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MINISTERUL SÃNÃTÃÞII

O R D I N
pentru aprobarea Normelor de igienã privind alimentele ºi protecþia sanitarã a acestora
Ministrul sãnãtãþii,
vãzând Nota comunã a Direcþiei generale a medicinii preventive ºi promovare a sãnãtãþii ºi a Compartimentului

legislaþie ºi contencios, înregistratã la nr. 14.018 din 27 martie 1995,
având în vedere dispoziþiile legale în vigoare privind asigurarea sãnãtãþii populaþiei în partea referitoare la igiena

mediului de viaþã ºi de muncã obligatorii pentru unitãþile publice ºi private, precum ºi pentru întreaga populaþie,
în temeiul Hotãrârii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea ºi funcþionarea Ministerului Sãnãtãþii,
emite urmãtorul ordin:

1. (1) Se aprobã Normele de igienã privind alimentele ºi
protecþia sanitarã a acestora, cuprinse în anexa care face
parte integrantã din prezentul ordin.

(2) Normele de igienã prevãzute la alin. (1) sunt obliga-
torii pentru toate unitãþile din sistemul public ºi privat, pre-
cum ºi pentru întreaga populaþie.

2. Nerespectarea Normelor de igienã privind alimentele
ºi protecþia sanitarã a acestora atrage rãspunderea juridic-
disciplinarã, administrativ-contravenþionalã, materialã, civilã,
dupã caz, penalã Ñ în sarcina persoanelor fizice ºi juridice
vinovate.

3. Ordinele ministrului sãnãtãþii nr. 184/1972 ºi
nr. 91/1974, precum ºi orice alte dispoziþii contrare se
abrogã.

4. Direcþia generalã a medicinii preventive ºi promovare
a sãnãtãþii, în colaborare cu Oficiul pentru Protecþia
Consumatorilor ºi cu Poliþia sanitar-veterinarã, cu celelalte
direcþii din Ministerul Sãnãtãþii, cu direcþiile sanitare judeþene
ºi a municipiului Bucureºti, precum ºi cu ministerele cu reþea
sanitarã proprie vor aduce la îndeplinire dispoziþiile prezen-
tului ordin, care va intra în vigoare la data publicãrii lui în
Monitorul Oficial al României.

Ministrul sãnãtãþii,
prof. dr. doc. Iulian Mincu

Bucureºti, 3 aprilie 1995.
Nr. 611.
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ANEXÃ

N O R M E  D E  I G I E N Ã

privind alimentele ºi protecþia sanitarã a acestora

PARTEA I

A L I M E N T E L E

CAPITOLUL I
Dispoziþii generale

Art. 1. Ñ Obiectivul prezentelor norme de igienã este
garantarea sãnãtãþii populaþiei prin consum de alimente
sigure din punct de vedere sanitar, sub raportul salubritãþii,
prospeþimii ºi al valorii nutritive.

Art. 2. Ñ (1) Orice produs alimentar fabricat pentru con-
sum uman sau dat în consum uman trebuie sã aibã avizul
sanitar al Ministerului Sãnãtãþii.

(2) Este interzisã comercializarea sau utilizarea pentru
consum uman a alimentelor care prezintã una dintre situa-
þiile de mai jos:

a) au semne organoleptice de alterare (modificãri de
aspect, consistenþã, culoare, gust sau miros);

b) au semne de infestare cu paraziþi (ouã, larve ºi forme
adulte, vii sau moarte), precum ºi resturi sau semne ale acti-
vitãþii lor, cu excepþia unor produse pentru care sunt pre-
vãzute limite în prezentele norme;

c) au semne ale contactului cu rozãtoare;
d) au miros ºi gust strãine de natura produsului;
e) au gust ºi miros sau pete de mucegai, cu excepþia

mucegaiurilor selecþionate admise;
f) conþin substanþe chimice (aditivi, contaminanþi), neavi-

zate de Ministerul Sãnãtãþii sau peste limitele admise;
g) sunt contaminate cu agenþi bacterieni patogeni sau

prezintã un grad de contaminare cu bacterii condiþionat
patogene, peste limitele admise;

