pasare 1,00
60. Etion lapte 0,02
porumb 0,05
alune, caise, castane, cirese, migdale, nuci 0,10
carne si organe comestibile de cabaline, caprine,
ovine, porcine, pasari, oua 0,20
castraveti 0,50
ardei, ceapa, nectarine, piersici, usturoi 1,00
organe comestibile de bovine 1,00
capsuni, citrice, fasole verde, mere, pere, pepene
galben, prune, struguri, tomate 2,00
carne de bovine 2,50
ceai uscat verde si negru 5,00
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61. Etiofencarb carne de bovine, pasari, porcine 0,02
lapte, oua 0,02
grau, orz, ovaz, secara 0,05
sfecla de zahar 0,10
fasole, soia (imatura) 0,20
cartofi, ridichi 0,50
castraveti 1,00
coacaze, fasole verde, varza 2,00
anghinare, caise, mere, pere, piersici, prune 5,00
cirese, salata 10,00
62. Etoprofos ananas, arahide, ardei, banane, cartofi, cartofi
dulci, ceapa, mazare, napi, pepene galben,
porumb, salata, sfecla rosie, soia, struguri,
tomate, capsuni 0,02
63. Etoxiquin mere, pere 3,00
64. Etrimfos carne si organe comestibile de bovine 0,01
lapte, oua 0,01
cirese, sfecla de zahar 0,01
carne de pasare 0,03
caise, conopida, piersici, varza de Bruxelles 0,05
cartofi, castraveti, ceapa, orez, praz, ridichi, varza 0,10
anghinare, fasole verde, mazare, prune, tomate 0,20
ulei de rapita rafinat 0,50
seminte de rapita 10,00
65. Fenamifos Broccoli, ananas, arahide, conopida, kiwi, pepene
galben, sfecla de zahar, soia, varza, varza de
Bruxelles 0,05
banane, cartofi dulci, seminte de cafea, struguri 0,10
cartofi, morcovi, tomate 0,20
portocale 0,50
66. Fenbutationoxid carne de bovine, cabaline, caprine, ovine, porcine 0,02
lapte 0,02
ficat si rinichi de bovine, cabaline, caprine,
ovine si porcine 0,20
ardei, castraveti, pepene galben, tomate 1,00
capsuni, prune 3,00
cirese, citrice, mere, pere, struguri 5,00
piersici 7,00
mere deshidratate 20,00
67. Fenclorfos carne de pasare 0,01
oua 0,05
lapte, produse lactate (grasime) 0,10
carne de porcine (grasime) 2,00
carne de bovine, caprine, ovine (grasime) 10,00
68. Fenitrotion lapte 0,002
cartofi, castraveti, ceapa, carne 0,05
ardei, conopida, seminte de cacao, seminte
de soia 0,10
paine alba, ridichi, praz 0,20
capsuni, ceai verde si negru, cirese, mazare,
mere, pere, struguri, tomate, varza 0,50
piersici, orez decorticat 1,00
fructe citrice, tarate de grau prelucrate 2,00
faina integrala de gréu 5,00
seminte de cereale 10,00
tarate de grau si de orez neprelucrate 20,00
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69. Fenpropatrin castraveti, tomate 0,75
70. Fensulfotion carne si organe comestibile de bovine, caprine
Si ovine 0,02
banane 0,02
ananas, mazare 0,05
cartofi, ceapa, porumb, sfecla de zahar, tomate 0,10
71. Fentin arahide 0,05
cartofi, orez, seminte de cacao si cafea 0,10
morcovi, sfecla de zahar 0,20
telina 1,00
72. Fention lapte, cartofi 0,05
cartofi dulci, ceapa, fasole verde, grau, orez 0,10
suc de citrice 0,20
mazare, struguri, tomate 0,50
banane, conopida, masline, prune, varza 1,00
capsuni, cirese, citrice, mere, pere, piersici, salata 2,00
carne 2,00
73. Fenvalerat cartofi, radacinoase 0,05
lapte 0,10
arahide, mazare, porumb dulce, seminte de
floarea-soarelui, soia, ulei de bumbac comestibil 0,10
castraveti, faind de grau, nuci, pepene galben 0,20
ardei, pepene verde 0,50
afine, agrise, capsuni, fasole, macese, mure,
tomate, zmeura 1,00
carne 1,00
Broccoli, cirese, citrice, conopida, salata, telina 2,00
seminte de cereale 2,00
varza 3,00
kiwi, piersici, tarate de grau neprelucrate 5,00
varza creata 10,00
74. Folpet castraveti, ceapa, pepene galben 2,00
tomate 5,00
fructe citrice, mere 10,00
cirese, salata 15,00
capsuni 20,00
struguri 25,00
75. Forat grau, orz, soia, sorg 0,05
carne, oua 0,05
fasole verde, seminte de rapita, tomate 0,10
76. Formotion fructe citrice 0,20
77. Fosalon carne de oaie 0,05
cartofi, castane, seminte de rapita 0,10
grasime de oaie 0,50
Broccoli, castraveti, capsuni, citrice, mazare,
salata, tomate, varza, varza de Bruxelles 1,00
hamei uscat, pere, sfecla rosie 2,00
mere, piersici, prune, struguri 5,00
cirese 10,00
78. Fosfamidon cartofi, napi, radacinoase 0,05
seminte de cereale 0,10
castraveti, pepene verde, salata, tomate 0,10
ardei, Broccoli, capsuni, cirese, fasole verde,
mazare, morcovi, piersici, prune, telina, varza,
varza de Bruxelles 0,20
fructe citrice 0,40
mere, pere 0,50
79. Fosmet lapte 0,02
mazare uscata 0,02
cartofi, porumb, porumb dulce 0,05
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nuci 0,10
mazare verde 0,20
carne de bovine 1,00
caise, citrice, nectarine 5,00
cartofi dulci, mere, pere, piersici, struguri 10,00
fructe kiwi 15,00
80. Foxim cartofi, ceapa, conopida, fasole verde,
varza de Savoia 0,05
seminte de cereale (inclusiv porumb dulce) 0,05
lapte 0,05
salata 0,10
carne de bovine, tomate 0,20
carne de ovine 0,50
81. Glifosat carne de bovine, pasari, porcine 0,10
lapte de vaca, oua 0,10
kiwi, orez, porumb, porumb dulce, sorg 0,10
seminte de soia imature 0,20
organe edibile de porcine 1,00
fasole uscata, organe comestibile de bovine 2,00
mazare, grau 5,00
orz, ovaz 20,00
82. Guazatin ananas, cartofi, seminte de cereale 0,10
citrice, pepene galben 5,00
83. HCH-izomerii porumb (seminte) 0,02
alfa + beta grau (seminte) 0,03
peste 0,15
oua 0,20
legume 0,20
carne de porcine (grasime) 0,25
carne de pasare (grasime) 0,30
uleiuri vegetale rafinate comestibile 0,30
lapte, unt, produse lactate (grasime) 0,50
carne de bovine, caprine, ovine (grasime) 0,50
84. Heptaclor lapte 0,006
ananas, fructe citrice 0,01
seminte de cereale, seminte oleaginoase, uleiuri
vegetale rafinate comestibile 0,02
tomate 0,02
legume (cu exceptia tomatelor), sfecla de zahar 0,05
oua 0,05
carne (inclusiv de pasare), morcovi 0,20
ulei crud de soia 0,50
85. Hidrazida ceapa 15,00
maleica cartofi 50,00
86. Hidrogen fosforat arahide, condimente, fructe uscate, legume
uscate, nuci, produse cerealiere morarite,
seminte de cacao 0,01
seminte de cereale 0,10
87. Imazalil seminte de gréu 0,01
castraveti 0,50
banane, capsuni, zmeura 2,00
fructe citrice 5,00
88. Iprodion ceapa, usturoi 0,10
fasole uscata 0,20
orez decorticat 3,00
ardei, castraveti, coacaze, kiwi, tomate, zmeura 5,00
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mere, pere, prune, salata, struguri 10,00
capsuni, piersici 10,00
89. Isofenfos lapte 0,01
banane, napi, telina 0,02
porumb, porumb dulce, rapita 0,02
carne (inclusiv de pasare), grasime de mamifere
si pasari, organe comestibile de mamifere
si pasari 0,02
cartofi, ceapa, conopida, varza 0,10
fructe citrice 2,00
90. Lenacil sfecla de zahar 0,50
91. Lindan lapte 0,01
cartofi, seminte de rapita 0,05
mazare, oua, sfecla de zahar 0,10
MOorcovi 0,20
cirese, coacaze, conopida, mere, pere, prune,
struguri, varza, varza de Bruxelles, varza
de Savoia 0,50
carne de pasare 0,70
seminte de cereale 0,50
fasole uscata, ridichi, seminte de cacao, unt
si masa de cacao 1,00
andive, salata, spanac, tomate 2,00
carne de bovine, ovine si porcine 2,00
afine, capsuni 3,00
92. Malation ardei, cartofi, conopida, mazare, pere,
radacinoase 0,50
capsuni, telina 1,00
fasole verde, mere 2,00
faina de grau si de secara 2,00
napi, tomate, varza creata 3,00
fructe citrice 4,00
varza Broccoli 5,00
cirese, piersici, prune 6,00
andive, fasole uscata, linte, mure, nuci, salata,
spanac, struguri, varza, zmeura 8,00
fructe uscate, seminte de cereale 8,00
tarate de grau si secara neprelucrate 20,00
93. Mecarbam carne si organe comestibile de bovine 0,01
fructe citrice 2,00
94. Methamidofos lapte 0,01
carne si grasime de bovine, caprine, ovine 0,01
seminte de rapita 0,10
95. Metalaxil asparagus, cartofi, mazare, mere, sfecla de zahar 0,05
seminte de cereale, floarea-soarelui si soia 0,05
arahide 0,10
avocado, pepene galben, pepene verde 0,20
tomate 0,50
ardei, struguri 1,00
fructe citrice 5,00
hamei uscat 10,00
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96. Methiocarb alune, anghinare, citrice, sfecla de zahar 0,05
seminte de cereale (inclusiv porumb dulce) 0,05
carne (inclusiv de pasare), lapte, oua 0,05
Broccoli, conopida, laptuci, salata, varza,
varza de Bruxelles 0,20
97. Methopren lapte 0,05
ciuperci, ulei de porumb comestibil 0,20
faina de grau 2,00
seminte de cereale 5,00
tarate de grau neprelucrate 10,00
98. Methidation lapte 0,008
carne, grasime si organe edibile de bovine,
ovine, pasare si porcine 0,02
cartofi, oua 0,02
ceai verde si negru, fasole verde, mazare,
porumb, sorg, tomate 0,10
caise, cirese, conopida, nectarine, piersici,
prune, salata, spanac, struguri, varza 0,20
mere, pere 0,50
fructe citrice 2,00
hamei uscat 3,00
99. Metomil carne, lapte 0,02
100. Mevinfos pepene galben 0,05
cartofi, ceapa, fasole verde, mazare, morcovi,
napi 0,10
caise, castraveti, citrice, pere, tomate 0,20
mere, piersici, salata, spanac, struguri 0,50
Broccoli, capsuni, cirese, conopida, varza,
varza de Bruxelles 1,00
101. Monocrotofos lapte 0,002
produse lactate, oua 0,02
carne si organe comestibile de bovine, caprine,
ovine, pasari si porcine 0,02
cartofi, morcovi, napi, porumb, seminte imature
de soia, sfecla de zahar 0,05
ceapa, mazare, seminte de cafea si bumbac 0,10
citrice, conopida, fasole verde, varza, varza
de Bruxelles 0,20
hamei uscat, mere, pere, tomate 1,00
102. Ometoat seminte de cereale 0,05
cartofi, morcovi, sfecla de zahar 0,05
ceapd, mazare, spanac, telina 0,10
Broccoli, castraveti, conopida, fasole, napi, salata,
varza, varza de Bruxelles, varza creata 0,20
ardei, capsuni, tomate 1,00
citrice, coacaze 2,00
103. Organomercurice grau, porumb 0,01
fructe, legume 0,02
104. Orto-fenilfenol cirese, nectarine 3,00
ananas, ardei, castraveti, citrice, tomate 10,00
cartofi dulci, prune 15,00
morcovi, piersici 20,00
mere, pere 25,00
105. Oxamil ceapa, porumb 0,05
arahide, cafea, cartofi, radacinoase, soia 0,10
banane, fasole 0,20
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ananas 1,00
ardei, castraveti, mere, pepene galben, pepene
verde, tomate 2,00
fructe citrice, telina 5,00

106. Paraquat lapte, oua 0,01
carne de bovine, ovine, porcine; organe
comestibile de bovine, ovine, porcine 0,05
legume, ulei comestibil de floarea-soarelui 0,05
porumb, soia 0,10
cartofi, hamei uscat 0,20
rinichi de bovine, ovine, porcine 0,50
orez decorticat, sorg 0,50
masline 1,00
seminte de floarea-soarelui 2,00

107. Paration cereale 0,50
fructe (cu exceptia............... ) 0,50
legume 0,70
caise, citrice, piersici 1,00

108. Paration-metil cereale 0,10
hamei uscat, sfecla de zahar, ulei comestibil
de bumbac 0,05
castraveti, ceai verde si negru, conopida,
fructe (inclusiv pepene galben), gulie, tomate,
varza, varza de Bruxelles 0,20

109. Penthoat lapte 0,01
carne de bovine, oud, orez decorticat 0,05
fructe citrice 1,00

110. Permetrin cafea (boabe), cartofi, fistic, rapita, sfecla
de zahar, soia 0,05
carne de pasare, lapte, organe comestibile
de mamifere, oua 0,10
arahide, ciuperci, fasole uscata, mazare,
migdale, morcovi, pepene galben, porumb dulce,
ridichi, ulei comestibil de bumbac 0,10
castraveti, citrice, conopida, praz 0,50
masline, seminte de floarea-soarelui, ulei
comestibil de floarea-soarelui 1,00
ardei, asparagus, capsuni, fasole verde, macese,
mure, tomate, varza de Bruxelles, zmeura 1,00
carne ,00
agrise, Broccoli, coacaze, kiwi, salata, seminte
de cereale, spanac, struguri 2,00
varza, varza creata, varza de Savoia 5,00
ceai verde si negru 20,00
hamei uscat 50,00

111. Piperonil butoxid arahide, fructe uscate, legume uscate, nuci 8,00
seminte de cereale 20,00
peste uscat 20,00

112. Piretrine fructe uscate, legume uscate, nuci 1,00
seminte oleaginoase 1,00
peste uscat, seminte de cereale 3,00

113. Pirimicarb carne, lapte, oua 0,05
grau, orz, ovaz, porumb dulce 0,05
cartofi, citrice, napi, pastarnac, ridichi, sfecla
rosie, sfecla de zahar 0,05
fasole uscata 0,10
mazare, seminte de rapita 0,20
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capsuni, ceapa, coacaze, piersici, portocale,
praz, prune, zmeura 0,50
andive, ardei, Broccoli, castraveti, conopida,
fasole verde, patrunjel, salata, spanac, tomate,
telina, varza, varza de Bruxelles 1,00

114. Pirimifos-metil carne, lapte, oua 0,05
cartofi, mazare 0,05
fasole verde, paine alba, smochine uscate 0,50
ardei, agrise, castraveti, capsuni, ceapa verde,
coacaze, morcovi, orez decorticat, paine
integrald, tomate, zmeura 1,00
arahide, cirese, citrice, conopida, faina de grau,
kiwi, mere, pere, prune, varza, varza de
Bruxelles 2,00
ciuperci, faina integrala de gréu si secara,
masline, salata, spanac 5,00
peste uscat 8,00
seminte de cereale 10,00
ulei de arahide crud 15,00
tarate de grau si orez neprelucrate 20,00

115. Procloraz grau, orz, ovaz, rapita, secara 0,50
ciuperci, mango 2,00
avocado, banane 5,00
furaje uscate 15,00

116. Propoargit carne, lapte, oua 0,10
arahide, cartofi, migdale, nuci, porumb 0,10
fasole uscata 0,20
castraveti 0,50
smochine, tomate 2,00
citrice, mere, pere, sorg 5,00
caise, capsuni, nectarine, piersici, prune 7,00
afine, ceai, stafide, struguri 10,00
fasole verde 20,00
hamei uscat 30,00

117. Propanocarb capsuni, varza 0,10
conopida, sfecla rosie, telina 0,20
ardei, tomate, varza de Bruxelles 1,00
castraveti 2,00
ridichi 5,00
salata 10,00

118. Propoxur carne, lapte 0,05
seminte de cereale 0,10
radacinoase, cartofi 0,50
alte legume 3,00
agrise, capsuni, cirese, coacaze, fragi, mere,
pere, piersici, prune, visine, mure 3,00

119. Produsi cartofi, cereale, fructe 3,00

pe baza
de cupru

120. Quintozen ardei, fasole verde 0,01
Broccoli, varza 0,02
seminte de bumbac 0,03
tomate 0,10
cartofi, fasole uscata 0,20
banane 1,00
arahide 2,00
salata 3,00
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121. Simazin carne de bovine (grasime), struguri 0,02
cereale 0,10
122. 2, 4, 5-T lapte, oua, carne, organe comestibile de mamifere 0,05
grau, orez, orz, ovaz, secara 0,05
caise, mere 0,05
123. Tecnazen cartofi 1,00
cicoare 0,20
salata 2,00
124. Taibendazol lapte 0,10
carne si organe comestibile de bovine, cabaline,
caprine, ovine si porcine 0,10
ceapa 0,10
seminte de cereale 0,20
tomate 2,00
banane, capsuni 3,00
cartofi, sfecla de zahar 5,00
citrice, mere, pere 10,00
125. Tiodicarb carne de bovine, lapte de vaca 0,02
porumb 0,05
soia 0,20
tomate 1,00
porumb dulce 2,00
126. Tiofanat-metil seminte de cereale 0,10
carne de pui 0,10
ciuperci 1,00
prune 2,00
agrise, capsuni, coacaze, mere, morcovi, pere,
salata, sfecla de zahar, tomate 5,00
cirese, citrice, piersici, struguri 10,00
telina 20,00
127. Tiometon seminte de cereale, de mustar si de rapita 0,05
cartofi, morcovi, sfecla de zahar 0,05
andive, arahide, ardei, caise, capsuni,
fasole verde, mere, pere, piersici, patrunjel,
prune, salata, tomate, telind, visine, struguri 0,50
hamei uscat 2,00
128. Tiuram absent in alimentele de orgine vegetala si animala
129. Triadimefon carne (inclusiv de pasare), lapte, oua 0,10
cafea, ceapa, mango, mazare, sfecla de zahar 0,10
castraveti, capsuni 0,20
ardei, tomate 0,50
coacaze 1,00
ananas 3,00
hamei uscat 15,00
130. Triclorfon lapte 0,05
morcovi, patrunjel, sfecla de zahar 0,05
anghinare, citrice, dovleac, fasole verde, napi 0,10
arahide, seminte de cereale, de floarea-soarelui,
de in, rapita si soia 0,10
carne, grasime si organe comestibile de bovine,
ovine, porcine 0,10
conopida, piersici, porumb dulce, sfecla rosie,
tomate, telina, varza de Bruxelles, varza creata 0,20
salata, spanac, struguri, varza 0,50
ardei, banane, capsuni 1,00
mere 2,00
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131. Triforin seminte de cereale 0,10
varza de Bruxelles 0,20
castraveti, tomate 0,50
agrise, capsuni, coacaze, fasole verde 1,00
cirese, mere, prune 2,00
piersici 5,00
132. Vamidotion seminte de cereale 0,20
piersici, struguri, sfecla de zahar 0,50
fructe de padure, varza 1,00
mere, pere 2,00
133. Vincozolin carne de bovine si de pui de gaina 0,05
lapte de vaca, oua 0,05
cartofi 0,10
castraveti, ceapa, conopida, mazare, pepene
galben, varza 1,00
cicoare, fasole verde 2,00
tomate 3,00
agrise, cicoare (radacina), cirese, coacaze,
macese, mure, piersici, struguri, zmeura 5,00
capsuni, kiwi 10,00
134. Zineb, cartofi 0,10
Ziram, legume 1,50
Mancozeb cirese, mere, pere, piersici, prune, visine 1,50
Limitele maxime de antibiotice
(in_ppm) admise in alimentele de origine animala
N Tesutul Sectia de animale
ort. Reziduul Produsul Bovine Ovine Porcine Pasari Ecvidee
Adulte Vitei  si caprine si iepuri
0 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Amoxicilina rinichi 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
ficat 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
muschi 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
2. Ampicilina rinichi 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
ficat 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
muschi 0,01 0,01 0,01 0,01 — —
3. Apramycina rinichi — — — 0,40 — —
ficat - - - 0,30 — —
muschi — — — 0,10 — —
grasime — — — 0,40 — —
4. Bacitracina rinichi 0,50 0,50 — 0,50 0,50 —
ficat 0,50 0,50 — 0,50 0,50 —
muschi 0,50 0,50 — 0,50 0,50 —
5. Clortetraciclina rinichi 0,10 4,00 1,00 4,00 4,00 —
ficat 0,10 4,00 0,50 2,00 1,00 —
muschi 0,10 1,00 0,10 1,00 1,00 —
grasime 0,01 1,00 — 0,20 1,00 —
piele — — — — 1,00 —
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6. Cloxacilina rinichi 0,01 0,01 — — —
ficat 0,01 0,01 — — —
muschi 0,01 0,01 — — —
7. Dihidrostrepto- rinichi 2,00 2,00 — — —
micina ficat 0,50 0,50 — — —
muschi 0,50 0,50 — — —
8. Eritromicina rinichi 0,30 0,30 — 0,10 0,125
ficat 0,30 0,30 — 0,10 0,125
muschi 0,30 0,30 — 0,10 0,125
9. Gentamicina rinichi — — — 0,40 0,10
ficat — — — 0,30 0,10
muschi — — — 0,10 0,10
grasime — — — 0,40 —
10. Lincomicina rinichi — — — 0,10 0,10
ficat — — — 0,10 0,10
muschi — — — 0,10 0,10
11. Neomicina rinichi — 0,25 — — —
ficat — 0,25 — — —
muschi — 0,25 - — -
12. Novobiocina rinichi 0,10 0,10 — 0,10 3,00
ficat 0,10 0,10 — 0,10 1,00
muschi 0,10 0,10 — 0,10 1,00
13. Okxitetraciclina rinichi 1,00 1,00 — — 1,00
ficat 1,00 1,00 — — 1,00
muschi 1,00 1,00 — — 1,00
grasime — — — — 1,00
piele — — — — 1,00
14. Penicilina rinichi 0,05 0,05 0,04 0,04 0,041
ficat 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04
muschi 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04
15. Spectinomycina rinichi — — — — 0,10
ficat — — — — 0,10
muschi - - - — 0,10
16. Streptomicina rinichi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
ficat 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
muschi 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
17. Tetraciclina rinichi 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
ficat 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
muschi 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
18. Tilosina rinichi 0,20 0,20 — 0,20 0,20
ficat 0,20 0,20 — 0,20 0,20
muschi 0,20 0,20 — 0,20 0,20
grasime 0,20 0,20 — 0,20 0,20
19. Virginiamicina rinichi — — — 0,40 0,502
ficat — — — 0,30 0,30
muschi — — — 0,10 0,10
grasime — — — 0,40 0,20
piele — — — 0,40 0,20

1) La curci, gaste si rate: 0,01 in toate tesuturile.

2) La curci: 3,00 la ficat si muschi.
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MINISTERUL SANATATII

ORDIN
pentru aprobarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor

Ministrul sanatatii,

avand in vedere prevederile legale in vigoare privind asigurarea sanatatii populatiei,
in temeiul dispozitiilor cuprinse in Hotararea Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea si functionarea Ministerului

Sanatatii,
emite prezentul ordin.

1. Se aproba Normele de igiena privind productia,
prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si des-
facerea alimentelor, prevazute in anexa care face
parte integranta din prezentul ordin.

2. Directia generala a medicinii preventive si pro-
movarii sanatatii, celelalte directii din Ministerul

Sanatatii, directiile sanitare, inspectoratele de politie
sanitara si medicina preventiva, ministerele cu retea
sanitara proprie, agentii economici, celelalte persoane
juridice si fizice vor aduce la indeplinire dispozitiile
prezentului ordin.

Ministrul sanatatii,
prof. dr. doc. lulian Mincu

Bucuresti, 10 mai 1995.
Nr. 863.

NORME DE

ANEXA

IGIENA

privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor

CAPITOLUL |
Norme generale

Art. 1. — Prezentele norme de igiena se aplica tuturor
unitatilor alimentare care produc, prelucreaza, servesc, depo-
ziteaza, pastreaza, transporta si desfac alimente.

Art. 2. — (1) Toate unitatile alimentare care produc, pre-
lucreaza, servesc, depoziteaza, transporta si desfac alimente
functioneaza pe baza autorizatiei sanitare.

(2) In caz de schimbare sau de extindere a activitatii,
unitatea respectiva va solicita o noua autorizatie sanitara.

(3) Autorizatia sanitara se vizeaza anual (12 luni calen-
daristice).

Art. 3. — Amplasarea si constructia unitatilor alimentare
de orice fel se fac cu avizul sanitar al Inspectoratului de
politie sanitara si medicina preventiva, al Agentiei de pro-
tectie a mediului si al Comisiei locale de urbanism.

Art. 4. — (1) Se interzice amplasarea de unitati cu pro-
fil alimentar in spatiile de locuit.

(2) Se admit activitati de desfacere a alimentelor la par-
terul blocurilor numai in spatiile comerciale existente, desti-
nate prin proiect.

Art. 5. — Proiectarea cladirilor se face in functie de pro-
filul unitatii (productie, prelucrare, depozitare, desfacere, con-
sum). Numarul, marimea si destinatia incaperilor se stabilesc
in functie de profilul unitatii.

Art. 6. — Distantele minime de protectie sanitara intre
zonele de locuit si unitatile alimentare care produc discon-
fort se stabilesc conform Ordinului ministrului sanatatii
nr. 981/1994, revizuit.

Art. 7. — (1) Unitatile alimentare trebuie sa aiba asigu-
rata si sa foloseasca permanent, in activitatea lor si pentru
intretinerea igienica a utilajelor, instalatiilor, incaperilor de pro-
ductie si anexelor, grupurilor social-sanitare etc., apa potabila

curentd rece si calda, in cantitate suficientd si corespunza-
toare din punct de vedere calitativ conditiilor inscrise in actele
normative in vigoare.

(2) De asemenea, vor fi dotate cu instalatii de distribu-
ire a apei in toate locurile unde aceasta este necesara. In
localitatile lipsite de retele publice de distribuire a apei pota-
bile, este permisa folosirea, prin instalatii proprii corespun-
zatoare igienico-sanitar, a apei de fantana, cu conditia ca
aceasta sa indeplineasca conditile de potabilitate.

(3) Unitatile alimentare care folosesc surse proprii de apa
potabild vor asigura protectia sanitara a acestora si contro-
lul calitatii apei utilizate.

(4) Folosirea apei industriale este permisa, cu avizul orga-
nelor sanitare, numai pentru anumite operatiuni tehnologice
in unitatile de industrie alimentara. Reteaua de distribuire a
apei industriale va fi separatd de cea pentru apa potabila
si vopsita intr-o culoare diferita, conform normativelor legale
in vigoare, pentru a se exclude orice posibilitate de utilizare
a apei industriale ca apa potabila sau racordari intre cele
doua retele.

Art. 8. — (1) Unitatile alimentare trebuie sa fie dotate cu
instalatii pentru colectarea si indepartarea igienica a rezidu-
urilor lichide, corepunzatoare normativelor legale in vigoare
si intretinute permanent in buna stare de functionare.

(2) Nu este permisa trecerea coloanelor de canalizare prin
incaperile de productie, preparare, depozitare, servire i
desfacere a alimentelor. In cazul cand aceasta conditie nu
poate fi realizata, canalizarile vor fi izolate astfel incat sa
fie prevenita orice posibilitate de infiltratie si impurificare a
spatiilor si produselor.

(3) In localitatile fara retea de canalizare a apelor uzate,
colectarea si indepartarea reziduurilor lichide va fi adaptata
la conditile locale, asigurdndu-se amenajarea, exploatarea
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si intretinerea instalatiilor respective in permanenta stare de
functionare, astfel incat sa se previna contaminarea spatiilor
alimentare cu ape uzate, precum si poluarea mediului incon-
jurator.

Art. 9. — (1) Colectarea reziduurilor solide, cat si a res-
turilor alimentare lichide, se va face in recipiente etanse cu
capac, confectionate din material rezistent si usor de spalat
si de dezinfectat.

(2) Acestea vor fi depozitate in spatii (incaperi, boxe sau
platforme acoperite) special destinate si amenajate in acest
scop, prevazute cu mijloace pentru prevenirea accesului mus-
telor si al rozatoarelor, cu paviment impermeabilizat, amenajat
in panta spre o gura de scurgere, si dotate cu posibilitati
de spalare.

(3) Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor
fi mentinute in permanenta stare de curatenie. Evacuarea
reziduurilor solide se va face inainte ca acestea sa
depaseasca capacitatea de depozitare sau sa intre in des-
compunere.

Art. 10. — (1) Conditile de ventilatie, incalzit, iluminat,
zgomot si vibratii din unitatile alimentare trebuie sa se inca-
dreze in normele de igiena muncii si de igiena mediului.

(2) In toate unitatile alimentare, procesul de productie tre-
buie astfel stabilit incat sa asigure desfasurarea fluxului teh-
nologic intr-un singur sens si sa evite incrucisarile intre fazele
insalubre si salubre.

(3) In unitatile de alimentatie publica si colectiva trebuie
sa se asigure un raport corespunzator intre spatiile de
depozitare si de prelucrare culinara si capacitatea salilor si
spatiilor pentru consum.

(4) In functie de natura si de volumul activitatii se vor
proiecta si amenaja incaperi si spatii, suficiente ca numar si
suprafata, care sa asigure desfasurarea corespunzatoare a
tuturor operatiunilor procesului de productie (incaperi de pro-
ductie si anexe pentru curatarea, spalarea si pregatirea mate-
riilor prime, pentru intretinerea igienica a ustensilelor, a
ambalajelor, pastrarea materialelor de curatenie etc.).

(5) Toate incaperile in care activitatea impune desfasu-
rarea de operatiuni de spalare si dezinfectie vor avea pere-
tii impermeabilizati pana la inaltimea de 1,80 m si pavimentul
impermeabil si prevazut cu sifoane de scurgere, racordate
la reteaua de canalizare.

Art. 11. — (1) Utilajele si mobilierul tehnologic din dota-
rea unitatilor alimentare vor fi intretinute in permanenta in
stare de functionare si vor fi amplasate astfel incat sa fie
usor accesibile operatiunilor de intretinere igienica si vor fi
confectionate din materiale rezistente la lovituri si coroziune,
neferoase, usor de curatat, care sa nu afecteze proprietatile
nutritive, fizico-chimice si organoleptice si sa nu favorizeze
contaminarea microbiana a alimentelor cu care vin in con-
tact.

(2) Utilajele si mobilierul tehnologic trebuie construite ast-
fel incat sa poata fi demontate si curatate cu usurinta (cu
suprafete netede, fara locuri de retinere a resturilor de ali-
mente sau greu accesibile).

Art. 12. — (1) Toate unitatile alimentare vor fi dotate, dupa
caz, cu spatii suficiente de depozitare a produselor finite si
semifabricate, a materiilor prime si auxiliare, precum si a
ambalajelor, care sa nu permita degradarea, impurificarea,
sau contaminarea.

(2) Pentru pastrarea materiilor prime, semifabricatelor si
produselor finite usor alterabile, toate unitatile alimentare vor
fi dotate cu spatii frigorifice, compartimentate (separat pro-
dusele crude de cele care au suferit preparare termica, cele
care emana mirosuri specifice de cele care imprumuta miro-
suri), cu volum stabilit in functie de natura, durata de pas-
trare si cantitatea produselor destinate a fi depozitate si

prevazute cu posibilitdti de control si inregistrare a tempe-
raturii.

(3) Functionarea instalatiilor frigorifice trebuie asigurata in
permanenta, iar temperatura realizata in interior va fi inre-
gistrata pe diagrama spatiului frigorific la fiecare 8 ore sau,
dupa caz, la 12 ore.

(4) Unitatile care folosesc in cursul activitatii produse con-
gelate vor avea incaperi si instalatii care sa asigure efectu-
area corecta a operatiunilor de decongelare.

(5) Spatiile destinate depozitarii alimentelor vor fi pastrate
permanent in stare de curatenie iar, periodic si de céate ori,
se elibereaza, vor fi curatate, reparate, dezinsectizate si dera-
tizate. .

Art. 13. — In toate unitatile alimentare se va asigura func-
tionarea corecta si permanenta a aparaturii de control si de
inregistrare a parametrilor care conditioneaza salubritatea pre-
lucrarii si pastrarii materiilor prime, semifabricatelor si pro-
duselor finite (sterilizarea, pasteurizarea, refrigerarea,
congelarea si altele asemenea).

Art. 14. — Unitatile alimentare de productie au obligatia
sa aiba aviz sanitar eliberat de Ministerul Sanatatii pentru
toate produsele alimentare fabricate.

Art. 15. — Toate utilajele si ambalajele folosite in pro-
cesul de productie trebuie sa fie avizate sanitar de catre
Ministerul Sanatatii.

Art. 16. — (1) Unitatile alimentare de productie au obli-
gatia de a efectua prin analize de laborator sau prin alte
procedee, controlul respectarii normelor de igiena privind
materiile prime, auxiliare, semifabricate si produse finite (la
toate proprietatile inscrise in actele normative).

(2) Este interzisa receptionarea sau livrarea alimentelor
care nu corespund normelor de igiena.

Art. 17. — Producatorul are intreaga raspundere pentru
calitatea materii prime folosite, pentru respectarea procesu-
lui tehnologic si pentru calitatea produsului finit pentru care
va elibera certificat de calitate.

Art. 18. — (1) Toate unitatile alimentare trebuie sa fie
dotate si aprovizionate dupa necesitate si in cantitate sufi-
cienta cu utilaje, ustensile si materiale specifice pentru intre-
tinerea igienica corespunzatoare (spalare si dezinfectie).

(2) Substantele dezinfectante si concentratiile in care se
vor folosi trebuie sa fie numai cele avizate de Ministerul
Sanatatii.

(3) Utilajele si ustensilele folosite pentru igienizarea gru-
purilor sanitare vor fi pastrate, separat, in spatii special des-
tinate si marcate corespunzator.

(4) Incinta si incaperile unitatilor alimentare vor fi astfel
amenajate si dotate incat sa nu permita accesul insectelor
si al rozatoarelor.

Art. 19. — (1) In toate unitatile alimentare trebuie sa fie
asigurata dotarea cu anexe social-sanitare corespunzatoare,
ca numar si capacitate, normativelor de proiectare si de pro-
tectia muncii in vigoare.

(2) Pentru pastrarea echipamentului sanitar de protectie
a alimentelor si a imbracamintei individuale a personalului,
se vor asigura fie incaperi dotate cu dulapuri (vestiare), fie
vestiare sistem filtru.

(3) Unitatile de alimentatie publica si colectiva vor fi pre-
vazute cu grupuri sanitare pentru consumatori, dotate cu apa
curentd, chiuveta, hartie igienica si sapun, intretinute per-
manent in stare de curatenie.

(4) Grupurile sanitare pentru consumatori vor fi separate
de cele ale personalului unitatii.

(5) Se va pastra separat echipamentul folosit la opera-
tiunile de curatenie si igienizare.

Art. 20. — Unitatile alimentare care au in dotare sau uti-
lizeaza mijloace auto pentru transportul alimentelor vor
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asigura in mod corespunzator spalarea si dezinfectia vehi-
culelor dupa fiecare transport.

Art. 21. — Toate unitatile sunt obligate sa efectueze perio-
dic — dupa necesitate sau la recomandarea organelor sani-
tare — lucrarile de igienizare si de revizuire a instalatiilor si
utilajelor, operatiuni care se executa numai in afara perioa-
dei de activitate a unitatii.

Art. 22. — Pentru unitatile de productie si alimentatie
publica este obligatorie angajarea sau scolarizarea perso-
nalului in profilul in care lucreaza.

CAPITOLUL 1
Norme privind productia (industria alimentara)

Art. 23. — Se considera unitati de productie sau de indus-
trie alimentara, in sensul prezentelor norme, unitatile care au
ca scop prelucrarea, fabricarea, conservarea sau ambalarea
produselor alimentare si a produselor ce intrd in compozitia
alimentelor destinate consumului uman.

Art. 24. — Unitatile de industrie alimentara sunt obligate
sa ceara avizul organelor sanitare, in cazul in care isi maresc
capacitatea de productie sau isi diversifica activitatea si sa
respecte clauzele speciale si termenele fixate de catre orga-
nele sanitare.

Art. 25. — Unitatile de industrie alimentara vor avea, per-
manent, in stare buna de functionare toate instalatiile frigo-
rifice, instalatiile tehnico-sanitare, de apa potabila, de apa
calda, de canalizare a reziduurilor lichide, de ventilatie si de
iluminat, instalate atat in incaperile de productie cat si in
anexele si in grupurile sociale.

Art. 26. — In unitatile de industrie alimentara se vor folosi
numai surse de apa potabila.

Sursele de apa potabila din unitatile de industrie alimen-
tara vor asigura in permanenta debitul de apa necesar pen-
tru productie sau pentru grupul social prevazut in avizul de
constructie sau in autorizatia de functionare.

Utilizarea apei nepotabile in unitatile de industrie alimen-
tara este permisa numai la acele operatiuni tehnologice pen-
tru care s-a dat un aviz special din partea organelor sanitare
locale.

Art. 27. — La proiectarea spatiilor destinate procesului
tehnologic se va avea in vedere realizarea de fluxuri teh-
nologice care sa evite incrucisarile materiei prime cu pro-
dusele finite alimentare, incrucisarile produselor confiscate cu
produsele salubre, precum si incrucisarea ambalajelor curate
cu cele murdare.

Art. 28. — In unitatile cu mediu umed toate salile de pro-
ductie vor avea peretii si pardoselele hidroizolate, iar plan-
seele incaperilor in care se degaja aburi vor fi termoizolate.

Art. 29. — Unitatile de industrie alimentara sunt obligate:

a) sa aiba angajat personal ingrijitor, insarcinat cu intre-
tinerea curateniei teritoriului intreprinderii si a grupurilor
sociale, precum si personal ingrijitor deosebit de acesta,
insarcinat cu intretinerea curateniei in incaperile in care se
desfasoara procesul tehnologic;

b) sa asigure acestui personal ingrijitor echipamentul de
protectie, de culoare deosebitd cu echipamentul de protec-
tie sanitara;

c) sa nu foloseasca acest personal ingrijitor la manipu-
larea produselor alimentare.

Art. 30. — In unitatile de industrie alimentara de orice
fel, sunt obligatorii urmatoarele norme generale de intretinere
a curateniei:

a) WC-urile se spala zilnic, dupa fiecare schimb de lucru,
si se dezinfecteaza cu substante dezinfectante avizate de
catre Ministerul Sanatatii;

b) instalatiile sanitare si grupurile sociale vor fi tinute in
permanenta stare de curatenie;

c) toate chiuvetele din salile de productie, destinate spa-
larii pe maini a muncitorilor, precum si chiuvetele din salile
de mese ale cantinei trebuie sa fie prevazute cu sapun (de
preferinta recipiente basculante cu sapun lichid) si cu ster-
gar, in permanenta curat, sau uscator pentru maini;

d) peretii tencuiti ai incaperilor intreprinderii, anexelor si
grupului social se varuiesc cel putin de doua ori pe an si
ori de cate ori este nevoie;

e) pe timpul procesului de fabricatie, incaperile de pro-
ductie vor fi in permanenta tinute curat prin evacuarea con-
tinud a gunoiului si a deseurilor si prin spalarea cu apa a
pavimentelor impermeabile si a peretilor vopsiti in ulei sau
faiantati, ori de cate ori se murdaresc.

CAPITOLUL Il

Norme privind prepararea alimentelor
(alimentatia publica si colectiva)

Art. 31. — Prezentele norme se refera la toate unitatile
de alimentatie care pregatesc preparate culinare si produse
de cofetarie-patiserie, la care vanzarea si consumul produ-
selor se fac, de regula, pe loc sau pentru consum casnic.

Art. 32. — Tipurile de unitati de alimentatie publica sunt
cele cuprinse in Ordinul ministrului comertului nr. 87/1992.

Art. 33. — Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare
unei prelucrari si preparari a alimentelor corespunzatoare, in
functie de profilul lor, unitdtile de alimentatie publica sau
colectiva vor avea, din constructie, spatiile necesare pentru
circuitele functionale:

— sala de mese;

— spatii de preparare a mancarurilor;

— spatii de pastrare a alimentelor;

— anexe social-sanitare.

Art. 34. — Spatiile vor fi astfel proiectate si amplasate
incat sa permita desfasurarea fluxului tehnologic intr-un sin-
gur sens, evitdndu-se incrucisarile intre fazele insalubre si
cele salubre.

In toate spatiile de preparare si in anexe, peretii vor fi
impermeabilizati cu faiantd sau prin uleiere pe o indltime de
1,80 m, iar pavimentul va fi prevazut cu sifoane de scurgere
racordate la canalizare.

Art. 35. — Sala de mese va avea asigurat minimum
1,2 m2 pentru un loc de masa. Celelalte dotari vor fi in func-
tie de categoria de incadrare a unitatii (Ordinul ministrului
comertului nr. 87/1992).

Art. 36. — (1) Spatiile de preparare a mancarurilor sunt
constituite din bucatérie si o serie de camere-anexe in care
se face prelucrarea preliminara a alimentelor.

(2) Spatiile de prelucrare preliminara a alimentelor
(curatare, spalare, tocare) sunt spatii cu circuite separate pen-
tru legume, carne, peste, oua.

(3) In functie de categoria de incadrare a unitatii vor exista
anexe ca: laborator de cofetarie, patiserie, boxa pentru ceai,
cafea, lapte, camera pentru preparare mancaruri reci (salate,
maioneze, preparate cu gelatind, sandvisuri, aperitive reci),
complet separate de bucataria propriu-zisa.

Art. 37. — In unitédtile de alimentatie mici, cu un singur
spatiu de productie (bucatarie) in care se realizeaza prepa-
rarea, fierberea sau coacerea alimentelor, curatatul legume-
lor si al zarzavaturilor, precum si spalatul veselei pentru
servire si al vaselor pentru productie — acestea se pot efec-
tua in spatiul respectiv, in urmatoarele conditii:

a) curatarea si spalarea legumelor si a zarzavaturilor sa
se execute inainte de inceperea altor procese de preparare
propriu-zisa; imediat dupa aceasta operatiune sunt obligato-
rii spalarea si dezinfectia ustensilelor, a utilajelor, a mese-
lor de lucru, curatarea pardoselii si evacuarea resturilor
rezultate;
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b) organizarea fluxului tehnologic sa se faca astfel incat
vesela intrebuintata sa nu fie preluata (debarasata) prin ochiul
de geam prevazut pentru distribuirea preparatelor catre sala
de consumatie;

c) spalarea veselei pentru servire si a vaselor de buca-
tarie sa se faca separat, intr-un loc anume stabilit si ame-
najat, unde nu se fac alte operatiuni de preparare; se
recomanda ca acest loc sa fie delimitat, cel putin pe partile
laterale, prin semipereti (paravane) din sticla, placi fibrolem-
noase etc.;

d) vesela pentru masa — curatda — sa fie pastrata in
rafturi prevazute cu perdele din panza sau din tifon, iar vasele
de bucatarie pe rastele sau in dulapuri inchise (eventual prin
folosirea meselor de lucru de tip dulap);

e) sa se respecte cu strictete regulile de igiena la des-
fasurarea tuturor proceselor de prelucrare a alimentelor, sa
se mentina in permanenta curatenia si ordinea in sala de
preparare si sa se asigure dezinfectia zilnica, prin detergenti
si substante dezinfectante, a ustensilelor, utilajelor si a
meselor de lucru.