h) conþin corpi strãini, cu excepþia cazurilor în care
norma prevede o limitã maximã admisibilã de corpi strãini;

i) sunt fabricate dupã tehnologii neavizate;
j) sunt fabricate din materii prime care nu au primit aviz

sanitar;
k) nu îndeplinesc condiþiile cerute de norme sau de stan-

darde;
l) sunt falsificate.
(3) Se considerã falsificare adaosul oricãrei substanþe

naturale sau sintetice în produse, în scopul mascãrii unor
defecte ale produselor alimentare, precum ºi în scopul modi-
ficãrii sau conferirii de proprietãþi pe care produsele nu le
justificã prin compoziþia lor naturalã sau prin normele de fabri-
caþie.

(4) Schimbarea compoziþiei, fãrã a schimba specificaþiile
de pe etichetã, se considerã falsificare.

CAPITOLUL II
Norme fizico-chimice de protecþie sanitarã

Art. 3. Ñ Indicatorii fizico-chimici nespecificaþi în pre-
zentele norme sunt incluºi în standardele de produs.

Art. 4. Ñ Laptele
Lapte crud Lapte
integral*) de consum

vacã bivoliþã oaie

Ñ temperatura max.
laptelui 140C 140C 140C 120C

Ñ grad de 
impurificare max. I I II I

Ñ aciditate 0T min. 15 17 20 15
max. 19 21 24 21

Ñ indice
clor/lactozã max. 3 3 3 Ñ

Ñ proba
reductazei, ore min. 3 3 3 Ñ

Ñ reacþia
fosfatazei
(pt. paste-
urizare la
72Ð740C) Ñ Ñ Ñ negativã

Ñ reacþia
peroxidazei
(pt. paste-
urizare
la 850C) Ñ Ñ Ñ negativã

*) Se referã la laptele recepþionat în unitãþile de prelucrare.

Art. 5. Ñ (1) Este inapt pentru consumul uman:
a) laptele cu aspect neomogen, cu impuritãþi ºi sediment,

mucilaginos, cu altã culoare decât alb-gãlbuie, cu miros ºi
gust strãine;

b) laptele provenit de la animale bolnave sau suspecte
de boalã, sau care provine de la animale cãrora li s-au admi-
nistrat medicamente care trec în lapte (antibiotice, sãruri de
arsen, mercur etc.);

c) laptele cãruia i s-au adãugat conservanþi, neutralizanþi
ori alte substanþe strãine de compoziþia lui (amidon, fãinã
etc.).

(2) Este interzisã vânzarea laptelui crud, nepasteurizat,
direct la consumatori, de cãtre agenþii economici.

Art. 6. Ñ Laptele praf

(1) Când este în ambalaje de transport (saci de hârtie)
Lapte
praf Lapte praf 

integral degresat
sau normalizat

Ñ umiditatea %, maximum 5 6
Ñ aciditatea 0T

(lapte reconstituit) 14Ð21 14Ð21
Ñ solubilitatea în apã %,

minimum 97 97



(2) Când este în ambalaje de desfacere:
Lapte
praf Lapte praf 

integral degresat
sau normalizat

Ñ umiditate %, maximum 4 5
Ñ aciditatea 0T (lapte

reconstituit) 14Ð20 14Ð20
Ñ solubilitatea în apã %,

minimum 98 98

(3) Laptele praf trebuie sã se prezinte sub forma unei
pulberi fine de culoare alb-gãlbuie, omogenã, fãrã aglome-
rãri stabile, particule arse sau corpuri strãine, fãrã miros sau
gust strãine.

Art. 7. Ñ Laptele concentrat trebuie sã corespundã urmã-
toarelor caracteristici: lichid vâscos, omogen, cu gust ºi
miros specific de lapte, de culoare gãlbui-verzuie la recon-
stituire; laptele concentrat trebuie sã dea un lichid omogen
de culoare albã sau alb-gãlbuie, fãrã separare de grãsimi
sau sediment, cu caracteristicile de gust ºi de miros cores-
punzãtoare laptelui fiert; în cazul laptelui concentrat cu ada-
osuri (zahãr, cacao, siropuri de fructe etc.), caracteristicile
organoleptice vor fi corespunzãtoare acestor adaosuri.