Art. 38. — (1) Spatile de pastrare a alimentelor sunt
reprezentate de: depozite, magazin, beciuri, spatii frigorifice.

(2) Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate sepa-
rat de ambalajele goale, de substantele de curatenie si de
dezinfectie.

(3) Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice
separate, la o temperatura care sa nu depaseasca +5°C.

(4) Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai
fi prelucrate termic se vor pastra separat de carne, peste si
viscere crude si de preparatele din carne crude (mititei, carne
tocata etc.).

(5) Painea, chiflele, cornurile, se vor pastra in spatii spe-
cial amenajate, in cosuri din rachita, din material plastic, sau
in navete, cu conditia ca acestea sa fie acoperite cu tifon,
la adapost de praf si de insecte, si sa nu fie asezate direct
pe podele.

Art. 39. — (1) Anexele social-sanitare cuprind: camere-
vestiar, cabine cu dusuri, grupuri sanitare (W.C.-uri) si chiu-
vete pentru personal si, separat, pentru clienti, birouri, boxe
pentru reziduuri.

(2) Grupurile sanitare (W.C.-urile) pentru personal si cele
pentru consumatori, in orice fel de unitate de alimentatie
publica sau colectiva, vor fi in permanenta intretinute in per-
fecta stare de curatenie, vor avea toate instalatile in stare
de functionare si vor fi dotate cu hartie igienica, sapun si
servetele de hartie la chiuveta.

(3) In magazinele mari in care exista unitati de alimen-
tatie publica alaturi de unitati cu alte profiluri (confectii, incal-
taminte, electrocasnice etc.), poate exista un singur grup
sanitar pentru consumatori, cu conditia ca acesta sa fie
dimensionat proportional cu afluenta consumatorilor si sa aiba
accesul asigurat.

(4) In unitatile mici de alimentatie publica cu pana la 20
de locuri la mese, de tipul: patiserii, pizzerii, baruri de zi,
iaurgerii, snack-baruri, amenajarea W.C.-urilor pentru consu-
matori nu este obligatorie, daca conditiile localului nu per-
mit aceasta. In acest caz, accesul consumatorilor la W.C.-ul
personalului va fi admis, cu conditia ca trecerea spre acesta
sa nu se faca prin salile de prelucrare.

Art. 40. — Dotarea cu ustensile si cu utilaje se face
tindndu-se seama de natura, volumul si profilul unitatii de
alimentatie publica sau colectiva.

Nu se vor folosi vase si ustensile de bucatarie cu emai-
lul degradat.

Art. 41. — (1) Aprovizionarea unitatilor alimentare de orice
categorie care produc si prelucreaza alimente usor altera-
bile se va face in cantitati care sa nu depaseasca posibili-

tatile de pastrare si de prelucrare a acestora, in conditiile
stabilite de actele normative de calitate.

(2) In unitatile alimentare folosirea ghetii naturale este per-
misa numai pentru racirea bauturilor imbuteliate.

Gheata va proveni numai din ghetarii autorizate sanitar.

Art. 42. — In unitatile de alimentatie publica si colectiva
care pregatesc si servesc preparate culinare se vor respecta
urmatoarele conditii de protectie sanitara a alimentelor:

a) operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor
si produselor de cofetarie si patiserie se vor efectua in inca-
peri sau in compartimente separate. De asemenea, se vor
separa operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud de
operatiunile finale ale prepararii acestor produse.

Toate operatiunile de prepararea carnii crude (transare,
tocare, preparare mititei, carnati proaspeti, chiftele etc.) se
efectueaza intr-un spatiu destinat numai acestor operatiuni.
Spatiul va fi dotat cu butuc, funduri de lemn marcate dis-
tinct, ustensile (masina de tocat, cutite, topor etc.), bazine
si va fi racordat la instalatia de apa calda, rece si de cana-
lizare.

Operatiunile legate de prepararea pestelui crud se efec-
tueaza in conditii similare.

Materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese
(sau funduri de lemn) diferite, marcate vizibil ,peste crud®,
Jpeste fiert", ,carne cruda“, ,carne fiarta“, ,legume crude®, ,le-
gume fierte®, ,péine“ etc.;

b) preparatele culinare finite, pana la servirea de catre
consumatori, vor fi pastrate la minimum +60°C (mancarurile
calde) sau la maximum +8°C (preparatele reci);

c) in unitatile de alimentatie publica in care sunt servite
grupuri organizate (turism, mese comune etc.) se vor con-
suma numai mancaruri pregatite in aceeasi zi, din care se
vor pastra probe (in recipiente curate, oparite, acoperite si
etichetate), timp de 48 ore, la +4°C, in spatii frigorifice spe-
cial destinate acestui scop;

d) se vor folosi numai oua cu coaja intacta, spalate si
dezinfectate inainte de spargere; folosirea oudlelor de rata
in aceasta categorie de unitati este interzisa;

e) refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare
finite ori amestecarea tocaturilor de carne cruda cu cele tra-
tate termic nu este permisg;

f) nu este permisa incorporarea in preparate a grasimi-
lor folosite la prajire;

g) legumele si fructele care se consuma in stare cruda
se vor spala sub curent continuu de apa potabila;

h) nu este permisa pastrarea alimentelor, cu exceptia pes-
telui, in contact cu gheata sau cu apa rezultata din topirea
ghetii, sau servirea bauturilor, fructelor si legumelor in contact
cu gheata, cu exceptia cuburilor de gheata, preparate din
apa potabild, in congelatoare speciale.

Art. 43. — In unitatile care sunt lipsite de spatiu pentru
organizarea bucatariei (snack-baruri, pizzerii etc.), prepara-
tele culinare specifice acestora se pot executa in sala de
consum, in fata consumatorilor, cu obligatia ca prin organi-
zarea, dotarea si intretinerea locului respectiv sa se asigure
0 curatenie permanentd, iar unitatea sa dispuna de posibi-
litati satisfacatoare de ventilatie (naturala sau mecanica).

Art. 44. — (1) In cazul in care, pentru depozitarea mate-
rillor prime usor alterabile si nealterabile, nu se poate asi-
gura decat o singura incapere, este obligatorie realizarea
urmatoarelor conditii:

a) dotarea corespunzatoare cu rafturi, hambare sau reci-
piente pentru toate produsele nealterabile;

b) asigurarea unui spatiu frigorific (sau racitor cu gheata
artificiald) pentru produsele alterabile, cu compartiment sepa-
rat pentru carnea cruda, care sa nu aiba o temperatura mai



44 MONITORUL OFICIAL AL ROMANIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis

ridicatd de +4°C; se interzice contactul direct al carnii cu
gheata;

c) asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin ferestre sau
ochiuri cu rame si sita metalica;

d) aprovizionarea cu materii prime usor alterabile, indeo-
sebi cu carne si lapte, sa se faca pe masura capacitatii spa-
tiului de racire si sd nu depaseasca nevoile de consum
pentru o zi; carnea sa nu provina din tdieri de necesitate;

(2) unitatile care nu detin spatiu separat pentru depozi-
tarea alimentelor usor alterabile pot folosi, pentru conservare,
vitrinele frigorifice de expunere, in sala de consumatie, cu
conditia ca aprovizionarea sa nu depaseasca necesarul de
consum pentru o singura zi.

CAPITOLUL IV
Norme privind depozitarea si transportul alimentelor
Art. 45. — Depozitarea si pastrarea alimentelor trebuie

sa se faca in conditii care sa previna modificarea proprie-
tatilor nutritive, organoleptice si fizico-chimice, precum si con-
taminarea microbiana. in acest scop, alimentele vor fi pastrate
si depozitate in incaperi sau in spatii special amenajate, pro-
tejate de insecte si de rozatoare, dotate cu instalatile si cu
aparatura necesare pentru asigurarea si controlul conditiilor
de temperatura, umiditate, ventilatie etc., stabilite prin actele
normative in vigoare.

Materiile prime si auxiliare, semifabricatele si produsele
finite se vor depozita in spatii separate, pentru fiecare din
aceste categorii de alimente.

Art. 46. — (1) Asezarea produselor alimentare se va face
separat, pe sortimente, eventual pe zile de fabricatie, pe gra-
tare sau pe rafturi, in stive, randuri distantate, astfel incét
sa se asigure o bund ventilatie si accesul persoanelor si agre-
gatelor care controleaza sau manipuleaza produsele depo-
zitate.

(2) Nu se vor introduce in spatiile de depozitare produse
alimentare continute in ambalaje murdare, degradate sau care
nu corespund normelor de igiena.

(3) In spatiile destinate depozitarii alimentelor nu se vor
introduce produse care pot constitui surse de contaminare
a acestora.

Art. 47. — Unitatile alimentare vor fi dotate cu spatiile
necesare depozitarii ambalajelor. Peretii acestor spatii vor fi
etansi pana la inaltimea de 1,80 m.

Se interzice depozitarea ambalajelor in spatiile de pro-
ductie, preparare sau de vanzare a alimentelor.

Art. 48. — Transportul alimentelor se efectueaza, in func-
tie de perisabilitatea produselor, numai cu mijloace autori-
zate sanitar sau sanitar-veterinar, igienice, care sa asigure
pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a carac-
teristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbio-
logice, precum si protectia impotriva prafului, insectelor,
rozatoarelor si a oricaror alte posibilitati de poluare, degra-
dare si contaminare, atat a produselor transportate céat si a
ambalajelor.

Art. 49. — Mijloacele de transport al alimentelor trebuie
sa fie amenajate si dotate in functie de natura produsului
de transport, iar pe peretii exteriori se va inscrie denumirea
produselor respective (carne, paine, lactate etc.). Peretii
interiori si platforma vor fi confectionate din materiale rezis-
tente, impermeabile, usor de curatat.

Art. 50. — (1) Alimentele usor alterabile vor fi transpor-
tate cu mijloace de transport frigorifice, prevazute si dotate
cu instalatii de ventilatie si frigorifice, inclusiv cu aparatura
pentru controlul si inregistrarea temperaturii. Pentru trans-
porturile in cadrul aceleiasi localitati sau cu o durata mai
mica de 4 ore se pot folosi mijloace izoterme.

(2) Carnea in carcasa se transporta agatata pe carlige
din material inoxidabil.

(3) Alimentele vor fi insotite, pe tot timpul transportului,
de documentele care sa certifice ca produsele respective au
fost receptionate conform actelor normative in vigoare si isi
pastreaza integral calitatea pana la destinatie.

(4) Nu se permite transportarea de alimente, sub forma
de materii prime si semifabricate, impreuna cu produse
finite care se consuma fara alta prelucrare termica.

Art. 51. — Mijloacele de transport al alimentelor, precum
si ambalajele de transport trebuie sa fie pastrate permanent
in perfecta stare tehnica si de curatenie; vor fi spalate si
dezinfectate dupa fiecare intrebuintare sau transport.

Art. 52. — Personalul care asigura transportul si mani-
pularea alimentelor usor alterabile si a painii va purta echi-
pament de protectie sanitara a alimentelor la urcarea pe
platforma vehiculului si la toate operatiunile in care vine in
contact direct cu alimentele si va avea asupra lui in per-
manenta carnetul de sanatate.

CAPITOLUL V
Norme privind desfacerea alimentelor

Unitati de desfacere a alimentelor

1. Magazine alimentare
Art. 53. — (1) Magazinele alimentare trebuie sa aiba din

constructie urmatoarele spatii:

— sala de desfacere;

— magazie de alimente;

— magazie de ambalaje;

— grup social-sanitar (vestiar si W.C.).

(2) Spatiile vor fi amenajate corespunzator pentru menti-
nerea conditiilor de igiena; peretii faiantati sau uleiati pana
la inaltimea de 1,80 m, pavimentele impermeabile, usor lava-
bile si prevazute cu sifon de pardoseala.

Art. 54. — Magazinele alimentare trebuie sa aiba asigu-
rata, in permanentd, apa calda si rece, in cantitate suficienta
si corespunzatoare calitativ.

Art. 55. — (1) Dotari minime obligatorii:

— rafturi si spatii frigorifice in sala de desfacere;

— rafturi si gratare de lemn in magazii.

(2) Pentru alimentele usor alterabile care se mentin la
rece, nu se permite supraaglomerarea spatiilor frigorifice de
pastrare si de expunere, precum nici introducerea in ace-
leasi spatii a produselor crude si semifabricate impreuna cu
cele care nu necesita tratarea termica inainte de consum
(pentru aceste categorii de alimente se vor prevedea spatii
frigorifice separate).

(3) In magazinele alimentare cu o singura sala de des-
facere (cu minimum 20 m2) se pot amenaja raioane sepa-
rate pentru preparate din carne si lactate si pentru carne
cruda preambalata, care sa fie prevazute cu spatii frigorifice
de expunere si depozitare, cantare si vanzatori pentru fie-
care raion.

(4) In magazinele alimentare care transeaza si desfac
carne cruda, alaturi de alte alimente, se vor asigura circu-
ite separate (sala de primire si transare, spatii frigorifice, raion
separat de desfacere cu céntare si vanzatori).

(5) Pentru raioanele de preparate din carne, lactate si
branzeturi, plata produselor se va face numai la casa, nu
direct la vanzator.

Art. 56. — (1) Semipreparatele din carne cruda si toca-
turile de carne cruda se expun in vitrine frigorifice, separat
de alte semipreparate, si se servesc cu ustensile adecvate
care nu se folosesc si pentru alte produse.
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(2) Alimentele neambalate, care se consuma fara prelu-
crare termica, vor fi servite numai cu ustensile adecvate
(clesti, linguri, furculite etc.).

(3) In unitatile de desfacere a painii si a produselor de
panificatie si in alte asemenea unitati care desfac produse
neambalate se vor lua masuri care sa nu permita alegerea
manuald a produselor de catre cumparatori.

Art. 57. — Se interzice aprovizionarea acestor magazine
pe aceeasi usa cu cea de acces al consumatorilor.

Art. 58. — Expunerea la vénzare a produselor alimen-
tare care au temperatura de pastrare de maximum +18°C
(semiafumate, branzeturi topite etc.) se va face ritmic si in
cantitati mici, pentru a preintampina degradarea produselor.

Art. 59. — Depozitarea oudlor in cofraje sau in lazi se
face in spatii racoroase, fara miros strain, la temperatura de
0°+4°C, ferite de razele soarelui sau de alta sursa de cal-
dura.

Se interzice depozitarea oudlor sub cerul liber sau
expunerea lor in vitrinele exterioare ale magazinelor.

Vanzarea ouadlor in unitatile de desfacere se va face
numai in raioane separate sau in raioane cu produse pre-
ambalate; este interzisa vanzarea oualor la raionul de pre-
parate din carne ori produse din lapte sau la raioanele de
produse alimentare neambalate, care se consuma ca atare,
fara a mai fi supuse vreunui proces termic. Ouale vor fi stan-
tate cu data ouatului.

Art. 60. — In magazinele alimentare este interzisd depo-
zitarea si stagnarea ambalajelor in incaperile de véanzare, in
spatile de circulatie, in vestiare sau pe trotuarele aferente.

Art. 61. — In magazinele alimentare in care se autori-
zeaza si desfacerea produselor nealimentare, se interzice
vanzarea produselor cu miros patrunzator sau cu actiune
nociva asupra alimentelor si omului.

2. Comertul de mic detaliu stabil si ambulant

Art. 82. — (1) Prin comertul de mic detaliu se intelege des-
facerea alimentelor pe cdile publice, in piete, parcuri, locuri
de spectacole, stranduri, terenuri de sport, gari, targuri,
oboare, prin puncte fixe — chioscuri, baraci, tonete — pre-
cum si prin vanzatori ambulanti — carucioare, tonete, rulote.

Art. 63. — Produsele alimentare puse in desfacere prin
comertul de mic detaliu trebuie sa provina numai de la uni-
tati autorizate sanitar. Toate produsele alimentare puse in
vanzare trebuie sa fie produse autorizate sanitar in Romania.

Proprietarul punctului de desfacere trebuie sa faca dovada,
cu acte, asupra originii produselor alimentare puse in con-
sum uman.

Art. 64. — (1) Punctele fixe de desfacere stradala
(chioscuri, baraci, tonete) a alimentelor trebuie astfel ame-
najate si dotate incat sa asigure conditii igienice corespun-
zatoare pentru protejarea, pastrarea si servirea produselor,
precum si pentru mentinerea salubritatii in vecinatatea punc-
tului de desfacere.

(2) In aceste puncte este interzisd vanzarea b&uturilor
alcoolice pentru consum pe loc si prelucrarea materiilor prime,
cu exceptia operatiunilor de preparare si prajire a gogosilor
si de fierbere sau frigere a semipreparatelor din carne, daca
au amenajari corespunzatoare.

(3) Unitatile de desfacere din aceasta categorie trebuie
sa fie la distanta de cel putin 25 m de W.C.-uri publice, de
locuri de stationare a vitelor sau de alte asemenea surse
de contaminare si de cel putin 100 m de zone insalubre ca:
abatoare, depozite sau fabrici de prelucrare a deseurilor, sub-
produselor de abator si a pieilor crude, de rampe de gunoi,
de intreprinderi de ecarisaj etc.

(4) Toate punctele fixe vor fi inscriptionate vizibil cu denu-
mirea societatii comerciale, adresa, numarul autorizatiei de
functionare.

Art. 65. — Punctele fixe de desfacere stradala a ali-
mentelor, precum si unitatile mobile (indiferent de tractiune)
trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii pentru protec-
tia sanitara a produselor si a consumatorilor:

a) sa aiba geamuri sau ochiuri de geam prevazute cu
suprafata impermeabilizata pentru servire; cele care servesc
bauturi racoritoare la pahar vor fi dotate cu dispozitive de
spalare a acestora;

b) sa fie dotate cu stelaje, rafturi etc. pentru pastrarea
produselor ambalate sau a fructelor si legumelor, precum Si
cu vitrine inchise pentru produsele neambalate;

c) sa fie racordate la retelele publice de apa potabila si
canalizare; in localitatile lipsite de asemenea retele, vor fi
dotate cu instalatii proprii de apa potabila si de colectare si
evacuare, in conditii igienice, a apei uzate;

d) sa aiba recipiente cu capac pentru colectarea rezidu-
urilor solide, iar in exterior, cosuri pentru aruncarea hartiilor
si resturilor;

e) sa posede un dulap separat pentru pastrarea echipa-
mentului de protectie sanitara a alimentelor si a imbraca-
mintei individuale a personalului;

f) sa fie dotate cu instalatii de racire pentru pastrarea si
expunerea alimentelor usor perisabile; nu se permite pas-
trarea de la o zi la alta a semipreparatelor;

g) sa foloseasca vesela, tacamuri si pahare nedegrada-
bile si nedeteriorate, care vor fi spalate si dezinfectate, dupa
fiecare folosire, la curent de apa si uscate in pozitie verti-
cala pe dispozitive speciale, fara utilizare de carpe; paha-
rele se vor pastra cu gura in jos pe tavi de scurgere si vor
fi reclatite la curent de apa inainte de folosire;

h) este interzisa refolosirea veselei si a paharelor cu o
singura intrebuintare;

i) unitatile care fierb sau frig preparate din carne vor exe-
cuta aceste operatiuni in interior si nu se vor aproviziona
cu produse pentru perioade de desfacere mai mari de 6 ore.

Art. 66. — Carucioarele si tonetele folosite pentru comer-
tul stradal mobil de alimente trebuie sa fie inchise, cu pereti
netezi, vopsiti in ulei sau lac de culoare deschisa, si dotate
cu cosuri pentru hartii si resturi; vor purta o inscriptie care
sa indice denumirea si adresa societatii comerciale careia Ti
apartin (in cazul vanzatorilor particulari: numele, prenumele
si numarul autorizatiei de functionare).

Art. 67. — Organele sanitare pot permite vanzarea pro-
duselor din carne (fripte sau prajite), a produselor de pati-
serie, a produselor de panificatie si in carucioare, tonete sau
vitrine mobile, numai daca indeplinesc urmatoarele conditii:

— sa functioneze in vecinatatea unitatii alimentare de la
care se aprovizioneaza;

— sa fie amenajate conform cerintelor sanitare, pentru a
se asigura protectia alimentelor contra prafului si a mustelor;

— sa fie aprovizionate numai cu preparate proaspete si
pentru o perioada de timp de cel mult 4 ore;

— sa poarte denumirea societatii comerciale si numarul
autorizatiei de functionare.

Art. 68. — Véanzarea inghetatei este permisa prin comer-
tul de mic detaliu stabil in urmatoarele conditii:

a) prin sistem automat (aparat de inghetata), care tre-
buie sa fie amplasat intr-un chiosc, racordat la apa rece
curentd si apa calda, prevazut cu spatiu frigorific, cu echi-
pament de protectie si cu casete inchise pentru pastrarea
vafelor, cornetelor si paharelor de unica folosinta.
Reconstituirea inghetatei se va face la punctul de desfacere;
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b) inghetata neambalata, servita prin portioare, cu clesti
speciali, va fi pastrata in caserole din material inoxidabil sau
din alte materiale avizate sanitar de catre Ministerul Sanatatii,
in conservatoare frigorifice, protejate impotriva caldurii si ploii
prin umbrele impermeabile. Transportul de la furnizor se va
face in caserole inchise ermetic si cu masini izoterme;

c) inghetata preamabalata va fi pastratda in cutia de tran-
sport, in conservator frigorific, protejat cu umbrela imper-
meabila;

d) inghetata ambalata va fi pastrata in congelator pro-
tejat de caldura si ploi;

e) este interzisa recongelarea inghetatei dupa topire sau
amestecarea in aceeasi caserold a mai multor loturi de inghe-
tatd cu date de fabricatie diferite.

Inainte de a fi umpluta cu inghetata, caserola va fi spa-
lata si dezinfectatd conform prevederilor sanitare.

Art. 69. — Produsele de patiserie si de panificatie ne-
ambalate se vor vinde din recipiente curate, la adapost de
praf si de muste, fiind servite numai cu ustensile speciale
(clesti, pense etc.). Este interzis a se permite consumatori-
lor sa aleaga cu méana.

Art. 70. — Véanzatorul ambulant este obligat sa aiba asu-
pra sa autorizatia sanitara, in original, si carnetul de sana-
tate.

Art. 71. — Vanzatorul ambulant va purta echipament de
protectie (halat, bonetd) si ecuson.

Art. 72. — Comertul cu bauturi racoritoare se poate face
la puncte fixe (dozatoare, imbuteliate) sau la puncte mobile
(numai Tmbuteliate).

Art. 73. — Bauturile racoritoare la dozator se vor servi
in urmatoarele conditii:

— sa existe racord la apa potabild si la canalizare, efec-
tuat numai de unitati de specialitate;

— sa aiba dispozitive de spalare a paharelor;

— sa aiba tejghea cu suprafatd impermeabilizata, pre-
vazuta cu tevi de metal cu gauri de scurgere, pentru ase-
zarea paharelor spalate cu gura in jos;

— prepararea bauturilor se va face la punctul de desfa-
cere.

Art. 74. — Punctul fix de vanzare a bauturilor racoritoare
la dozator va avea un spatiu special amenajat pentru pas-
trarea materialelor si a ustensilelor de curatenie si de dez-
infectie.

Art. 75. — Bauturile racoritoare imbuteliate vor fi puse in
vanzare numai dupa ce vanzatorul va controla continutul la
lumind si starea de ermeticitate a sticlei; in cazul in care
observa corpuri straine, sedimente sau tulbureala sau cand
sticlele nu sunt bine inchise le va scoate din consum.

Art. 76. — Bauturile imbuteliate se pot raci prin scufun-
dare in apa cu gheata, astfel incat sticlele sa stea numai
vertical, chiar daca sunt astupate, iar gatul sa depaseasca
nivelul apei cu cel putin 10 cm.

3. Pietele alimentare

Art. 77. — Pietele alimentare sunt destinate numai comer-
cializarii produselor agroalimentare si de uz gospodaresc.

Art. 78. — Administratia pietelor va permite véanzare
libera producatorilor numai in limita posibilitatilor de asigu-
rare a spatiului de vanzare.

Art. 79. — Pietele alimentare din localitatile care dispun
de retele de apa si canalizare vor fi prevazute cu:

— platou impermeabilizat, dotat cu fantani arteziene, cu
hidranti si cu guri de canalizare;

— W.C. public, cu compartimente separate pentru femei
si barbati;

— boxa cu paviment si pereti din ciment sclivisit, racor-
data la reteaua de apa si la canalizare, pentru pastrarea reci-
pientelor in care se colecteaza reziduurile solide;

— bazine compartimentate pentru spalarea legumelor si
fructelor;

— chioscuri, baraci sau pavilioane compartimentate;

— vitrine, mese fixe, grupate pe categorii de alimente,
prevazute cu acoperisuri;

— gratare sau suprafete din lemn, inalte de 5—10 cm
de la sol, pentru depozitarea alimentelor (nu este permisa
asezarea acestora direct pe sol sau pe platou, chiar daca
sunt ambalate).

La pietele alimentare din localitatile fara retele de apa
Si/fsau canalizare, aprovizionarea cu apa si evacuarea rezi-
duurilor lichide se vor face conform prescriptiilor organelor
sanitare locale.

Locul de stationare a vehiculelor la aprovizionarea cu ali-
mente va fi impermeabilizat, amplasat la cel putin 20 m
distantd de ultimul loc de desfacere a alimentelor si supus
aceluiasi regim de intretinere a curateniei ca si restul pietei.

Art. 80. (1) Chioscurile, baracile si rulotele de desfacere
a alimentelor vor fi dotate cu chiuvete, sifoane de scurgere,
recipiente pentru colectarea reziduurilor solide, dulapuri sau
vestiare pentru imbracamintea de protectie sanitara a ali-
mentelor si cea individuala si pentru materialul necesar
intretinerii curateniei.

(2) Cele in care se desfac alimente de origine animala,
usor perisabile, vor fi inzestrate cu instalatii frigorifice.

Art. 81. — Mesele de prezentare si de desfacere a ali-
mentelor se vor confectiona din beton sclivisit, mozaic sau
scandura groasa bine incheiatd, acoperitd cu material inoxi-
dabil, pentru alimentele de origine animala. Mesele ampla-
sate 1n exteriorul cladirilor vor avea acoperisuri care vor
depasi marginile meselor cu cel putin 0,75 m.

Art. 82. — Este interzis oricarei persoane particulare sau
angajat al pietei sa locuiasca sau sa doarma (ziua sau noap-
tea) in incaperile sau pe mesele din piata, folosite la des-
facerea alimentelor. In acest scop, in piete se vor amenaja
dormitoare speciale.

Art. 83. — (1) Vanzatorii si producatorii vor asigura intre-
tinerea curateniei, evitand imprastierea deseurilor, a furaje-
lor, raspandirea de ape murdare etc.

(2) Reziduurile provenite in timpul vanzarii se vor strange
in lazi cu capac, care se vor evacua, pe masurda ce se
umplu, in spatiile de colectare a gunoiului pietei.

Art. 84. — Locul de desfacere a carnii crude si produ-
selor de macelarie trebuie sa indeplineasca urmatoarele con-
ditii:

a) paviment impermeabilizat, usor lavabil, prevazut cu
sifoane de pardoseal3;

b) pereti faiantati sau uleiati pana la inaltimea de 1,80 m;

c) racord la apa rece curenta si la apa calda curenta;

d) racord la canalizare;

e) sa fie prevazut cu camere sau cu dulapuri frigorifice;

f) transarea se va face pe butuci, spalati si dezinfectati
dupa incetarea vanzarii;

g) pentru producatori, administratia pietelor este obligata
sa asigure echipament de protectie;

h) pentru toate produsele (carne cruda si produse de
macelarie) producatorul va prezenta dovada controlului sani-
tar-veterinar inainte de a le vinde.

Art. 85. — Locul de desfacere a pestelui proaspat tre-
buie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

— sa aiba amenajat un spatiu separat cu pavimentul din
material impermeabil si usor lavabil, prevazut cu sifon de par-
doseal3;

— spatiul va avea peretii faiantati sau uleiati pana la 1,80 m;

— se va asigura apa curenta rece si calda si canalizare;
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— pestele va fi pastrat in vase din material usor lavabil
(inox, material plastic alimentar), pe fulgi de gheata;

— pestele adus spre vanzare va fi prezentat pentru con-
trol organelor sanitar-veterinare din piete;

— vanzatorii vor purta echipament de protectie asigurat
de administratia pietelor.

Art. 86. — Locul de desfacere a laptelui si a derivatelor
din lapte:

(1) Vanzarea laptelui si a produselor lactate se va face
in locuri speciale, pe mese acoperite cu material impermeabil,
usor lavabil si prevazute cu vitrine.

(2) Ambalajele cu produse lactate vor fi acoperite cu tifon
curat, hartie alba, capac cu metal.

(3) Producatorul va avea asupra sa dovada controlului
sanitar-veterinar inainte de a-si vinde produsele.

(4) Vanzatorii vor purta echipament de protectie complet,
asigurat de administratia pietelor si, obligatoriu, ecuson cu
numele si cu comuna producatorului.

Art. 87. — (1) Desfacerea oualor proaspete in piete se
va face, obligatoriu, avand inscrisa data ouatului.

(2) Se interzice vanzarea ambulanta, in orice loc, a oua-
lor in perioada sezonului cald (1 mai — 30 august) daca nu
exista in dotare spatiu frigorific.

Art. 88. — Vanzarea legumelor si fructelor se va face in
spatii separate, cu obligativitatea de a fi curate (eventual spa-
late in lazi sau navete, si proaspete.

Art. 89. — Véanzarea animalelor si a pasarilor vii se va
face numai in zone special amenajate din teritoriul pietei
si separate de locul de desfacere a celorlalte produse ali-
mentare; zonele respective vor fi astfel dotate:

— solul va fi impermeabilizat si prevazut cu gura de cap-
tare a apelor de spalare;

— va exista sursa de apa rece;

— vor exista pubele pentru colectarea reziduurilor si a
dejectiilor.

Art. 90. — Se permite patrunderea pana in zona de van-
zare a pasarilor vii si a animalelor vii a vehiculelor cu trac-
tiune animald, cu conditia sa li se asigure o zona
impermeabilizata, cu posibilitati de spalare, la distanta de cel
putin 20 m de locuinte sau de alte locuri de vanzare.

Art. 91. — In cursul perioadei de functionare si la ter-
minarea activitatii zilnice, intretinerea curateniei in piete va
fi asigurata de persoanele care desfac alimente. Administratia
pietei este obligata sa asigure indepartarea reziduurilor solide
din zona pietei, cel putin o datd la 24 de ore, si functiona-
rea in bune conditii a instalatiilor de apa curenta si de cana-
lizare; de asemenea, va asigura combaterea si distrugerea
rozatoarelor si a altor animale, in conditiile stabilite de orga-
nele sanitare.

Art. 92. — Punctele de frontiera — Prin micul trafic de
frontiera se admite trecerea numai cu produse agroalimen-
tare neperisabile si cu bauturi alcoolice si racoritoare imbu-
teliate.

CAPITOLUL VI

Controlul respectarii normelor de igiena
prin teste de salubritate

Art. 93. — (1) In scopul prevenirii bolilor prin ne-
respectarea normelor de igiend, inspectorii sanitari vor recolta,
periodic, din unitatile alimentare care produc, prepara, ser-
vesc, depoziteaza, transporta si desfac alimente teste de salu-
britate de pe suprafetele de lucru, utilaje, ustensile, ambalaje,
de pe mainile si echipamentul de lucru al personalului care
manipuleaza alimente si din aerul din incaperile de lucru.

(2) Astfel de teste de salubritate se vor recolta si in caz
de suspiciune de contaminare a unor alimente, dar mai ales
in caz de toxiinfectii alimentare.

Art. 94. — Rezultatele testelor de salubritate trebuie sa
corespunda urmatoarelor norme microbiologice, conside-
randu-se conditii corespunzatoare acelea care nu se abat de
la urmatoarele prevederi:

Microorganisme Enterobacte- Stafilococ[ Streptococi o i .
aerobe gr]nezofile riacee coagulaza hen'?olitici Mucegaiuri c?,ﬁm; Observaii
pozitivi
1 2 3 4 5 6 7 8
Recipiente din sticla, 1/ml — — — — abs./ml Se accepta
metal, material capacitate capacitate = NTG=2/ml
plastic capacitate, daca
bacteriile coli-
forme sunt
absente
Conducte de la 1/ml sol. — — — — abs./5/ml
instalatia de spalare lichid
pasteurizare spalare
Suprafete de lucru 2/cm? — — — — abs./ Se accepta
din industrie (masa 10/cm? NTG=20/cm?,
inox de transare, dacé bact.
blat din plastic, banda coliforme sunt
transportoare abs./10/cm?
Suprafete de lucru 2/cm? — — — — abs./ Se accepta
din blocuri alimen- 10/cm? NTG=20/cm?,
tare (blaturi, mese, daca bact.
funduri si alte coliforme sunt
asemenea) abs./10/cm?
Bazine, tancuri, 2/cm? — — — — abs./ Se accepta
aparate, utilaje, 10/cm? NTG=20/cm2,
echipament de daca bact.

protectie

coliforme sunt
abs./10/cm?
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1 2 3 4 5 6 7 8
Mese de 4/cm? abs./ abs./ abs./ — — —
bucatarie 100/cm?  100/cm? 100/cm?2
Tacamuri 500 abs. abs. abs. abs. — Conditiile se
refera la un
obiect
Farfurii 1/cm? abs. abs. abs. abs. - y — »
Vesela (cani, cesti, 500 abs. abs. abs. abs. — » — »
pahare etc.)
Materiale de 1/cm? — — — 3/cm? abs./cm? -
ambalaj (hartie,
folie plastic)
Maini — abs. abs. abs. — — —
Aerul din incaperile 600/cm3 — — — 300/cm3 — —
de productie
NTG = Nr. total de germeni aerobi mezofili.
CAPITOLUL VI Art. 97. — Toate persoanele care lucreaza la manipu-
Norme privind personalul unitéatilor alimentare larea, prelucrarea, transportul, servirea si la desfacerea ali-
Art. 95. — In unitatile alimentare operatiunile de ma- mentelor sunt obligate:

nipulare, preparare, transport, servire si de desfacere a ali-
mentelor vor fi executate numai de persoane care au
efectuat controlul medical la angajare si periodic la unitatile
sanitare si in conditiile stabilite de catre Ministerul Sanatatii.
(Ordinul ministrului sanatatii nr. 15/1982)

Se excepteaza personalul zilier din unitatile industriale,
care prelucreaza alimente de origine vegetala si plante
industriale, in cazul in care produsele sunt supuse sterili-
zarii termice in cursul procesului tehnologic.

Art. 96. — In toate unitatile alimentare, conducétorii aces-
tora sau persoanele din unitate special desemnate au obli-
gatia de a verifica zilnic starea de igiena individuala a
personalului si de a depista persoanele care prezinta febra,
diaree sau infectii acute ale nasului, gatului sau ale pielii.
Aceste persoane nu vor fi primite in unitate decat cu aviz
medical. Toate persoanele care lucreaza la prelucrarea,
manipularea, transportul, servirea si desfacerea alimentelor
sunt obligate sa se supuna vaccinarilor, in conditiile stabi-
lite de Ministerul Sanatatii, sa se prezinte (sau sa anunte)
la unitatea sanitara teritoriala de care depind in cazul cand
au febra, tulburari digestive acute sau infectii ale pielii si sa
nu-si reia activitatea decat dupa primirea avizului medical.

MINISTERUL SANATATII

a) sa poarte in timpul lucrului, in raport cu specificul locu-
lui de munca si in conformitate cu actele normative in
vigoare, echipamentul de protectie sanitara a alimentelor, alb
sau de culoare deschisa, curat, care sa acopere imbraca-
mintea si parul de pe cap si sa fie impermeabil in partile
care vin in contact cu umezeala; cei care executa opera-
tiuni de curatare nu vor purta echipamentul de protectie sani-
tara a alimentelor in cursul efectuarii acestor operatiuni;

b) sa nu intre in WC cu echipamentul sanitar de pro-
tectie a alimentelor;

Cc) sa-si spele mainile cu apa si cu sapun inainte de ince-
perea lucrului si ori de cate ori este necesar in cursul acti-
vitatii, n special dupa folosirea WC-ului.

Art. 98. — Toate persoanele care lucreaza la manipu-
larea, prelucrarea, transportul, servirea si desfacerea ali-
mentelor sunt obligate sa-si Tnsuseasca si sa-si
reimprospateze cunostintele de igiena alimentelor, necesare
activitatii lor.

Art. 99. — La nivelul fiecarei unitati de alimentatie va
exista o evidenta a controlului medical pentru tot persona-
lul din subordine.

ORDIN
pentru aprobarea Normelor de igiena privind unitatile pentru ocrotirea, educarea
si instruirea copiilor si tinerilor

Ministrul sanatatii,

vazand Nota Directiei generale a medicinii preventive si promovarii sanatatii,
avand in vedere dispozitiile legale in vigoare privind asigurarea sanatatii populatiei, dispozitii obligatorii pentru uni-

tatile publice si private, precum si pentru intreaga populatie,

in temeiul prevederilor Hotaréarii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea si functionarea Ministerului Sanatatii,

emite prezentul ordin.

1. Se aproba Normele de igiena privind unitatile pentru
ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor, cuprinse
in anexa care face parte integranta din prezentul ordin.

2. Normele de igiena aprobate prin prezentul ordin sunt
obligatorii, potrivit legii, pentru toate unitatile pentru ocroti-
rea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tine-
rilor, din sistemul public si privat.

3. Nerespectarea Normelor de igiena privind unitatile
pentru ocrotirea, educarea Si instruirea copiilor si tinerilor
atrage raspunderea disciplinara, administrativ-contraventionala,
materiald, civila ori, dupa caz, penala a persoanelor vinovate

de abaterile savarsite, potrivit legii.
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4. Ordinul ministrului sanatatii nr. 1.136/1994 isi inceteaza
aplicarea incepand cu data publicarii prezentului ordin in
Monitorul Oficial al Romaniei.

5. Directia generala a medicinii preventive si promovarii
sanatatii, celelalte directii din Ministerul Sanatatii, directiile

sanitare judetene si a municipiului Bucuresti, inspectoratele
de politie sanitara si medicina preventiva, precum si minis-
terele cu retea sanitara proprie, in colaborare cu Ministerul
Invatdmantului si cu structurile sale teritoriale, vor aduce la
indeplinire dispozitile prezentului ordin.

Ministrul sanatatii,
prof. dr. doc. lulian Mincu

Bucuresti, 18 octombrie 1995.

ANEXA

NORME DE IGIENA

privind unitatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor

Nr. 1.955.
CAPITOLUL |
Norme generale
Art. 1. — (1) In unitatile pentru ocrotirea, educarea si

instruirea copiilor si tinerilor se vor asigura conditiile de igiena
necesare apararii, pastrarii si promovarii starii de sanatate,
dezvoltarii fizice si neuropsihice armonioase a acestora si
prevenirii aparitiei unor imbolnaviri.

(2) Conducerile unitatilor sunt raspunzatoare de realiza-
rea intocmai a acestor conditii.

Art. 2. — In unitatile pentru ocrotirea, educarea si instru-
irea copiilor si tinerilor, publice sau private, se vor primi numai
copiii si tinerii care prezinta documente medicale, care
atesta starea lor de sanatate si efectuarea imunizarilor pro-
filactice obligatorii.

Art. 3. — (1) Amplasarea unitatilor pentru ocrotirea, edu-
carea si instruirea copiilor si tinerilor se va face cu respec-
tarea normelor privind protectia sanitara fatd de nocivitati
— in zone ferite de surse de poluare a atmosferei si de
zgomote, in afara arterelor de mare circulatie — avand orien-
tarea ferestrelor salilor de grupa sau de clasa si ale amfi-
teatrelor spre sud, sud-est, sud-vest, est sau vest, in functie
de zonele climatice. Intre cladirea unitati si accesul in
curtea acesteia va fi prevazut un spatiu verde cu latimea
de minimum 25 m, cu rol si in reducerea influentei zgomo-
tului stradal.

(2) Pentru proiectele-tip ale cladirilor destinate unitatilor
pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor,
cat si pentru cladirile care nu sunt construite dupa proiecte-
tip se va solicita avizul prealabil al inspectoratului de poli-
tie sanitara si medicina preventiva judetean sau, dupa caz,
al municipiului Bucuresti.

(3) Terenul aferent unitatilor pentru ocrotirea, educarea
si instruirea copiilor si tinerilor trebuie sa permita desfasu-
rarea in aer liber a activitatilor copiilor si tinerilor, asigurand
pentru aceasta:

— minimum 20 m? pentru un copil anteprescolar sau pre-
scolar;

— fintre 10 si 50 m? pentru un elev, pe turd, in functie
de factorii geografici, de mediu (urban, rural) si de specifi-
cul unitatii (cu sau fara internat si cantind). Este interzisa
functionarea unitatilor pentru copii si tineri fara gard imprej-
muitor al terenului aferent.

De asemenea, terenul va fi astfel ales, incat sa impie-
dice baltirea apei pluviale.

Art. 4. — (1) Unitatile pentru anteprescolari (crese, lea-
gane) si pentru prescolari (gradinite, case de copii) vor fi
prevazute cu incaperi pentru primire (filtru-vestiar), situate la

fiecare nivel al cladirii, iluminate si ventilate natural si dimen-
sionate astfel incat sa se evite aglomerarea la orele de varf
(primire, plecare).

(2) In unitatile in care functioneaza crese cuplate cu gra-
dinite, personalul educativ si sanitar va supraveghea cu aten-
tie sporitd desfasurarea activitatilor, eventual comune, ale
copiilor pentru evitarea riscului de accidentare a acestora.

(3) Cresele nu vor putea fi cuplate cu unitati scolare, sani-
tare sau de alt profil (cluburi, camine culturale, consilii locale
etc.).

(4) In interiorul unitatilor circulatia copiilor si tinerilor va
fi separata de cea pentru activitatile administrativ-gospoda-
resti.

Va fi asigurat circuitul separat al copiilor si tinerilor sana-
tosi fata de cel al bolnavilor din izolator si infirmerie.

(5) In internatele scolare, casele de copii scolari si cami-
nele studentesti se vor asigura, separat de dormitoare, spa-
tii pentru studiul individual si pentru activitati cultural-educative
si sportive; de asemenea, vor fi prevazute spatii pentru pas-
trarea imbracamintei si a obiectelor personale.

In casele de copii pot functiona incaperi cu dubla func-
tionalitate: pentru odihna-somn si pentru pregatirea lectiilor.

(6) Se interzice, de regula, functionarea claselor sau sali-
lor de grupa in internate scolare (in mod exceptional si numai
cu avizul inspectoratului de politie sanitara si medicina pre-
ventiva teritorial se permite functionarea de clase).

Casele de copii functioneaza pe principiul ,familial“ cuprin-
zand copii de vérste si sexe diferite, dar cu asigurarea de
dormitoare, grupuri sanitare Si paliere, separate pe sexe, la
copiii de varsta scolara.

Conform prevederilor Legii invatamantului nr. 84/1985,
pentru prescolarii din casele de copii, procesul educativ se
desfasoara in gradinitele din localitate.

Primirea in casele de copii a nou-venitilor din familii este
conditionata si de un dosar medical, care va cuprinde un
aviz epidemiologic eliberat de medicul dispensarului, care are
in evidenta familiile copiilor, (evitindu-se in acest fel caran-
tinarea copiilor), si o fisa medicala completata de acelasi
medic, contindnd antecedentele personale fiziologice, pato-
logice si vaccinale, cat si examenul clinic de bilant al starii
de sanatate a copilului.

In scoli profesionale, in licee si camine studentesti este
permisa cazarea pe sexe, dar cu intrari si paliere separate.

(7) Orice modificare de structura si de dotare a spatiilor
din unitatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor
si tinerilor se va efectua numai cu avizul inspectoratelor de
politie sanitara si medicina preventiva judetene sau al muni-
cipiului Bucuresti.
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(8) Se interzice schimbarea destinatiei incaperilor din
aceste unitati fara avizul prealabil al inspectoratului de poli-
tie sanitard si medicind preventiva teritorial.