Art. 8. Ñ (1) Produsele lactate acide
Lapte Lapte
bãtut Iaurt acidofil Kefir Smântânã

Ñ aciditate
0T min.  Ñ 75 75 90 20

max. 120 145 120 120 90
Ñ reacþia

peroxidazei Ñ Ñ Ñ Ñ negativã

(2) Produsele lactate acide trebuie sã aibã aspect omo-
gen, culoare alb-gãlbuie; iaurtul nu trebuie sã prezinte bule
de gaz; friºca pentru consum trebuie sã provinã din smân-
tânã pasteurizatã ºi sã aibã o aciditate de maximum 220T.

(3) Se pot da în consum produsele lactate cu adaosuri
avizate de Ministerul Sãnãtãþii. În acest caz, produsele vor
avea caracteristicile organoleptice corespunzãtoare adaosu-
rilor.

(4) Sunt inapte pentru consumul uman produsele lactate
acide la care s-au adãugat conservanþi, substanþe neutrali-
zante ale aciditãþii sau alte substanþe strãine de natura lap-
telui, neavizate de Ministerul Sãnãtãþii.

Art. 9. Ñ (1) Brânzeturile trebuie sã nu prezinte balonare
sau, pe secþiune, zone de mucegai (cu excepþia brânzeturi-
lor fermentate cu mucegaiuri selecþionate).

Brânza proaspãtã de vacã trebuie sã corespundã urmã-
toarelor caracteristici fizico-chimice:

Foarte
grasã Grasã Semigrasã Slabã

Ñ aciditate
0T maximum 190 200 200 210

(2) Nu se admit pentru consum brânzeturile în stare de
putrefacþie, râncede, amare sau cu alte modificãri organo-
leptice.

(3) Nu se admite adãugarea în brânzeturi de substanþe
grase de altã naturã decât grãsimile din lapte, de substanþe
amidonoase, de conservanþi sau coloranþi, cu excepþia brân-
zeturilor topite la care se admit sãruri de topire.

(4) Se admite colorarea cu coloranþi alimentari a stratu-
lui protector de parafinã.

Art. 10. Ñ (1) Untul trebuie sã aibã aspect de masã onc-
tuoasã, omogenã, de culoare alb-gãlbuie în toatã masa, gust
ºi miros specifice ºi sã corespundã urmãtoarelor caracteris-
tici fizico-chimice:

Unt Unt topit

Ñ aciditate (grade,
ml NaOH 1 n
la 100 g) max. 2,8 3,5

Ñ reacþia peroxidazei negativã Ñ
Ñ reacþia Kreis-Ryke negativã negativã

(2) Untul cu aspect neomogen ºi culoare neuniformã, cu
gust ºi miros strãine, precum ºi untul care conþine impuri-
tãþi sau aditivi, este inapt pentru consumul uman. Untul tre-
buie sã provinã numai din smântânã pasteurizatã.

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

Art. 11. Ñ (1) Carnea zvântatã, carnea refrigeratã, car-
nea congelatã (examinatã dupã decongelare) trebuie sã
corespundã urmãtoarelor caracteristici fizico-chimice:

Ñ Azot uºor hidrolizabil (mg NH3/100g max.):

carne de porcine, bovine,ovine ºi caprine carne de pasãre
zvântatã refrigeratã congelatã refrigeratã congelatã

20 35 35 25 35

Ñ pH:
carne de carne de

porcine ºi bovine ovine ºi caprine carne de pasãre
zvântatã refrigeratã ºi congelatã

5,6Ñ6,2 5Ñ6 5,6Ñ6,2 5,8Ñ6

Ñ Reacþia pentru identificarea amoniacului (metoda cu
reactiv Nessler):

carne de porcine, bovine, ovine ºi caprine

zvântatã refrigeratã congelatã

negativã negativã se admite
slab pozitivã

Ñ Reacþia pentru hidrogen sulfurat (carne de porcine,
bovine, ovine, caprine ºi de pasãre): negativã.