Art. 5. — (1) Numarul maxim de copii admisi la o grupa
in unitatile de anteprescolari si prescolari sau intr-o clasa
pentru elevi se va stabili in functie de normele specifice de
cubaj si de particularitatile tipului de unitate si nu va depasi,
in crese, 15 copii — la sugari si 20 copii — la celelalte
vérste, 12—15 copii in casele de copii prescolari, 20 prescolari
in gradinite, 25 de elevi in ciclul primar si 30 de elevi in
ciclul gimnazial, invatamantul liceal si profesional.

(2) In crese, leagane, gradinite cu program saptamanal
si case de copii prescolari se vor asigura, pentru fiecare
grupa de copii, in mod obligatoriu, spatii pentru somn,

separate.
Art. 6. — (1) Unitatile care asigura cazare pentru copii
si tineri, inclusiv cele cu caracter temporar (tabere), vor fi

prevazute cu spalatorii dotate cu spatii, aparatura si mijloace
tehnice pentru colectarea, dezinfectarea, spalarea, fierberea,
uscarea, calcarea si distribuirea rufelor. Se vor asigura spa-
tii pentru depozitarea rufelor cu respectarea obligatorie a cir-
cuitelor separate pentru rufaria curatda si cea murdara.

Pentru uscarea si calcarea lenjeriei personale de catre
elevi si studenti in internate si camine se vor asigura spa-
tile necesare. Schimbarea lenjeriei individuale se va face sap-
tamanal sau ori de cate ori este nevoie.

La spalarea rufelor se vor respecta urmatoarele faze:
debarasarea eventuala de materii fecale, dezinfectie timp de
30 de minute in solutie 0,5-1% substanta clorigena, inmu-
iere cu detergenti in solutie 0,5%, spalare, fierbere si lim-
pezire. Calcarea lenjeriei de corp, de pat si a fetelor de masa
este obligatorie.

(2) In internatele scolare pentru elevii din licee si scoli
profesionale si in caminele studentesti se vor amenaja ofi-
cii dotate corespunzator la fiecare nivel al cladirilor.

Art. 7. — (1) Dimensionarea, amplasarea si adaptarea
instalatiilor sanitare se va realiza in raport cu vérsta copi-
ilor si a tinerilor.

(2) Grupurile sanitare pentru copii si tineri vor fi separate
de cele pentru personalul adult si vor fi repartizate propor-
tional la fiecare palier. In unitatile pentru elevi si studenti gru-
purlle sanitare destinate acestora vor fi separate pe sexe,
inclusiv la salile de educatie fizica.

(3) Tn vestibulul grupurllor sanitare, in spatiile de recrea-
tie (interioare sau exterioare), ateliere scolare, laboratoare,
sali de mese, sali de educatie fizica scolara se vor ame-
naja surse de apa potabila cu jet ascendent si chiuvete —
lavoare pentru spalarea mainilor.

(4) Acolo unde nu exista posibilitatea de racordare la cen-
trale de alimentare cu apa potabila, conducerile unitatilor pen-
tru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor vor
asigura amenajarea de surse proprii de apa (controlate
periodic din punct de vedere al potabilitatii) si de retele de
distributie a apei potabile in unitatea respectlva

in mod exceptional si pana la realizarea unor astfel
de retele se vor monta reC|p|ente care sa asigure minimum
3—4 llelev/tura pentru spalatul méinilor inainte de servirea
gustarii si dupa folosirea grupurilor sanitare.

(5) In lipsa unor sisteme publice de canalizare accesi-
bile, unitatile sunt obligate sa-si prevada instalatii proprii pen-
tru colectarea, tratarea si evacuarea reziduurilor
fecaloid-menajere si a apelor uzate, care se vor executa Si
se vor exploata astfel incat sa nu produca poluarea solului,
a apelor si a aerului.

Aceste instalatii vor fi mentinute in permanenta stare de
functionare, evitindu-se depasirea capacitatii. Distanta minima
a haznalelor vidanjabile va fi de 10 m de cea mai apropiata
cladire a unitatii de copii sau de tineri. Pentru reziduurile
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menajere se vor amenaja ghene betonate, prevazute cu
hidrant si sifon de scurgere, situate la minimum 10 m de
blocul alimentar.

(6) Instalatiile interioare de distributie a apei potabile si
de evacuare a reziduurilor, sifoanele de pardoseala, obiec-
tele sanitare (closete, pisoare, lavoare, bai, dusuri) vor fi men-
tinute in permanenta stare de functionare si curatenie si vor
fi dezinfectate periodic cu solutii in concentratii eficiente (sub-
stante clorigene 2-5% in functie de instalatiile respective etc.);
in cazul aparitiei de boli transmisibile cu poarta de intrare
digestiva (hepatita virala acuta, dizenteria), concentratia la gru-
purile sanitare se va dubla.

Pentru efectuarea dezinfectiei (prin stergere) a grupurilor
sanitare vor exista 4 stergatoare de culori diferite: una pen-
tru manerele usilor cabinelor closetelor si pentru méanerul lan-
tului de tras apa din rezervor, alta pentru peretii Si usa
cabinei, o a treia pentru colacul vaselor closetelor si ultima
pentru podeaua acestora.

(7) Orice transformare, suplimentare, reducere a retelei
de instalatii sanitare vor fi efectuate numai cu avizul inspec-
toratului de politie sanitara si medicind preventiva judetean
sau al municipiului Bucuresti.

(8) Conducerile unitatilor sunt obligate sa rezolve cu maxi-
mum de operativitate toate defectiunile aparute in reteaua
apa-canal.

Art. 8. — (1) Dotarea cu mobilier va fi asigurata cores-
punzator varstei si dezvoltarii fizice a copiilor si tinerilor, avand
in vedere numarul acestora, caracterul activitatii si destina-
tia incaperilor. Tipurile de mobilier vor fi avizate obligatoriu
de catre Ministerul Sanatatii.

(2) Conducerile unitatilor au obligatia de a repara imediat
orice defectiuni ale mobilierului.

(3) in umtatlle pentru ocrotirea, educarea si instruirea copi-
ilor si tinerilor nu se admite utilizarea patunlor pliante, cu
exceptia gradinitelor cu program prelungit. Paturile vor fi strict
individualizate.

(4) Se interzice, de regula, utilizarea paturilor suprapuse
in unitdtile de orice fel pentru copii si tineri. in situatii de-
osebite (daca se indeplinesc cubajele specifice tlpulw de
colectivitate, evitarea riscului de accidentare etc.), folosirea
acestora se va face numai cu avizul prealabil al inspecto-
ratului de politie sanitara si medicind preventiva judetean sau
al municipiului Bucuresti.

(5) Se interzice utilizarea in laboratoare sau ateliere sco-
lare a taburetelor cu suprafata de sedere metalica.

(6) Tn salile de clasa nu este permisa folosirea scaune-
lor fara spatar.

Art. 9. — Pentru prevenirea imbolnavirilor cauzate de dis-
confortul termic, indeosebi in sezonul rece, se vor asigura
urmatoarele conditii ale regimului de incalzire:

a) oscilatile de temperatura din interiorul incaperilor nu
vor depasi 2°C pe perioada in care copiii si tinerii se afla
in incaperile respective;

b) diferentele dintre temperatura incaperilor destinate acti-
vitatii sau odihnei copiilor si cea a anexelor (coridoare, ves-
tiare s.a.) nu vor depasi 2°C pentru unitatile de anteprescolari
si prescolari si 3°C pentru unitatile scolare si de invatamant
superior;

c) sistemele de incalzire utilizate nu trebuie sa permita
degajarea de substante toxice in incaperi. Pentru evitarea
unor accidente toxice se interzice, in toate institutile pentru
copii si tineri, utilizarea pentru incalzire a sobelor metalice,
precum si folosirea carbunilor in crese, gradinite si case de
copii prescolari.

Suprafata de incalzire va avea o temperatura ce nu va
depasi 70-80°C pentru a nu se scadea umiditatea relativa
sub 30%;
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d) corpurile de incalzire centrala din incaperile unitatilor
pentru anteprescolari si prescolari si din salile de educatie
fizica scolara vor fi prevazute cu grilaje de protectie pentru
evitarea accidentelor; pentru evitarea accidentelor prin arsuri
se vor monta in dreptul usilor sobelor, in sezonul rece, para-
vane protectoare din materiale ignifuge;

e) in anotimpul cald, pentru evitarea supraincalzirii inca-
perilor, se vor folosi mijloace de reducere a insoririi directe
si metode de intensificare a ventilatiei;

f) in dormitoare, sali de grupa si de clasa, sali de gim-
nastica si laboratoare se vor asigura pardoseli din materiale
izoterme (parchet, dusumea) sau izolatii termice (linoleum).
Pentru laboratoarele de chimie pavimentul va fi acoperit cu
suprafete care sa permita spalarea periodica a acestuia. Se
interzice folosirea motorinei la salubrizarea pardoselii;

g) incaperile pentru depozitarea olitelor, baile si dusurile
vor fi prevazute cu gratare, iar in vestiarele din unitatile pen-
tru anteprescolari si prescolari se va asigura dusumea din
material lemnos sau pavimentul va fi acoperit cu linoleum.

Art. 10. — (1) Toate incaperile destinate copiilor si tine-
rilor vor fi ventilate natural. Mijloacele de ventilatie trebuie
sa asigure o primenire a aerului de cel putin 1,5 schimburi
de aer pe ora in incaperile de grupa din unitatile pentru ante-
prescolari si prescolari, 3 schimburi pe ora in salile de clasa
si de cursuri pentru elevi si studenti si 5 schimburi pe ora
in grupurile sanitare. Eficienta ventilatiei se va aprecia prin
metode de laborator (nivelul aeromicroflorei).

(2) Viteza curentilor de aer din incaperile destinate copi-
ilor si tinerilor nu va depasi 0,3 m/s.

(3) Ventilatia prin deschiderea ferestrei se va realiza in
asa fel, incat s& se evite disconfortul termic si s& se asi-
gure inlaturarea continua a aerului viciat.

(4) Pentru asigurarea unei ventilatii naturale permanente,
oberlihturile vor avea o suprafata totala de cel putin 1/50
din suprafata incaperii; sensul de deschidere a acestora va
fi spre interior si in sus.

(5) Incaperile destinate copiilor si tinerilor se vor ventila
in pauzele din timpul programelor de activitate prin deschi-
derea ferestrelor. In aceste perioade copiii si tinerii vor parasi
obligatoriu incaperea.

(6) Aerisirea larga a dormitoarelor si a salilor de mese
se va efectua in perioadele in care copiii nu se afla in aceste
incaperi.

(7) La calcularea cubajului, in incaperile destinate pentru
copii si tineri, nu se va lua in calcul (cu exceptia salilor de
educatie fizicd) o valoare a inaltimii mai mare de 3 m.

(8) Pentru prevenirea accidentelor prin caderea copiilor
de la nivelul incaperilor situate la etaj se vor lua masurile
de protectie necesare.

Art. 11. — (1) In incaperile destinate activitatii copiilor si
tinerilor se va asigura un iluminat natural direct, cu un raport
luminos de 1/4 — 1/5, iar in cele pentru odihna acestora
de 1/6 — 1/8. In sdlile de desen si in ateliere raportul lumi-
nos va fi de 1/3.

(2) La locul de activitate se va asigura primirea luminii
din partea stanga. Se va evita reducerea iluminatului natural
prin obstacole exterioare, perdele sau prin culori inchise
folosite la zugravirea interioarelor.

(3) Se va utiliza iluminatul local oriunde este necesar, in
functie de specificul si dificultatea sarcinii vizuale (tabla, loc
de lucru in ateliere, sali de lectura, sali de desen s.a.).

(4) lluminatul artificial trebuie sa asigure o iluminare uni-
forma a spatiilor in care se desfasoara activitatea, sa evite
efectele de palpaire (stroboscopic), fenomenele de stralucire
si de modificare a culorilor. In acest scop, pentru iluminatul

fluorescent, la fiecare corp de iluminat vor fi utilizate tuburi
de cel putin doua de culori diferite, prevazute cu grile pro-
tectoare pentru evitarea accidentelor.

(5) In exploatarea sistemelor de iluminat se vor avea in
vedere prevederile normativelor referitoare la verificarea insta-
latiilor electrice si la inlocuirea lampilor uzate, curatarea perio-
dica a echipamentului de iluminat si a surpafetelor
reflectorizante din incapere (geamuri, pereti, tavan).

Art. 12. — Nivelul de zgomot (acustic-echivalent continuu
Leq) in incaperile pentru activitatea teoretica a copiilor si tine-
rilor nu va depasi 35 dB (A), curba de zgomot 30.

Art. 18. — (1) Jucariile si materialele didactice utilizate
in unitatile pentru copii vor fi astfel confectionate, incéat, prin
natura materialului sau prin forma lor, sa nu constituie un
risc pentru sanatatea acestora si sa permita curatarea si
dezinfectarea lor periodica.

Fiecare grupa va avea jucarii separate. Se va asigura un
numar corespunzator de jucarii si materiale didactice, adap-
tate cerintelor dezvoltarii neuropsihice si specificului activi-
tatilor. Pastrarea acestora se va face in dulapuri anume
destinate acestui scop.

(2) Jucariile si materialele didactice deteriorate vor fi
scoase, periodic, din folosinta.

(3) Sticlaria si unele materiale didactice infectate (instru-
mente utilizate in unitatile de invatamant, in cadrul activita-
ilor practice si de laborator) vor fi spalate si dezinfectate dupa
fiecare intrebuintare. Este interzisa folosirea elevilor la ast-
fel de operatiuni.

Art. 14. — Materialul, croiala si executia imbracamintei
vor fi adaptate varstei (taliei), anotimpurilor si perioadelor acti-
vitatilor copiilor.

Art. 15. — (1) Unitatile pentru ocrotirea, educarea si instru-
irea copiilor si tinerilor vor fi dotate si aprovizionate perma-
nent cu utilajele, materialele si substantele necesare pentru
intretinerea curateniei si efectuarea operatiunilor de
dezinfectie, dezinsectie si deratizare.

Aceste utilaje, substante si materiale vor fi pastrate in spa-
tii Tnchise, anume destinate.

(2) Se vor asigura incaperi separate cu dulapuri sepa-
rate pentru pastrarea imbracamintei si, respectiv, a echipa-
mentului de protectie a personalului de ingrijire din blocurile
alimentare si spalatorii.

(3) Se vor asigura materialele necesare igienei personale
la grupurile sanitare din unitate, corespunzator numarului de
copii si tineri (hartie igienica, sapun, substante dezinfectante,
mijloace de uscare a mainilor dupa spalare).

Art. 16. — (1) Regimul de activitate si de odihna in uni-
tatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tine-
rilor va fi asigurat in concordanta cu particularitatile de varsta
ale curbei fiziologice a capacitati de efort din cursul unei
ore, zile, saptamani, trimestru si an de invatamant. In doza-
rea solicitarilor se va avea in vedere evitarea eforturilor cres-
cute la inceputul si sfarsitul perioadelor de timp mentionate.
In leagane, crese, gradinite cu program saptamanal si case
de copii prescolari, continutul regimului de viata va fi astfel
organizat, incat, pe langa stimularea dezvoltarii corespunza-
toare a motricitatii, a functiilor de cunoastere, a vorbirii si a
comportamentului social, sa& previna aparitia hospitalismului
prin varietatea activitatilor, a mijloacelor de stimulare si a indi-
vidualizarii stricte a activitatilor cu copiii.

(2) In unitatile de prescolari si scolari se va urmari des-
odihna corespunzator capacitatii de efort a diferitelor grupe
de varsta (tabelul nr. 1). Nu este permisa functionarea gra-
dinitelor cu orar normal dupa-amiaza.
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(3) Asezarea copiilor in banci va tine seama de inaltime, (5) La intocmirea orarelor si la repartizarea zilnica, sap-
tulburari vizuale, tulburari auditive s.a. taméanala, trimestrialda si anuald a solicitarilor cuprinse in pro-

(4) Elevii din clasele 1—IV vor avea cursuri numai dimi- gramele diferitelor discipline este de dorit sa se tina seama
neata. de prescriptile prezentate in tabelul nr. 1.

Tabelul nr. 1

Numarul de ore (din 24 de ore)

Varsta
(ani) Activitate intelectuala Activitati recreative in . I -
si fizicd cu caracter de instruire*) aer liber, sport, joc Somn (din 24 de ore) Somn in timpul zilei
3 1 (fractionat in 4 perioade) 6 13 2
4 1 6 12 1/2 2
5 1172 5 12 112-2
6 3 4 11 172 1
7—8 4 1/2 4 11 1
9—10 5 4 10 1/2 —
11—13 6 3 10 —
14—15 7 3 91/2 —
16—18 8 3 9 —
*) Inclusiv timpul de pregatire a temelor pentru ziua urmatoare.
Art. 17. — Conducerile creselor, leaganelor, gradinitelor o alimentatie colectiva adaptata vérstei si starii de sanatate,

cu program prelungit si saptamanal, ale unitatilor scolare cu  ghacificului activitatii si anotimpului, asigurandu-se un aport
semiinternat, internat si cantina scolara, ale caselor de copii
prescolari si scolari, ale unitatilor de invatamant superior cu
cantina studenteasca si ale taberelor de odihna vor asigura Sanatatii, cuprinse in tabelele nr. 2 si nr. 3.

caloric si nutritiv in conformitate cu recomandarile Ministerului

Tabelul nr. 2

Necesarul zilnic de calorii si substante nutritive pentru copii si adolescenti

Adolescenti
Copii Baieti Fete
1—3 ani 4—6 ani 7—10 ani 11—14 ani 15—19 ani 11—14 ani 15—19 ani
1 2 3 4 5 6 7

Calorii
— necesar mediu 1.300 1.800 2.400 3.100 3.500 2.600 2.800
— variatii posibile
in functie de caracteris- 900— 1.300— 1.700— 2.200— 3.000— 1.800— 2.000—
ticile grupului 1.800 2.300 3.300 3.700 3.900 3.000 3.000
Proteine totale
— necesar mediu 44—51 g 61—70g 82—94 g 106—121 g 120—137 g 89—101 g 96—109 g
— variatii posibile Tn
functie de nivelul
caloric 31—70 g 44—90 g 58—129 g 75—144 g 102—152 g 61—117 g 68—117 g
— % din valoarea
calorica 14—16% 14—16% 14—16% 14—16% 14—16% 14—16% 14—16%
Proteine animale
— necesar mediu 31—36 g 40—46 g 49-—56 g 52—55 g 60—69 g 49—55 g 48—54 ¢

— variatii posibile

in functie de nivelul

caloric 22—49 g 29-59 g 35—-77g¢g 41—-79 g 51—-76 g 34—64 ¢ 34—59 g
— % din cantitatea

proteinelor totale 70% 65% 60% 55% 50% 55% 50%
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1 2 3 4 5 6 7

Proteine vegetale

— necesar mediu 13—15 g 21—24 g 33—38¢g 54—66 g 60 — 69 g 40—46 g 48—55 ¢
— variatii posibile

in functie de nivelul

caloric 9—-21 g 15—31 g 23-52¢g 34—65 g 51—76 g 25—55 g 34—58 g
— % din cantitatea

proteinelor totale 30% 35% 40% 45% 50% 45% 50%
Lipide totale

— necesar mediu 49—60 g 58—68 g 65—77 ¢ 83—100g 94—113 g 70—84 g 75 — 90 g

— variatii posibile
in functie de nivelul

caloric 34—-77 g 42—87 g 46—106 g 71—119 g 81—126 g 49—-87 g 54—97 g
— % din valoarea

calorica 35—40% 30—35% 25—30% 25—30% 25—30% 25—30% 25—30%
Lipide animale

— necesar mediu 37—45 g 44—51 g 49-58 g 58—70 g 60—79 g 50—59 g 53—63 g

— variatii posibile
in functie de nivelul

caloric 26—58 g 32—65 g 35—-80g 50—83 g 57—88 g 37—68 g 38—68 g
— % din cantitatea

lipidelor totale 75% 75% 75% 70% 70% 70% 70%
Lipide vegetale

— necesar mediu 12—15 g 14—17 g 16—19 g 25—30 g 28—47 g 20 —25g 22 — 27¢g

— variatii posibile
in functie de nivelul

caloric 8—19 g 10—22 g 11—-26¢g 21—36 g 24—38 g 11—29 g 16—29 g
— % din cantitatea

lipidelor totale 25% 25% 25% 30% 30% 30% 30%
Glucide

— necesar mediu 143—168 g 220—240 g 322—351 g 416—454 g 470—-521 g 349—-380 g 376—410 g

— variatii posibile
in functie de nivelul

caloric 100—222 g 174—309g 228—483g 295—541 g 402—571 g 241—439 g 268—439 ¢
— % din valoarea
calorica 45—53% 50—55%  55—60% 55—60% 55—60% 55—60% 55—60%

Tabelul nr. 3

Necesarul estimativ zilnic al diferitelor grupe de alimente
pentru alcatuirea dietei la copii si adolescenti (cantitati comerciale bruto)’)

Copii Adolescenti
Grupa de .
: Baieti Fete
| t ;
alimente (9) 1-3 ani 4—6 ani 7—10 ani
11—14 ani 15—19 ani 11—14 ani 15—19 ani
1 2 3 4 5 6 7

Lapte si produse

lactate (in echivalent

lapte) 700 700 800 750 700 700 700
Carne si preparate

din carne (in echivalent

carne) 60 85 110 190 230 170 190
Peste si preparate din

peste (in echivalent

peste) 0 15 25 35 35 30 30
Oua (g) 30 35 40 50 50 50 50
Grasimi_comerciale

— total 25 32 40 50 55 35 40
— animale 15 20 25 30 30 20 20

— vegetale 10 12 15 20 25 15 20
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1 2 3 4 5 6 7
Produse cerealiere

(in echivalent faina) 90 160 230 380 460 330 360
Cartofi 110 150 180 200 230 180 200
Alte legume 210 220 230 350 380 290 310
Leguminoase uscate 0 5 5 10 15 7 7
Fructe 100 130 150 180 200 180 180
Zahar si produse

zaharoase 35 45 50 70 80 55 55

*) a) Pentru aprecierea cantitatilor de alimente, consumate in medie pe zi de o persoana, se poate folosi ancheta alimentatiei pe baza foilor
de alimente scoase din magazie zilnic, pe o perioada de 10 zile lucratoare (in doud saptamani consecutive) in lunile februarie, mai si octombrie.