Ñ Reacþia Kreis (carne de porcine, bovine, ovine, caprine
ºi de pasãre): negativã.

(2) Nu se admite pentru consum uman carnea care pre-
zintã suprafaþa lipicioasã, pete de mucegai ºi semne de infes-
tare, consistenþã scãzutã încât la apãsare urmele digitale sunt
remanente, cu lichid sinovial tulbure, grãsimea cu aspect mat
ºi coloratã în roz, miros neplãcut, putred, mãduva oaselor
de culoare cenuºie murdarã; bulionul, dupã fierbere ºi sedi-
mentare, tulbure cu flocoane ºi cu miros rânced sau fetid.

Art. 12. Ñ Carnea congelatã trebuie sã prezinte urmã-
toarele caracteristici organoleptice: la suprafaþã, culoare cu
o nuanþã mai închisã decât carnea proaspãtã, consistenþã
tare, tendoanele de culoare albã cu reflexe sidefii, grãsimea
de culoare specificã, temperatura la os nu mai mare de
Ð100C; dupã decongelarea lentã la +50C, caracterele orga-
noleptice sunt asemãnãtoare cãrnii zvântate sau refrigerate.
Se admite culoarea roz-roºiaticã a þesutului conjunctiv lax ºi
a þesutului gras. Este interzisã recongelarea cãrnii decon-
gelate.

Art. 13. Ñ Carnea tocatã pentru consum uman trebui sã
fie preparatã numai din carne zvântatã sau refrigeratã, fãrã
adaos de apã, de substanþe amidonoase, de preparate de
carne, de organe (plãmâni, inimã, splinã, rinichi etc.) sau de
þesuturi conjunctive. Carnea tocatã trebuie sã corespundã
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condiþiilor fizico-chimice ºi organoleptice pentru carnea zvân-
tatã, cu excepþia azotului uºor hidrolizabil care se admite
pânã la maximum 35 mg/100 g. Este inaptã pentru consum
uman carnea tocatã care prezintã semne de alterare sau care
este lipicioasã, filantã, are miros de fermentaþie, de putre-
facþie sau orice alt miros strãin.

Art. 14. Ñ (1) Carnea sãratã sau afumatã

Ñ reacþia Kreis negativã
Ñ azotul uºor hidrolizabil (pentru

carnea sãratã) mg NH3/100 g max. 45
Ñ reacþia saramurei acidã

(2) Carnea sãratã sau afumatã care prezintã pete de
mucegai, mâzgã, consistenþã scãzutã, gust sau miros rân-
ced, acru sau orice alt gust sau miros strãin; de asemenea,
ºi carnea sãratã a cãrei saramurã este tulbure, cu spumã
ºi peliculã la suprafaþã, nu se admite pentru consum uman.

Art. 15. Ñ (1) Preparatele din carne proaspete ºi semi-
afumate

Ñ azot uºor hidrolizabil (mg NH3/100 g):
Ñ pentru prospãturi maximum 30
Ñ pentru preparate semiafumate maximum 45

Ñ azotiþi, exprimaþi în NO2 (mg/100 g) maximum 7

(2) În salamurile de duratã (tip Sibiu) azotul uºor hidro-
lizabil poate atinge cifra de 200 mg NH3/100 g, cu condiþia
ca produsul sã fie corespunzãtor din punct de vedere orga-
noleptic.

(3) Conþinutul de substanþe colagene din preparatele din
carne, raportat la conþinutul în proteine, nu trebuie sã
depãºeascã 20%, cu excepþia cârnaþilor, caltaboºilor ºi tobe-
lor la care se admite pânã la maximum 30%.

Art. 16. Ñ (1) Preparatele din carne cu suprafaþa lipi-
cioasã, mucegãitã, membranã crãpatã, compoziþia neaderentã
la înveliº, cu goluri în compoziþie, cu acumulãri de grãsime
sau apã sub membrane, cu gust sau miros de alterat, acru,
rânced sau orice alt miros strãin de natura produsului nu se
admit pentru consumul uman. Salamurile de duratã pot pre-
zenta pe înveliº mucegai alb.