Cantitatile din grupele de alimente cumulate pe cele 10 zile se vor imparti la numarul total de consumatori din aceasta perioada, obtinandu-se
ratiile realizate, care se vor compara cu ratiile recomandate din tabelul nr. 3.

Continutul alimentelor in calorii si in anumite substante nutritive (protide, lipide si glucide) se va stabili prin calcul, folosind tabele de compozitia
alimentelor, rezultatele obtinute comparandu-se cu necesarul zilnic consemnat in tabelul nr. 2.

Se permite depasirea ratiilor recomandate cu pana la 20% la lapte si produse lactate, carne si preparate din carne, peste, legume si fructe. La

copiii anteprescolari si prescolari nu se recomanda untura, ca grasime animald, ci numai unt sau smantana.

in cresele cu orar de zi si in gradinitele cu orar prelungit ratiile realizate trebuie sa reprezinte 75-80% din ratiile recomandate in tabelul nr. 3.

b) Echivalente alimentare

— 100 ml lapte concentrat (condensat) = 250 ml lapte proaspat

— 100 g conserve de legume = 100 g legume crude

— 100 g conserve din carne in suc propriu = 100 g carne cruda

— 100 g conserve de peste = 100 g peste crud.

c) Pentru un meniu corect se vor respecta urmatoarele:

— evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite (de exemplu, la micul dejun nu se va servi ceai cu paine cu
gem, ci cu preparate din carne sau cu derivate lactate; in schimb se poate folosi lapte cu paine cu gem sau cu biscuiti; la masa de pranz nu se vor
servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide — cereale, ca de exemplu, supa cu galuste si fripturd cu garniturd din paste fainoase, ci din legume);

— evitarea la cina a mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a caror combinatie produce efecte
digestive nefavorabile (cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot);

— permiterea mancarurilor gen tocaturi prajite sau snitele, numai daca sunt prelucrate termic, in prealabil, prin fierbere sau sub forma de salamuri
prajite ori pregatite la cuptor. Oudle se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor si nu ca ochiuri roméanesti sau prajite;

— imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditati si adaugare de legume-frunze in supe si ciorbe;

— interdictia folosirii cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, céat si a oudlor fierte (nesectionate dupa fierbere).

d) Ca reguli de igiena, in blocurile alimentare nu se vor omite:

— servirea fiecarui fel de mancare in farfurii separate si interdictia spalarii si folosirii veselei si a tacamurilor de la o serie la alta la aceeasi masa
(mic dejun, masa de pranz, cina);

— 100 g lapte praf integral = 800 ml lapte proaspat
— 100 g cascaval = 700 ml lapte proaspat
— 100 g branza topita = 700 ml lapte proaspat
— 100 g branza telemea de vaca = 550 ml lapte proaspat
— 100 g branza telemea de oi = 450 ml lapte proaspat
— 100 g branza proaspata de vaca = 400 ml lapte proaspat
— 100 g cas = la fel ca la branza telemea
— 100 g mezeluri = 125 g carne
— 100 g specialitati din carne (sunca de Praga, muschi filé, muschi tiganesc, ceafa, pastrama etc.) = 135 g carne
— 100 g alte preparate din carne (toba, caltabos, carne prajita, conservata in grasime) = 125 g carne
— 100 g smantana = 40 g unt
— 100 g slanina sarata, costita = 88 g untura
— 100 g slanina crudd = 80 g untura
— 100 g paine neagra = 71 g faina
— 100 g paine semialba (intermediara) = 73 g faina
— 100 g paine alba = 76 g faina
— 100 g paste fainoase (inclusiv biscuiti fara crema) = 100 g faina
— 100 g malai, orez, gris = 100 g faina
— 100 g compot = 15 g zahar
— 100 g dulceata = 70 g zahar
— 100 g gem, peltea, marmelada = 40 g zahar
— 100 g nectar de fructe = 30 g zahar
— 100 g sirop de fructe concentrat = 60 g zahar
— 100 g bomboane = 90 g zahar
— 100 g miere = 80 g zahar
— 100 g halva = 45 g zahar si 30 g grasime vegetala
— 100 g ciocolata = 50 g zahar si 30 g grasime vegetala
— 100 g bulion sau pasta de rosii = 600 g patlagele rosii (tomate)
— 100 g suc de rosii = 135 g tomate
— 100 g varza acra = 130 g varza cruda
— 100 g muraturi = 125 g legume crude
— 100 g fulgi de cartofi = 1.000 g cartofi cruzi
— 100 g fructe deshidratate, afumate, uscate = 400 g fructe crude
— 100 g fulgi de fasole boabe = 300 g fasole boabe uscata
— 100 g morcovi deshidratati = 1.700 g morcovi cruzi
9
¢}
¢}
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— cadrele medii sanitare ale unitatilor de copii si tineri cu bloc alimentar vor consemna zilnic, dimineata (iar in colectivitdtile unde se prepara masa
si pentru seara si la pranz), intr-un caiet anume destinat (care va fi contrasemnat de conducatorul unitatii), urmatoarele date:

- starea organoleptica a alimentelor scoase din magazie;

- starea de sanatate a personalului blocului alimentar (cu interdictia activitatii, in cadrul acestuia, a persoanelor prezentand diaree, infectii ale pielii,

amigdalite pultacee, tuse cu expectoratie purulenta, febra);

- starea agregatelor frigorifice si existenta graficului de notare a temperaturii interioare a acestora (de doua ori pe zi);

- starea de igiena a blocului alimentar;

+ existenta si modul de pastrare a probelor de méancare din fiecare aliment servit, la rece, pentru o perioada de 36-48 de ore;
— prepararea mancarurilor pentru masa de seard, obligatoriu dupa ora 15,00.

De asemenea, se vor respecta cu strictete:

— interdictia depozitarii sacilor, a pungilor, a cutiilor cu diverse alimente direct pe pavimentul magaziilor ci numai pe gratare sau rafturi;
— montarea unei chiuvete-lavoar in bucatarii, destinata pentru igiena mainilor personalului, prevazuta cu periuta de unghii si sapun;

— montarea de site din sarma groasa la toate ferestrele de la subsolul blocului alimentar impotriva infestarii cu sobolani;

— se vor respecta si prevederile art. 29, 30 si 31 din prezentele norme.

Art. 18. — (1) Pentru asistenta medicala in unitatile pen-
tru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor se vor
asigura urmatoarele spatii:

a) cabinet medical in: crese, gradinite cu program pre-
lungit si saptaménal, case de copii prescolari si scolari, uni-
tati scolare din mediul urban sau grupuri scolare industriale
din mediul rural, internate scolare (in cazul in care sediul
acestora este diferit de cel al unitatilor scolare), institutii de
fnvatamant superior, tabere de odihna;

b) izolator: in crese, leagane, gradinite cu program pre-
lungit si saptaménal, case de copii prescolari si scolari, inter-
nate scolare, tabere de odihna;

c) infirmerie in: case de copii scolari, internate scolare,
tabere de odihna.

(2) in izolatoare si infirmerii scolare se va asigura sepa-
rarea bolnavilor pe sexe.

Numarul de paturi in izolator va fi de 1% din efectivul
copiilor, iar la infirmerie, de 2% din efectivul copiilor, dar nu
mai putin de 2 paturi.

(3) Leaganele vor avea si o sectie de carantind cu un
numar de paturi reprezentand cel putin 10% din totalul locuri-
lor.

(4) Casele de copii scolari, precum si unitatile de pre-
scolari si scolari cu paturi pentru deficienti psihici, motori si
senzoriali vor avea o camera pentru carantind cu un numar
de paturi de minimum 5% din numarul total, dar nu mai putin
de 5 paturi.

(5) Cabinetele medicale din crese si leagéane vor fi dotate
cu instrumentar, aparatura, medicamente, materiale sanitare,
mobilier de catre directiile sanitare judetene sau a munici-
piului Bucuresti.

(6) Cabinetele medicale din celelalte unitati pentru copii
si tineri vor fi dotate cu instrumentar, aparatura, medicamente,
materiale sanitare, mobilier tip M.S. de catre directiile sani-
tare judetene sau a municipiului Bucuresti, dotarea cu res-
tul mobilierului revenind conducerilor unitatilor respective.

(7) lzolatoarele si infirmeriile vor fi prevazute cu apa
curenta.

Personalul medico-sanitar va fi obligatoriu dotat cu echi-
pament de protectie conform regulamentelor existente.

Art. 19. — Pentru promovarea si mentinerea starii de
sanatate a copiilor si tinerilor, precum si a persoanelor adulte
din institutiile de copii si tineri, conducerile unitatilor au urma-
toarele obligatii:

a) sa controleze formarea si fixarea deprinderilor de
igiena la copii si tineri, asigurand in acest scop materialele
necesare pentru igiena individuala a acestora;

b) sa controleze periodic igiena individuald a copiilor si
tinerilor, starea de curatenie a imbracamintei si a lenjeriei
de pat si sa ia masurile necesare in caz de constatare a
unor deficiente;

C) sa interzica utilizarea pentru alte activitati a persona-
lului care lucreaza in blocul alimentar sau care manipuleaza
alimente;

d) sa interzica folosirea elevilor si studentilor la activitati
de intretinere igienica a grupurilor sanitare, precum si la unele
activitati in cadrul blocurilor alimentare, pentru a caror pre-
stare este necesar controlul starii de sanatate;

e) sa asigure si sa controleze prezentarea personalului
adult la controalele medicale la angajare, periodice si la imu-
nizari, precum si la instruirea in probleme igienico-sanitare,
potrivit programelor stabilite de organele sanitare;

f) sa stabileasca, impreuna cu medicul care are in supra-
veghere colectivitatea, programarea copiilor si tinerilor la efec-
tuarea examinarilor medicale de bilant al starii de sanatate,
la controalele medicale periodice si la imunizari;

g) sa comunice medicului, care are in supraveghere colec-
tivitatea, orice caz suspect de boala transmisibila in termen
de 24 de ore de la depistarea acestuia, precum si orice caz
de imbolnavire acuta provocata de consumul sau de inha-
larea de substante toxice, cat si cazurile suspecte de toxi-
infectii alimentare;

h) sa organizeze puncte sanitare de prim-ajutor (inclusiv
in atelierele scolare) si sa le doteze pentru acordarea asis-
tentei de urgenta in caz de accident sau de intoxicatie, con-
form baremurilor stabilite de catre Ministerul Sanatatii;

i) sa asigure prezentarea elevilor la triajele epidemiolo-
gice dupa fiecare vacanta scolara;

j) sa asigure, in colaborare cu cadrele medico-sanitare
ale unitatii, desfasurarea unei activitati educativ-sanitare sus-
tinute.

Art. 20. — Conducerile unitatilor pentru copii si tineri ras-
pund de mentinerea stéarii de igiena si confort in unitate, ingri-
jindu-se de:

a) intretinerea igienica permanenta a terenului, localuri-
lor, instalatiilor si mobilierului;

b) maturarea umeda sau aspirarea mecanica a prafului,
zilnic sau ori de cate ori este nevoie, precum si dezinfec-
tia periodica si dupa necesitate a mobilierului si a jucariilor;

c) intretinerea permanenta a starii de curatenie generala
si a grupurilor sanitare din unitati prin dotarea si folosirea
corespunzatoare a materialelor de curatenie si a substante-
lor dezinfectante si prin spalare si dezinfectare zilnica si la
necesitate;

d) intretinerea starii permanente de curatenie in spatiile
de invatamant, de cazare, in blocul alimentar, in spalatorie
si in spatiile exterioare cladirii unitatii;
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e) dezinsectia si deratizarea incaperilor si a anexelor,
periodic si ori de céate ori se constatd prezenta insectelor si
a rozatoarelor;

f) colectarea si transportul reziduurilor potrivit prevederi-
lor legislatiei sanitare. Platformele pentru colectarea rezidu-
urilor vor fi amplasate la distanta de minimum 10 m de
cladirea unitatii;

g) asigurarea curateniei generale si a dezinfectiei mobi-
lierului si a pavimentelor, saptamanal, in unitatile de ante-
prescolari si prescolari, iar in unitatile scolare, casele de copii
scolari, internatele scolare si caminele studentesti, inainte de
reluarea activitatii dupa vacantele scolare sau la nevoie;

h) in taberele de odihna vor fi asigurate efectuarea
curateniei generale si a dezinfectiei mobilierului si a pavi-
mentelor inainte de inceperea activitatii si in intervalele din-
tre serii, precum si pregatirea materiala corespunzatoare
(repararea cladirii, mobilierului, instalatiilor sanitare si elec-
trice, de apa si de canalizare, a utilajelor si aparatelor blo-
cului alimentar; dotarea cu inventar moale in cantitafi
suficiente si de calitate corespunzatoare, cu tacamuri si
vesela egale cu numarul consumatorilor; stabilirea modului
si a locului de spalare a inventarului moale; asigurarea apei
calde necesare blocului alimentar si imbaierii saptamanale a
elevilor; efectuarea vidanjarii ritmice a foselor septice; asi-
gurarea mijloacelor adecvate de transport auto pentru apro-
vizionarea taberei; amenajarea si dotarea corespunzatoare a
cabinetului medical, a izolatorului si a infirmeriei).

Art. 21. — In organizarea taberelor de odihna se vor res-
pecta indicatile medicale cu privire la regimul climatic favo-
rabil fiecarui copil sau tanar, precum si alte reglementari ale
Ministerului Sanatatii (aviz epidemiologic, consemnarea ante-
cedentelor vaccinale in fisa de tabara, existenta examene-
lor medicale periodice la personalul taberei si la cadrele
didactice insotitoare, controlul clinic in centre anume desti-
nate, cu 24 de ore Tnainte de plecarea in tabara, cu con-
semnarea intr-un proces-verbal a situatiei medicale a elevilor
si a insotitorilor care pleaca in tabara).

Art. 22. — Examenele medicale profilactice, inclusiv tria-
jul epidemiologic dupa vacante, precum si activitatea medi-
cala de orientare scolara si profesionala se efectueaza
potrivit normelor in vigoare ale Ministerului Sanatatii.

CAPITOLUL I

Norme specifice diferitelor tipuri de unitati
pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor

Art. 23. — Unitati pentru copii anteprescolari (crese, lea-
gane):

a) in dormitoare se va asigura un cubaj de aer de mini-
mum 8 m3 pentru un copil, iar in spatiul de joaca din salile
de grupa se va asigura un cubaj de aer de minimum 5 m3
pentru un copil;

b) microclimatul din salile de grupa si din dormitoare va
asigura o temperaturd de 22-24°C, o umiditate relativa de
40-50% si o viteza a curentilor de aer de 0,1-0,3 m/s;

¢) iluminatul artificial in camerele de primire va fi de
300 lucsi, iar in sdlile de grupa va fi de 200 lucsi. Prizele
si intrerupatoarele electrice vor fi amplasate mai sus decéat
posibilitatea de atingere a copiilor si vor fi protejate;

d) se vor asigura urmatoarele obiecte sanitare: o cadita
cu scurgere la reteaua de canalizare pentru maximum 10
copii, o chiuveta pentru maximum 5 copii, un scaun WC pen-
tru maximum 10 copii si un dus flexibil (mobil) pentru maxi-
mum 10 copii.

Pentru copiii sub 2 ani vor fi prevazute si olite individu-
ale, care vor fi utilizate, spalate si dezinfectate astfel incéat
sa se evite riscul aparitiei unor boli transmisibile.

Olitele vor fi pastrate intre perioadele de folosire in reci-
piente cu solutie dezinfectanta, astfel incat sa fie complet
acoperite.

Pentru personalul adult vor fi prevazute: o cabinda WC si
o chiuveta pentru 40 de persoane, precum si un dus flexi-
bil pentru 10 persoane, in conformitate cu prevederile STAS
1478—90;

e) in dormitoare, paturile vor fi amplasate la o distanta
de minimum 1 m fata de perete, iar intervalele intre randuri
vor fi de 0,75—1 m;

f) se va asigura cazarmamentul adecvat varstei copiilor
(saltea, pled, musama de protectie), 2-3 schimburi de pat
si de lenjerie pentru fiecare copil;

g) amplasarea salilor de grupa pentru copiii de 1-2 ani
se va face numai la parterul cladirii.

Art. 24. — 1n unitatile pentru prescolari:

a) se va asigura un cubaj de aer de 8 m3 pentru un
copil, in camerele de grupa folosite si ca dormitoare sau/si
sali de mese, precum si in dormitoarele cu paturi fixe, din
colectivitatile cu program saptaméanal si casele de copii
prescolari, si de 5 m3 pentru un copil, in cazul utilizarii lor
numai pentru procesul instructiv-educativ; in dormitoarele cu
paturi fixe din gradinitele cu program prelungit se admite un
cubaj de cel putin 6 m® pentru un copil;

b) microclimatul din salile de grupa si dormitoare va
asigura o temperatura de 20—22°C, o umiditate relativa de
30—60% si o viteza a curentilor de aer de 0,1—0,3 m/s;

c) se vor asigura 150 lucsi pentru iluminatul incandes-
cent (sau minimum 24 W/m?2) si 300 lucsi pentru iluminatul
fluorescent in salile de grupa;

d) mobilierul (scaunele si masutele pentru 4 prescolari)
va respecta urmatoarele dimensiuni (in functie de varsta si
talia copiilor):

— scaunele de 3 dimensiuni (tabelul nr. 4);

— masute de 3 dimensiuni (tabelul nr. 5).

Tabelul nr. 4

Dimensiunile scaunelelor (cm)

Marimea inaltimea Adancimea Latimea
| 21 20 20
Il 26 24 23
Il 30 29 26

Tabelul nr. 5

Dimensiunile masutelor pentru 4 copii (cm)

Mérimea inaltimea

I 43
Il 47
1] 52

e) in toate unitatile pentru prescolari vor fi asigurate
obiecte sanitare in conformitate cu prevederile din tabelul
nr. 6 (STAS 1478—90);

f) amplasarea chiuvetelor se va face la o inaltime de
45 cm fata de podea pentru copiii in varsta de 3—4 ani,
50 cm pentru copiii in varsta de 4—5 ani si 55 cm pentru
copiii in varsta de 5—6 ani.
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Tabelul nr. 6

Obiectele sanitare in colectivitatile de prescolari

W.C.-uri Lavoare Dusuri*)
Destinatia cladirii Observatii
B F F B F
Gradinite cu program normal, Grupurile sanitare sunt
prelungit si saptaméanal, case comune pentru copiii de
de copii prescolari. Pentru un ambele sexe. Cifrele se
numar de copii de maximum: refera la copiii de pe un
— 25 3 3 2 nivel. Bateriile dusurilor
— 50 5 5 4 sunt cu tub flexibil. La
— 75 8 8 6 oficiu se prevede un spa-
— 100 10 10 8 lator. La cabinetul medical
— 150 15 15 11 se prevede un lavoar.
— 200 20 20 15
— 250 22 22 17
— 300 25 25 20
Pentru personal = = _F
(F = femei) 40 40 40
*) Numai in casele de copii prescolari si in gradinitele cu program saptamanal.

g) in gradinitele cu program prelungit la care, din motive
obiective, nu se pot amenaja dormitoare cu paturi fixe, se
pot folosi in salile de grupa paturi pliante pentru somnul de
dupa-amiaza al copiilor, cu conditia ca acestea sa fie dimen-
sionate la talia prescolarilor, sa asigure o pozitie fiziologica
confortabila in timpul somnului si sa fie dotate cu
cazarmamentul corespunzator dimensiunilor paturilor.

Art. 25. — in unitatile scolare si studentesti:

a) in salile de clasa si cursuri se va asigura un cubaj
de aer de 5—8 m?3 pentru o persoand, iar in dormitoare
cubajul de aer va fi, pentru o persoana, urmatorul:

— pentru scolarii intre 7—10 ani: 10—12 m3;

— pentru scolarii intre 11—15 ani: 13—15 m3;

— pentru scolarii peste 15 ani: 16—20 m3;

b) microclimatul in salile de clasa si de cursuri va asigura
o temperatura de 18—20°C, o umiditate relativa de 20—60%
si o viteza a curentilor de aer de 0,2—0,3 m/s. In dormi-
toare se va asigura o temperatura de 18—19°C, o umidi-
tate relativd de 30—60% si o viteaza a curentilor de aer de
0,2—0,3 m/s.

in salile de educatie fizica temperatura va fi de 16—18°C;

c) in salile de clasa, de cursuri, de lecturda, de medita-
tii, in biblioteca si in laboratoare iluminatul artificial fluorescent

va asigura minimum 300 lucsi (pentru iluminatul incandescent
150 lucsi sau minimum 24 W/m2).

in salile de desen se vor asigura 400—500 lucsi (pen-
tru iluminatul incandescent minimum 40 W/m?2).

in salile de gimnastica si de festivitati va fi asigurat un
iluminat artificial de 200 lucsi;

d) obiectele sanitare pentru unitatile scolare si studen-
testi vor fi asigurate in conformitate cu prevederile STAS
1478—90 (tabelele nr. 7 si nr. 8);

e) sdlile de educatie fizica vor fi prevazute cu vestiare
si grupuri sanitare, separate pe sexe;

f) in fiecare sala de clasa (de curs) se vor asigura trei
dimensiuni de banci asezate ,in amfiteatru® pentru evitarea
aparitiei deformarilor de coloana vertebrala la elevi si stu-
denti. Dimensiunile bancilor vor fi de 8 marimi pentru urma-

toarele grupe de inaltime a elevilor (studentilor):

101—110 cm 141—150 cm
111—120 cm 151—160 cm
121—130 cm 161—170 cm
131—140 cm peste 171 cm.
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Tabelul nr. 7

Obiectele sanitare in spatiile de invatamant scolare si studentesti

Destinatia W.C.-uri

Robinete cu

Lavoare Dusuri

cladiri B F Pisoare o+ ascendent B = B = Observatii
Scoli si institutii de Tnvata- Valorile inscrise sunt
mant superior — pentru valabile pentru elevii de
un numar de elevi (stu- acelasi sex, pentru acelasi
denti) de maximum grup sanitar.
(concomitent):
— 50 2 5 3 1 1 1 — —
— 100 3 8 5 2 2 2 — —
— 200 4 13 9 3 3 3 — —
— 400 6 20 14 4 4 4 — —
— 600 8 25 17 5 5 5 — —
— 1.000 10 30 20 6 6 6 — —
— sali de gimnastica si
ateliere-scoala B _E B B+F B F B _E
60 20 30 50 10 10 10 10
— pentru cadre didac-
tice si personal
administrativ B F B — B F — —
60 20 30 25 35

Tabelul nr. 8

Obiectele sanitare in internatele scolare si caminele studentesti

Destinatia W.C.-uri . Bai pentru picioare Lavoare Dusuri -
cladirii B F Pisoare B F B F B F Observafi
Cladiri pentru cazare:
— camine si internate Cel putin unul dintre
avand obiectele sanitare dusuri, la fete, va fi
in grupurile sanitare B _F B B _E B E B _F mobil, pentru igiena
15 10 20 40 40 7 7 15 15 intima, la fiecare sala
de dusuri.
— camine si internate B _F B B _E B _F B _F
cu lavoare in fiecare 15 10 20 40 40 30 30 15 15
camera
— camine si internate B _F — — — B _F B _F
cu grupuri sanitare in 10 10 6 6 10 10
camera
Art. 26. — Conducerile unitatilor pentru educarea si ghiozdane pentru prevenirea aparitiei deformarilor de coloana

instruirea copiilor si tinerilor vor asigura in asa fel activita-
tea scolara a elevilor, incat intre tura de dimineata si cea
de dupa-amiaza sa existe o pauza de cel putin o ora pen-
tru efectuarea curateniei grupurilor sanitare si a spatiilor de
fnvatamant.

Art. 27. — Pauza necesara efectuarii operatiunilor de igie-
nizare in taberele de odihna, intre o serie si alta, va fi de
2 zile.

Art. 28. — Volumul si greutatea manualelor, ale rechizi-
telor si ale altor materiale necesare in procesul de invata-
mant, transportate zilnic de elevi la scoala si de la scoala,
vor fi adaptate capacitatii de efort fizic corespunzatoare var-
stei copiilor si tinerilor. Elevii din clasele |—IV vor folosi

vertebralda. Greutatea continutului ghiozdanului nu va depasi
2—25 kg.

Art. 29. — La nivelul oficiilor din crese se vor respecta
urmatoarele conditii:

a) mobilierul si instalatile vor cuprinde un dulap pentru
depozitarea veselei (separat pe grupe de copii), masa aco-
peritd cu tabla zincata sau cu alt material inoxidabil, chiu-
veta dubla pentru spalat, dezinfectat si zvantat vesela,
sistem de apa calda si rece, resou pentru incalzirea unor
mancaruri;

b) asistenta coordonatoare a cresei va controla, zilnic, sta-
rea de igiena si functionalitatea oficiilor.
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Art. 30. — Pentru servirea meselor in sélile de grupa din
crese, gradinite si case de copii prescolari se vor asigura
urmatoarele conditii:

a) mancarea va fi adusa de la bucatarie in vase acope-
rite;

b) personalul care aduce mancarea de la bucatarie va
purta echipament sanitar de protectie a alimentelor si va avea
efectuate examinarile medicale periodice specifice persona-
lului din unitatile de alimentatie colective si prevazute de legis-
latia sanitara in vigoare;

c) in unitatile pentru prescolari se interzice cu strictete
folosirea la servitul mesei, la debarasarea veselei si la spa-
larea acesteia a personalului de ingrijire care a participat,
in prealabil, la curatenia grupurilor sanitare;

d) se interzice servirea mesei pe masute fara fete de
masa din material textil;

e) fetele de masa se vor pastra intre orele de servire a
meselor in asa fel incat sa fie ferite de contactul cu praful,
mustele sau gandacii;

f) inlocuirea fetelor de masa murdare se va face ori de
céate ori este nevoie;

g) masutele pe care se serveste masa copiilor vor fi
sterse, in prealabil, cu o solutie clorigena de 1%;

h) una dintre masute va fi folosita, in exclusivitate, pen-
tru asezarea vaselor mari;

i) Tnainte de servirea mesei, copiii se vor spala pe maini
sub supravegherea educatoarelor (la prescolari) si a asis-
tentelor sau a infirmierelor (in crese);

j) In colectivitatile de prescolari, supravegherea respecta-
rii normelor de igiena la masa copiilor revine educatoarelor
si, prin sondaj, cadrelor medii sanitare ale colectivitatii;

k) dupa servirea mesei se vor efectua operatiunile de
curatenie a salilor de grupa, cu aerisirea obligatorie a aces-
tora timp de 15—30 de minute, in functie de sezon si de
tipul salii de grupa (cu dubla sau ftripla functionalitate);

I) paharele copiilor, pentru baut apa intre mese, vor fi
strict individualizate si vor fi pastrate in locuri ferite de praf
sau de contactul cu insectele;

m) se interzice asezarea scaunelor pe masute in timpul
efectuarii curateniei salii de grupa;

n) montarea paturilor in salile de grupa folosite si ca
dormitoare din colectivitatile de prescolari nu se va face
inainte de terminarea curateniei de dupa servirea mesei.

Art. 31. — In semiinternatele scolare fara bucatarie se
vor asigura urmatoarele conditii:

a) amenajarea obligatorie a unui oficiu pentru spalarea si
depozitarea veselei, cu un ghiseu pentru servirea mesei, o
usa pentru debarasarea veselei din sala de mese si o chiu-
veta dubla;

b) aducerea tuturor produselor alimentare de la blocul ali-
mentar (bucatarie) al altei unitdti de alimentatie colectiva
numai cu mijloace de transport auto, care sa nu fie folosite
in alte scopuri, in recipiente cu capace etanse, care sa asi-
gure o ermetizare perfects;

c) montarea in oficii a unui sistem de incalzire pentru
unele dintre mancarurile servite;

d) asigurarea spalarii veselei si a tacamurilor obligatoriu
cu apa calda (de la reteaua orasului sau prin sisteme pro-
prii de incalzire). Aceasta spalare va consta in urmatoarele
operatiuni: curatare mecanica de resturi alimentare, spalare
cu apa calda cu adaos de soda de 1—2% sau de deter-
genti de 1—2%, dezinfectie cu solutie clorigena (var cloros
sau cloramina 0,5—2%) timp de 20—30 de minute, clatire
Cu apa rece si zvantare;

e) depozitarea veselei si a tacdmurilor numai in dulapuri
inchise;

f) asigurarea veselei si tacamurilor in numar egal cu cel
al consumatorilor care servesc masa, interzicandu-se spala-
rea veselei intre serii si folosirea acesteia la mai multe serii
de consumatori;

g) montarea, la ferestrele incaperilor semiinternatului, a
sitelor impotriva infestarii cu muste; pentru usile de acces
in oficiu se vor asigura mijloace mecanice de protectie in
acest scop;

h) asigurarea pentru personalul semiinternatului a echi-
pamentului de protectie si a efectudrii la zi a examinarilor
medicale prevazute de instructiunile Ministerului Sanatatii pen-
tru angajatii unitatilor de alimentatie colective;

i) pastrarea de probe din toate alimentele consumate timp
de 36—48 de ore, in scopul prevenirii toxiinfectiilor alimen-
tare. Pastrarea se va face in spatii frigorifice;

j) efectuarea, la sfarsitul fiecarei saptamani, a curateniei
generale si, trimestrial, a operatiunilor de dezinsectie a semi-
internatului;

k) efectuarea de reparatii curente ale incaperilor semi-
internatului, anual sau ori de cate ori este nevoie;

[) interzicerea folosirii salii de mese pentru alte activitati
(artistice, didactice, meditatii);

m) individualizarea stricta a lenjeriei in semiinternatele cu
paturi, alaturi de montarea de cuiere sau amenajarea de dula-
puri-vestiare;

n) asigurarea de catre cadrul mediu sanitar de la cabi-
netul medical al scolii cu semiinternat a controlului zilnic al
starii igienico-sanitare si al functionalitatii semiinternatului, pre-
cum si al starii agregatelor frigorifice. Acelasi cadru sanitar
va controla si starea de sanatate a personalului, consem-
nand constatarile intr-un caiet anume destinat, care va fi
contrasemnat de directorul unitatii scolare respective;

0) asigurarea in sala de mese (ca si in orice cantina
scolara sau studenteascd) a unei suprafete de cel putin
1,2 m?/elev;

p) interzicerea asezarii scaunelor pe mese in timpul
efectuarii curateniei de dupa servirea mesei.

Art. 32. — In laboratoarele scolare vor fi asigurate urma-
toarele conditii:

a) iluminat artificial de minimum 300 lucsi si iluminat natu-
ral cu raport luminos intre suprafata ferestrelor si cea a
podelei de 1/3—1/4;

b) temperatura de 18—20°C, umiditate relativa de
30—60% si o viteza a curentilor de aer de 0,2—0,3 m/s.;

c) cubaj de aer de minimum 6 m?3 pentru un elev;

d) amenajarea in laboratoarele de chimie a unor nise cu
hote prevazute cu un sistem eficient de absorbtie a gaze-
lor degajate;

e) obtinerea autorizatiei sanitare si de protectie a muncii
speciale de catre laboratoarele de chimie care poseda sub-
stante toxice;

f) manipularea substantelor toxice numai de catre profe-
sorii si laborantii instruiti si numai in nise;

g) respectarea stricta a normelor de protectie a muncii si
de prevenire a incendiilor (inclusiv inchiderea usilor de
intrare a laboratoarelor de chimie spre interiorul acestora si
pastrarea substantelor chimice in dulapuri inchise sub cheie,
iar pentru cele toxice, in recipiente cu semnul ,cap de mort*
si cu denumirea substantelor respective);

h) montarea in laboratoarele de chimie a instalatiilor de
apa si gaze;

i) acoperirea meselor de lucru in laboratoarele de chimie
cu materiale acido si alcalo-rezistente si usor lavabile;

j) interzicerea depozitarii in nisele din laboratoarele de chi-
mie a substantelor chimice sau a altor materiale;

k) dotarea laboratoarelor de chimie cu truse de prim-aju-
tor specifice substantelor toxice existente in laborator;
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I) in laboratoarele de chimie, la orele in care se efectu-
eaza experiente, elevii vor purta obligatoriu halate de pro-
tectie. .

Art. 33. — In atelierele scolare se vor asigura urmatoa-
rele conditii:

a) cubaj de aer de 9—15 m?® pentru un elev, in functie
de specificul activitatii;

b) temperatura interioara de 16°C in sezonul rece in ate-
lierele in care activitatea necesita efort fizic mediu sau mare
(tAmplarie, lacatuserie, prelucrari prin aschiere), iar in cele-
lalte, de +18°C;

¢) iluminat natural cu raport luminos intre suprafata feres-
trelor si cea a podelei de 1/3—1/4;

d) iluminat artificial general de minimum 300 lucsi, com-
binat in functie de specificul activitatii cu iluminatul local;

e) amplasarea de gratare in atelierele cu paviment de
mozaic sau de beton;

f) situarea inaltimii bancului de lucru in atelierele de laca-
tuserie la nivelul cotului indoit lipit de torace = 5 cm. In acest
scop se vor monta minimum 3 inaltimi ale menghinei, iar
pentru elevii cu statura foarte mica se vor aseza gratare de
lemn sub picioare;

g) montarea de sisteme de ventilatie artificiala, eficiente
in atelierele in care, in urma activitatii, apar pulberi, gaze
sau vapori;

h) adaptarea dimensiunilor uneltelor de lucru la indicato-
rii antropometrici ai elevilor;

i) diferentierea sarcinilor de lucru dupa sex, indicatori
antropometrici (somatometrici), varsta, eventuale tulburari ale
starii de sanatate a elevilor;

j) interzicerea pastrarii in ateliere a hainelor de strada si
a ghiozdanelor elevilor;

k) purtarea obligatorie, in timpul activitatii, a echipamen-
tului de protectie (halate, iar in atelierele de prelucrari prin
aschiere, ochelari de protectie, bascuri pentru baieti si bas-
male pentru fete);

I) dotarea atelierelor de mecanica si de tamplarie cu truse
de prim-ajutor in caz de accidente;

m) dotarea atelierelor de mecanica si de prelucrare a lem-
nului cu chiuvete pentru spalarea maéinilor (potrivit STAS
1478—90), sapun si prosop de hartie;

n) interzicerea depozitarii in atelierele scolare a altor mate-
riale si unelte de lucru decét cele care se folosesc curent
in activitatea de instruire practica in ziua respectiva;

0) respectarea intocmai a contraindicatiilor medicale tem-
porare sau definitive, conditionate de eventualele tulburari ale
starii de sanatate a elevilor.

Art. 34. — In cadrul activitatilor specifice, la instruirea prac-
tica a elevilor (studentilor) conducerile unitatilor respective
raspund de aplicarea tuturor masurilor de prevenire a acci-
dentarii elevilor (studentilor) sau a contractarii unor imbol-
naviri de catre acestia (boli transmisibile, intoxicatii etc.).

Art. 35. — In crese si leagane se va avea in vedere dota-
rea corespunzatoare a sdlii de joc (tarcuri, jucarii, tobogane
etc.), precum si a curiii colectivitatii (nisipare, umbrele, cum-
pene etc.), cat si organizarea activitatii in functie de varsta
copiilor.

CAPITOLUL 1l
Norme de igiena a procesului instructiv-educativ

Art. 36. — (1) in gradinite si case de copii prescolari vor
fi respectate urmatoarele perioade de activitati obligatorii:

a) pentru grupele mici: 10—15 minute;

b) pentru grupele mijlocii: 15—20 minute;

c) pentru grupele mari: 20—25 minute;

d) pentru grupele pregatitoare: 25—30 minute.

(2) Pentru grupele mici se va asigura o singura perioada
de activitate obligatorie.

(3) Pentru grupele mijlocii si mari se vor asigura doua
perioade de activitate obligatorie, cu 0 pauza de 15 minute
intre ele.

(4) Pentru grupele pregatitoare se vor asigura trei perioade
de activitate obligatorie, cu o pauza de 15 minute intre ele.

Art. 37. — Pentru formele de invatamant primar, gimna-
zial, liceal, profesional, complementar, postliceal si universi-
tar, in scopul prevenirii aparitiei manifestarilor de oboseala
si surmenaj cronic, este necesar ca numarul zilnic de ore
de activitate scolara, in orar, sa nu depaseasca urmatoarele
limite:

a) pentru invatamantul primar:

— clasa | = 3—4 ore pe zi
clasele a ll-a—a IV-a = 4 ore pe zi;

b) pentru invataméantul gimnazial:

— clasele a V-a—a Vlll-a = 4—5 ore pe zi;

c) pentru invatamantul liceal, profesional si complemen-
tar:

— clasele a IX-a—a Xll-a = 5—6 ore pe zi;

d) pentru invatamantul postliceal si universitar:

— 6 ore pe zi.

Art. 38. — Activitatea de scriere nu se va desfasura la
clasele 1—a ll-a la prima ora, deoarece este o activitate obo-
sitoare.

Art. 39. — Orele de educatie fizica nu vor fi efectuate
in prima ora a turei de dupa-amiaza si nici in ultima ora de
curs (indiferent de tura).

Art. 40. — Orele de desen, mai ales de desen tehnic,
se vor efectua in perioadele de timp in care elevii benefi-
ciaza de iluminatul natural.

Art. 41. — Situarea a doua ore consecutive ale acelu-
iasi obiect de studiu va fi evitata.
Art. 42. — (1) Se va evita planificarea unui numar mai

mare de doua teze pe saptamana, iar pentru clasele la care
sunt prevazute numai doua teze se va planifica o teza pe
saptamana.

(2) Tezele si lucrarile de control planificate nu vor fi situ-
ate in prima si in ultima zi din saptaména scolara si nici in
doua zile scolare consecutive.

Art. 43. — (1) Programul de instruire practica a elevilor
din scoli si licee va incepe dupa ora 7,30 si nu va depasi
ora 19,00.

(2) Durata activitatii zilnice de instruire practica va fi de
1—3 ore pentru elevii din invatamantul gimnazial si de maxi-
mum 5—6 ore pentru cei din invatamantul liceal si profe-
sional.

(3) Se interzice efectuarea instruirii practice la locurile de
munca cu noxe profesionale sau cu conditi de munca peri-
culoase ori care reclama pozitii vicioase ale corpului. Se inter-
zice ca elevii sub 16 ani sa faca transporturi manuale intr-o
activitate permanenta, care necesita ridicari de greutati mai
mari de 5 kg pentru fete si 10 kg pentru baieti, pe o dis-
tanta care nu trebuie sa depaseasca 50 m, cu o diferenta
de nivel de cel mult 4 m.

(4) Inaltimea maxima la care elevii pot ridica manual gre-
utati pe verticala este 0,75 m.

(5) Elevii care isi desfasoara activitatea de instruire prac-
tica in atelierele scolare sau in intreprinderi vor fi instruiti
periodic si ori de cate ori este necesar pentru cunoasterea
si respectarea normelor de protectia muncii si vor dispune
de echipamentul individual de protectie, conform normative-
lor in vigoare.

(6) La repartizarea pe meserii si locuri de munca, in cadrul
instruirii practice, se va tine seama de starea de sanatate
si de posibilitatile de efort ale elevilor la recomandarea medi-
cului, in conformitate cu criteriile medicale de orientare sco-
lara si profesionala.
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Art. 44. — Regimul de activitate si de odihna in taberele
scolare va fi organizat in functie de vérsta, sexul, capacita-
tea fizica si starea de sanatate a elevilor. Se va acorda o
atentie sporita in supravegherea elevilor cu deficiente inte-
lectuale sau senzoriale, in situatia cazarii in aceeasi serie
a acestora impreuna cu elevii normali, educatorii raspunzand
nemijlocit de securitatea copiilor cu deficiente.

MINISTERUL SANATATII
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Art. 45. — Pentru alte norme privind alimentatia copiilor
si a tinerilor din colectivitati se vor respecta si prevederile
ordinelor ministrului sanatatii nr. 863/1995 si nr. 611/1995,
iar pentru cele vizand problemele de igiena mediului in aceste
colectivitati, si prevederile Ordinului ministrului sanatatii
nr. 981/1994.

ORDIN
privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Point)
in activitatea de supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul alimentar

Ministrul sanatatii,

avand in vedere dispozitiile legale in vigoare privitoare la asigurarea sanatatii populatiei,
in temeiul Hotararii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea si functionarea Ministerului Sanatatii,

emite urmatorul ordin:

1. Se aproba introducerea si aplicarea sistemului
H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Point) in acti-
vitatea de supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul
alimentar.

2. Se aproba Regulamentul de instruire igienico-sanitara,
testarea cunostintelor si atestarea personalului implicat in cir-
cuitul alimentelor (H.A.C.C.P.), prevazut in anexa nr. 1, si
Instructiunile privind desfasurarea testarii H.A.C.C.P. a inspec-
torilor de politie sanitara, cuprinse in anexa nr. 2.

3. Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii de
Sanatate si Conducere Bucuresti, prin comisia organizata la
acest nivel, va asigura formarea instructorilor, precum si tes-
tarea cunostintelor candidatilor la obtinerea diplomei si a cer-
tificatului H.A.C.C.P.

4. Directia generala a medicinei preventive si promovarii
sanatatii din Ministerul Sanatatii va organiza acreditarea
instructorilor, inspectorilor si a personalului din sectorul ali-
mentar.

5. Inspectorii de politie sanitara din inspectoratele de poli-
tie sanitara si medicina preventiva judetene si al municipiu-
lui Bucuresti vor fi acreditati sa aplice sistemul H.A.C.C.P.
numai in urma testarii organizate de Directia generala a
medicinii preventive si promovarii sanatatii.

Ministrul

6. Pregatirea personalului care va lucra in sistemul
H.A.C.C.P. se poate face prin cursuri de instruire in: Institutul
de Igiena, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si
Conducere Bucuresti, centrele medicale si de servicii de
sanatate si conducere, inspectoratele de politie sanitara si
medicina preventiva, centrele de formare, perfectionare, uni-
tati publice sau private, predate numai de catre instructori
acreditati H.A.C.C.P.

7. Sistemul H.A.C.C.P. va fi implementat, progresiv, in
toate unitatile din sectorul alimentar, de catre inspectoratele
de politie sanitara si medicind preventiva teritoriale, in ter-
men de 1—5 ani, conform Regulamentului H.A.C.C.P.

8. Anexele nr. 1 si 2 fac parte integranta din prezentul
ordin.

9. Prevederile Ordinului ministrului sanatatii nr. 182/1994
isi inceteaza aplicabilitatea pe data publicarii prezentului ordin
in Monitorul Oficial al Romaniei.

10. Directia generala a medicinii preventive si promova-
rii sanatatii din Ministerul Sanatatii, Institutul de Igiena,
Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si Conducere Bucuresti
si Inspectoratele de politie sanitara si medicina preventiva
judetene si al municipiului Bucuresti vor aduce la indeplinire
dispozitiile prezentului ordin.

sanatatii,

prof. dr. doc. lulian Mincu

Bucuresti, 18 octombrie 1995.

Nr. 1.956.
ANEXA Nr. 1
REGULAMENT
privind testarea si atestarea cunostintelor igienico-sanitare pe profil alimentar
ale persoanelor implicate in circuitul alimentelor
Art. 1. — Activitatea de productie, desfacere, depozitare Art. 2. — Pentru asigurarea inocuitatii (salubritatii) ali-

si/sau transport al produselor alimentare catre populatie
poate fi desfasurata pe teritoriul Romaniei de catre orice per-
soana fizica sau juridica, in baza autorizatiei de functionare
si a respectarii tuturor prevederilor legale.

mentelor, pentru protectia sanatatii consumatorilor si a mediu-
lui Tnconjurator este obligatorie insusirea unor cunostinte
igienico-sanitare, corespunzatoare unui barem adaptat nive-
lului si profilului activitatii, de catre toate persoanele implicate
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in circuitul alimentelor. In acest scop este obligatorie ates-
tarea cunostintelor igienico-sanitare ale intregului personal cu
atributii de coordonare manageriala sau tehnica, precum si
a personalului operativ din domeniul productiei, respectiv al
desfacerii alimentelor si bauturilor.

Art. 3. — Testarea, respectiv atestarea cunostintelor igie-
nico-sanitare pe profil alimentar ale persoanelor implicate in
circuitul alimentelor se fac in baza unor programe conce-
pute in cadrul sistemului de analiza a riscului prin puncte
critice de control (H.A.C.C.P. — Hazard Analysis Critical
Control Point). Sistemul international H.A.C.C.P. in circuitul
alimentelor cuprinde toate prevederile si prescriptiile de baza
ale controlului sanitar si ale autocontrolului managerial,
intr-un concept simplu, logic, usor de insusit, dar de inalta
eficientd si specializare, adaptat specificului de pregatire,
industrializare, conditionare, depozitare, desfacere, transport
al alimentelor. Acest sistem include in principal:

a) respectarea normelor sanitare privind amplasarea, con-
struirea, dotarea si functionarea obiectivului alimentar, cu
urmadrirea simultand, sistematica a unor aspecte multiple
legate de structura, circuite functionale, tehnologie, influente
nedorite asupra mediului ambiant si asupra sanatatii perso-
nalului, respectiv asupra sanatatii consumatorilor;

b) examinarea organoleptica a produsului/produselor in
diferite faze ale procesului tehnologic, incepand cu receptia
materiilor prime, depozitarea, prelucrarea, conditionarea, pre-
zentarea si termindnd cu livrarea, respectiv desfacerea ali-
mentelor si bauturilor;

c) masurarea si controlul sistematic, prin monitorizare, si
ale altor indicatori specifici, prestabiliti in punctele critice de
control din etapele tehnologice;

d) cunoasterea punctelor critice de control, in baza pla-
nurilor H.A.C.C.P., a diagramelor H.A.C.C.P., pentru dife-
rite produse sau tehnologii, toate afisate la loc vizibil;
stabilirea responsabilitatilor de supraveghere a acestora de
catre personalul unitatii;

e) investigatii specializate, de laborator, asupra punctelor
critice; stabilirea indicatorilor si periodicitatea de efectuare;

f) asigurarea bazei materiale pentru autocontrolul mana-
gerial H.A.C.C.P. de catre agentii economici respectivi;

g) existenta atestarii oficiale a cunostintelor igienico-sani-
tare ale intregului personal din unitate, conform profilului si
nivelului de activitate.

Art. 4. — Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii
de Sanatate si Conducere Bucuresti (nominalizat ca ,punct
focal® pentru Roménia, de catre Organizatia Mondiala a
Sanatatii) sub coordonarea Directiei generale a medicinii
preventive si promovarii sanatatii din Ministerul Sanatatii orga-
nizeaza testarea si atestarea cunostintelor igienico-sanitare
ale tuturor resurselor umane implicate in circuitul alimentelor.

Art. 5. — Inspectorii de politie sanitara din inspectoratele
de politie sanitara si medicina preventiva judetene si al muni-
cipiului Bucuresti sunt acreditati sa aplice si sa controleze
sistemul H.A.C.C.P. numai in urma testarii organizate de
Directia generald a medicinii preventive si promovarii sana-
tatii din Ministerul Sanatatii.

Art. 6. — Testarea si atestarea cunostintelor, pe linia pre-
venirii riscului in circuitul alimentelor, ale instructorilor, mana-
gerilor, tehnicienilor, lucratorilor etc., de catre Institutul de
Igiend, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si Conducere
Bucuresti, sub coordonarea Directiei generale a medicinii
preventive si promovarii sanatatii din Ministerul Sanatatii, se
efectueaza prin intermediul Comisiei nationale H.A.C.C.P.
Comisia nationala H.A.C.C.P., care functioneaza in cadrul
Institutului de Igiend, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate
si Conducere Bucuresti, are un caracter interdepartamental,

fiind alcatuita din specialisti, reprezentanti ai unor organisme
guvernamentale si organizatii neguvernamentale.

Art. 7. — Presedintele de drept al Comisiei nationale
H.A.C.C.P. este directorul Institutului de Igiena, Sanatate
Publica, Servicii de Sanatate si Conducere Bucuresti.
Componenta comisiei nationale, precum si orice modificari
privind structura si activitatea H.A.C.C.P. pe profil vor fi sta-
bilite cu avizul Directiei generale a medicinii preventive si
promovarii sanatatii din Ministerul Sanatatii.

Art. 8. — Atestarea se face in functie de nivelul res-
ponsabilitatii, de profilul de activitate, de limitele legale de
competentd, prin urmatoarele documente tip, eliberate in urma
promovarii testarii:

a) acreditari de inspectori H.A.C.C.P. pentru medici-
inspectori in activitate din inspectoratele de politie sanitara
si medicind preventiva;

b) acreditari de instructori H.A.C.C.P. pentru medici, cadre
cu studii superioare si asistenti principali, care isi desfasoara
activitatea 1n inspectorate de politie sanitara si medicina pre-
ventiva. Ca instructori H.A.C.C.P. pot fi atestati profesori din
scoli de alimentatie publica, turism, industrie alimentara, res-
pectiv din colegii, licee, centre de formare, de perfectionare,
facultati, specialisti cu studii superioare din cercetare, unitati
economice, n conditile desfasurarii unei activitati pe profil
sau complementare acesteia;

c) certificate pentru manageri, specialisti, tehnicieni (buca-
tari, cofetari, patiseri, tehnologi etc.) din unitati de alimenta-
tie publica si turism;

d) certificate pentru manageri, specialisti, tehnicieni pe acti-
vitati distincte din industria alimentara, cum ar fi: industria
laptelui, carnii, pestelui, moraritului si panificatiei, zaharului,
uleiului, bauturilor, utilajelor alimentare, ambalajelor alimen-
tare etc.

e) certificate pentru manageri, specialisti, merceologi, teh-
nicieni din comertul alimentar;

f) certificate primare pentru lucratori din sectoarele ali-
mentatiei publice, colective, turistice, al industriei alimentare,
comertului alimentar stabil sau ambulant.

Testarea si atestarea H.A.C.C.P. prevazute la lit. c¢), d),
e) si f) ale prezentului articol vor fi efectuate independent
de orice alte studii, calificari sau adeverinte profesionale. La
aceste testari se pot inscrie orice solicitanti, indiferent de gra-
dul general de pregatire profesionalda sau de activitate des-
fasurata. Certificatele H.A.C.C.P. nu atestd calificarea
profesionald, ci insusirea cunostintelor igienico-sanitare obli-
gatorii la nivelul sau profilul respectiv, in vederea protejarii
sanatatii publice.

Art. 9. — Testarea va fi facuta numai in cadrul Institutului
de Igiena, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si
Conducere Bucuresti. Aceasta se bazeaza pe mijloace elec-
tronice obiective, pe chestionare diferentiate — tip grila —,
pe nivel si profil, realizate pe calculator printr-un program
soft. Calificativul obtinut (,Foarte bine“, ,Bine", ,Promovat®)
va fi trecut pe acreditare, respectiv pe certificat. Pentru cali-
ficativul ,Insuficient” nu se elibereaza nici un document.

Art. 10. — Testarile H.A.C.C.P., programate in prealabil,
vor avea loc, periodic, la date ce se vor anunta candidati-
lor de catre Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii
de Sanatate si Conducere Bucuresti. In vederea unor faci-
litari pentru nivelul instructori, manageri, tehnicieni, lucratori,
Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate
si Conducere Bucuresti (Comisia nationala H.A.C.C.P.) in
colaborare cu inspectoratele de politie sanitara si medicina
preventiva teritoriale vor putea organiza testari la nivel local
prin alcatuirea unei comisii de supraveghere a completarii
chestionarelor de catre candidati. La data stabilita de comun
acord, delegatul Comisiei nationale H.A.C.C.P. se prezinta
cu setul de teste sigilat. Dupa controlul identitatii candidatilor,
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dupa Tmpartirea chestionarelor si completarea acestora, in
timpul regulamentar, se procedeaza la strangerea, ambala-
rea si sigilarea tuturor chestionarelor. Intreaga operatiune va
fi insotita de un proces-verbal scris pe un formular tip. Testele
vor fi evaluate la nivelul Comisiei nationale H.A.C.C.P. pen-
tru instructori, manageri, tehnicieni, lucratori. In termen de 7
zile de la comunicarea rezultatelor, candidatii nemultumiti pot
face contestatie adresatda Comisiei nationale H.A.C.C.P. In
termen de 15 zile de la primirea contestatiei, Comisia natio-
nala H.A.C.C.P. va analiza situatia si va comunica recla-
mantului rezultatul, impreuna cu xerocopia comentata a
testului respectiv.

Art. 11. — Eliberarea acreditarilor certificatelor H.A.C.C.P.
pentru categoriile prevazute in art. 8 lit. b), c), d), e) si f)
se va face numai de catre Comisia nationala H.A.C.C.P. din
cadrul Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii de
Sanatate si Conducere Bucuresti, pe formulare-tip, redactate
bilingv (roméana, engleza). Acreditarile pentru inspectorii
H.A.C.C.P. se vor elibera numai de catre Directia generala
a medicinii preventive si promovarii sanatatii din Ministerul
Sanatatii, In urma testarii organizate la Institutul de Igiena,
Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si Conducere
Bucuresti.

Art. 12. — Elaborarea indreptarelor H.A.C.C.P. pentru
nivelurile si profilurile prevazute la art. 8 lit. b), c), d), e) si
f) va fi coordonata de catre Directia generala a medicinii pre-
ventive si promovarii sanatatii din Ministerul Sanatatii. Pentru
aceasta categorie de candidati chestionarele vor cuprinde
intrebari ale caror raspunsuri figureaza in indreptare
H.A.C.C.P. sau in tematici pe profil. Pentru inspector
H.A.C.C.P. se va indica tematica si, dupa caz, bibliografia
de specialitate actualizata.

Art. 13. — Calitatea de inspector H.A.C.C.P. o include si
pe cea de instructor, iar cea de instructor, pe cea de mana-
ger, respectiv lucrator.

Art. 14. — Instruirea H.A.C.C.P. se face, dupa caz, in
baza indreptarelor pe profil sau a oricaror referinte biblio-
grafice din tara sau din strainatate. Prin intermediul instruc-
torilor H.A.C.C.P. acreditati se vor putea organiza cursuri de
instruire de catre Institutul de Igiena, Sanatate Publica,
Servicii de Sanatate si Conducere Bucuresti, Centre medi-
cale si de servicii de sanatate si de conducere, inspectora-
tele teritoriale de politie sanitara si medicina preventiva, licee,
scoli, colegii, centre de formare, perfectionare, facultati, cat
si de catre alte instituti de stat sau private. Indiferent de
orice adeverinte de frecventa sau de absolvire a acestor
cursuri, extrase de pe foi matricole etc., atestarea H.A.C.C.P.
de catre Comisia nationala H.A.C.C.P. in baza testarii este
obligatorie pentru toate persoanele care isi desfasoara acti-
vitatea in domeniul alimentar. Cursurile de instruire cu
instructori H.A.C.C.P. acreditati se vor putea organiza prin
perceperea unor tarife aferente, stabilite in baza prevederi-
lor legale in vigoare.

Art. 15. — Inscrierea candidatilor la testarea H.A.C.C.P.
nu este conditionata de participarea la o forma organizata
de instruire.

Art. 16. — Obligativitatea obtinerii autorizarii H.A.C.C.P.
de catre unitatea economica si implicit a atestarii cunostin-
telor igienico-sanitare pentru intregul personal de conducere
si operativ va avea urmatoarea desfasurare, de la data publi-
carii prezentului ordin in Monitorul Oficial al Romaniei:

a) pentru mari unitati de alimentatie publica de interes
turistic, localuri cu stele, localuri de categoria I, laboratoare
de cofetarie, in termen de un an;

b) pentru restul unitatilor de alimentatie publica si colec-
tiva, in termen de doi ani;

c) pentru unitatile de comert alimentar, de depozitare, de
transport alimente si bauturi, in termen de trei ani;

d) pentru industria alimentara, in termen de 5 ani.

Art. 17. — Modalitatea practica de implementare progre-
siva in teritoriu a sistemului H.A.C.C.P. se va face prin

intermediul inspectoratelor de politie sanitara si medicina pre-
ventiva judetene si al municipiului Bucuresti. Dupa catagra-
fierea obiectivelor teritoriale de interes alimentar,
inspectoratele de politie sanitara si medicina preventiva vor
informa conducerea unitatilor respective despre obligativita-
tea atestarii H.A.C.C.P., a intocmirii planurilor de monitori-
zare a punctelor critice de control adaptate unitatilor, planuri
avizate de inspectorul H.A.C.C.P. De asemenea, se vor revi-
zui circuitele functionale, corectitudinea igienico-sanitara a dife-
ritelor tehnologii si se vor stabili dotarile necesare pentru
asigurarea autocontrolului managerial H.A.C.C.P. Agentii eco-
nomici vor fi informati asupra termenelor diferentiate pe acti-
vitati de implementare a sistemului H.A.C.C.P. precum si
asupra regulamentului de atestare. Nerespectarea acestor dis-
pozitii si termene atrage suspendarea activitati pana la
remedierea situatiei. Dupa expirarea termenelor diferentiate,
prevazute la art. 16 lit. a), b) c) si d), acordarea autoriza-
tiei sanitare de functionare se va face si in functie de exis-
tenta atestarii H.A.C.C.P. a personalului.

Art. 18. — Unitatile care vor functiona in baza unui plan
H.A.C.C.P. ce include si atestarea cunostintelor igienico-sani-
tare ale personalului vor avea dreptul sa afiseze embleme
si sigle-tip prin care sa-i informeze pe consumatori sau pe
alti parteneri, respectiv pe beneficiari, asupra aplicarii siste-
mului H.A.C.C.P. si calitatii pe aceasta directie a produse-
lor alimentare, respectiv a serviciilor oferite.

Art. 19. — Acreditarile, respectiv certificatele H.A.C.C.P.
pentru toate categoriile, au o valabilitate de 5 ani de la data
eliberarii. La expirarea acestui termen, prelungirea valabili-
tatii va fi facuta printr-un examen de reatestare.

Art. 20. — Investigatile de laborator stabilite prin planul
H.A.C.C.P., prevazute in cadrul art. 3 lit. e) din prezentul
regulament, in functie de specificul si caracteristicile unitatii,
vor putea fi efectuate la orice laborator autorizat. Rezultatele
acestor investigatii (buletine de analiza) vor fi detinute de
managerii unitatilor respective pentru a putea fi puse oricand
la dispozitia organelor de control. Laboratoarele inspectora-
telor de politie sanitara si medicina preventiva vor efectua,
dupa caz, numai expertizele impuse de suspiciuni sau situ-
atii de necesitate.

Art. 21. — In situatia ignorarii prescriptiilor igienico-sani-
tare ce pot avea consecinte grave asupra sanatatii consu-
matorilor, pe langa alte masuri legale (suspendarea activitatii
unitatii, amenzi contraventionale, scoaterea alimentelor din
consum etc.), inspectorul H.A.C.C.P. poate decide suspen-
darea din functie a persoanei/persoanelor vinovate, cu pro-
punerea de anulare a certificatului H.A.C.C.P. In asemenea
situatii, inspectorul H.A.C.C.P. intocmeste un proces-verbal
in doua exemplare, dintre care unul va fi fnaintat Comisiei
nationale H.A.C.C.P. impreuna cu certificatul respectiv.
Comisia va analiza situatia si, in termen de 30 de zile, va
hotari asupra restituirii sau anularii certificatului.

Art. 22. — Anularea certificatului H.A.C.C.P. atrage sus-
pendarea persoanei respective din sectorul alimentar pana
la obtinerea unui nou certificat in conditile de testare pre-
vazute.

Art. 23. — Activitatea de testare si atestare H.A.C.C.P.
se va desfasura in baza unor tarife avizate de catre Ministerul
Sanatatii, la propunerea Comisiei nationale H.A.C.C.P., dupa
tipologia de sistem diferentiata, cu includerea tuturor cheltu-
ielilor aferente. Toate veniturile realizate din tarifele prevazute
vor servi exclusiv la acoperirea cheltuielilor aferente, la auto-
finantarea si dezvoltarea aplicarii sistemului H.A.C.C.P., ca
urmare a aprobarii Comisiei nationale H.A.C.C.P. Lista pres-
tatiilor si serviciilor pentru care se fixeaza tarife se anexeaza
la prezentul regulament.

Art. 24. — La propunerea inspectoratelor de politie sani-
tara si medicina preventiva sau a altor institutii, Comisia natio-
nald H.A.C.C.P. va analiza si va decide, dupa caz, reducerea
sau scutirea de tarife pentru persoanele defavorizate sau pen-
tru personalul din obiective de interes social deosebit.
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LISTA
prestatiilor si serviciilor pentru care se fixeaza tarife diferentiate
in functie de cheltuielile aferente

1. Tarif de inscriere pentru atestarea inspectorilor
H.A.C.C.P.

2. Tarif de finscriere pentru atestarea instructorilor
H.A.C.C.P.

3. Tarif de finscriere pentru atestarea managerilor
H.A.C.C.P.

4. Tarif de inscriere pentru atestarea lucratorilor
H.A.C.C.P.

5. Tarif suplimentar pentru asigurarea testarii H.A.C.C.P.
prin deplasare la nivel teritorial

6. Tarif de contestatie a rezultatului testarii H.A.C.C.P.

7. Tarif de eliberare a acreditarii de inspector/instructor
H.A.C.C.P.

8. Tarif de eliberare a certificatului de manager lucrator
H.A.C.C.P.

9. Tarif de contestatie a propunerii de anulare a certifi-
catului H.A.C.C.P.

Toate tarifele vor servi strict la autofinantarea programu-
lui H.A.C.C.P., la dezvoltarea progresiva a acestuia si la aco-
perirea cheltuielilor aferente.

La propunerea inspectoratelor de politie sanitara si medi-
cina preventiva sau a altor institutii, Comisia nationala
H.A.C.C.P. din Institutul de Igiena, Sanatate Publica, Servicii
de Sanatate si Conducere Bucuresti va analiza si va hotari,
dupa caz, scutirea sau reducerea tarifelor pentru persoanele
defavorizate sau pentru personalul din obiective de interes
social deosebit.

ANEXA Nr. 2

INSTRUCTIUNI

privind desfasurarea testarii H.A.C.C.P. a inspectorilor de politie sanitara
din inspectoratele de politie sanitara si medicina preventiva

1. Testarea se va desfasura esalonat la Institutul de
Igiend, Sanatate Publica, Servicii de Sanatate si Conducere
Bucuresti, in baza listelor de inscriere si programare intoc-
mite de catre Directia generald a medicinii preventive si pro-
movarii sanatatii din Ministerul Sanatatii.

2. Testarea va fi efectuata pe chestionare — tip grila —,
diferentiate pentru fiecare candidat, cu intrebari ,inchise®, la
care se raspunde numai cu ,da“ sau cu ,nu“. Completarea
chestionarelor se va face numai prin bifarea casutei la care
raspunsul este considerat afirmativ ([X]) sau prin nebifa-
rea casutei la care raspunsul este considerat negativ ([_]).
Stersaturile atrag anularea raspunsului respectiv. Orice alte
completari in afara sistemului preconizat nu vor fi luate in
considerare. Candidatii vor trebui sa detina un pix cu pasta
pentru completarea chestionarelor. Completarea chestiona-
relor cu creionul este interzisd. Un model de prezentare si
evaluare al unui asemenea chestionar este prezentat in
Caietul informativ H.A.C.C.P. (Buletinul Ministerului Sanatatii
nr. 2/1994).

3. Intrebdrile din chestionar cuprind:

— notiuni generale, de baza, privind medicina preventiva,
conform tematicii din Caietul informativ H.A.C.C.P.;

— principii generale de aplicare a sistemului internatio-
nal H.A.C.C.P. in circuitul alimentelor (prezentate in Caietul
informativ H.A.C.C.P., precum si in alte indreptare avizate
de catre Directia generalda a medicinii preventive si promo-
varii sanatatii din Ministerul Sanatatii);

— legislatie si normative sanitare in vigoare.

4. Accesul candidatilor in sala de testare va fi permis in
baza listei de programare. Introducerea in sala a oricaror

materiale documentare (carti, caiete, fise, ciorne etc.) sau a
unor accesorii (mape, serviete, sacose) este interzisa.

5. Candidatii vor trebui sa detina buletinul de identitate
sau pasaportul, pentru identificare.

6. Pe timpul desfasurarii testului sunt interzise comuni-
carile de orice fel. Nerespectarea acestor prevederi atrage
eliminarea candidatului, respectiv candidatilor, de la testare.

7. Timpul efectiv, acordat completarii chestionarului, este
de o ora. La expirarea timpului acordat sau la terminarea
completarii testului, candidatul va preda, personal, chestio-
narul, comisiei de testare, dupa care va parasi sala.

8. Chestionarele care nu vor avea stampila comisiei si
numele lizibil al candidatului vor fi anulate.

9. Comisia de testare H.A.C.C.P. pentru inspectori va fi
numitd de catre Directia generala a medicinii preventive si
promovarii sanatatii din Ministerul Sanatatii. Comisia va ras-
punde de corectitudinea intregului proces de testare.

10. In cazul unor situatii de incorectitudine sau de anu-
lare a testarii, comisia va intocmi un proces-verbal la ter-
minarea testarii.

11. Chestionarele, in totalitate, corectate si validate,
impreuna cu procesele-verbale vor fi predate Directiei gene-
rale a medicinii preventive si promovarii sanatatii din
Ministerul Sanatatii, in vederea acordarii acreditarilor.

11. Contestatiile privind rezultatul testarii vor fi Tnaintate
Directiei generale a medicinii preventive si promovarii sana-
tatii din Ministerul Sanatatii, in termen de 15 zile de la comu-
nicare. Contra unui tarif In masura sa acopere cheltuielile
aferente, petentul va primi o xerocopie a propriului chestio-
nar cu punctajul acordat, alaturi de un chestionar corect, cu
punctajul maxim posibil, precum si raspunsul la contestatie.
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