(2) În compoziþia preparatelor din carne este interzis a
se adãuga alte preparate din carne, carne din conserve sau
semiconserve.

Art. 17. Ñ (1) Carnea de pasãre: caracteristicile de la
art. 11 alin. (1).

(2) Sunt inapte pentru consum uman pãsãrile tãiate care
au:

Ñ creasta ºi bãrbiþele de culoare brunã, ochii retractaþi
în orbite, ciocul fãrã luciu, cu mucozitãþi vâscoase în cavi-
tatea bucalã, piele umedã de culoare cenuºiu-gãlbuie, cu pete
verzui;

Ñ în secþiune, suprafaþã lipicioasã cu miros modificat pânã
la putrid, grãsime cu miros rânced, þesutul muscular de
culoare roºie închisã sau cenuºie, cu consistenþã scãzutã;

Ñ bulionul, dupã fierbere ºi sedimentare, tulbure, cu miros
putrid ºi rânced.

Art. 18. Ñ (1) Concentratele alimentare pe bazã de carne:

Ñ umiditate % max. 12
Ñ azot total (g/l bulion) min. 0,4
Ñ corpuri strãine lipsã
Ñ reacþia Kreis negativã
Ñ semne de infestare lipsã

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

Art. 19. Ñ (1) Peºtele refrigerat sau congelat (examinat
dupã decongelare) nu trebuie sã depãºeascã urmãtoarele
valori de azot uºor hidrolizabil (mgNH3/100 g):

Peºte proaspãt
Ñ ºalãu, ºtiucã, somn 25
Ñ crap, plãticã, babuºcã etc. 30
Ñ cod, stavrid 35
Ñ macrou 35
(2) Peºtele congelat trebuie comercializat numai în stare

congelatã; este interzisã recongelarea peºtelui dupã decon-
gelare.

(3) Peºtele proaspãt, refrigerat sau congelat, care pre-
zintã urmãtoarele semne, nu se admite pentru consum
uman:

Ñ solzii parþial decoloraþi ºi care se desprind uºor (cu
excepþia heringilor ºi scrumbiilor): corpul acoperit cu mucus
rãu mirositor, ochii retractaþi în orbite, cu corneea opacã,
branhiile de culoare cenuºie sau brunã, cu mucus abundent,
miros uºor putrid;

Ñ þesut muscular flasc, cu miros neplãcut, amprenta digi-
talã revine încet ºi parþial, musculatura se desprinde uºor
de pe oase, peretele abdominal moale sau rupt, cavitatea
generalã cu lichid sanguinolent, viscerele înmuiate ºi cu miros
neplãcut;

Ñ bulionul, dupã fierbere ºi sedimentare, tulbure, cu miros
neplãcut.

Art. 20. Ñ (1) Peºtele sãrat sau afumat trebuie sã pre-
zinte azotul uºor hidrolizabil (mg NH3/100 g) maximum 65,0.

Pentru valori mai mari de 65 mg NH3 la 100 g produs
se va face coroborarea cu caracteristicile organoleptice.

(2) Este inapt pentru consum uman:
Ñ peºtele sãrat sau afumat care prezintã solzi uºor deta-

ºabili (cu excepþia heringilor ºi a scrumbiilor), branhiile cu
miros strãin ºi cu mucus abundent, consistenþã scãzutã, mus-
culaturã ce se desprinde uºor de pe oase, þesutul paraver-
tebral cu urme de sânge, miros sau gust acru, rânced, de
mucegai, putrid sau cu orice alt gust sau miros strãin;

Ñ peºtele sãrat atins de �fuxinaÒ sau infestat cu larve
de Piophyla casei sau alþi paraziþi.

Art. 21. Ñ (1) Pasta de peºte:
Ñ azot uºor hidrolizabil (mg NH3/100 g) max. 130
Ñ apã, % max. 152
(2) Pasta de peºte cu aspect neomogen, care conþine

resturi de oase, de solzi sau impuritãþi, care are altã culoare
decât maroniu-cenuºie uniformã în toatã masa ori gust iute,
de acru, de mucegai, miros rânced sau putrid, nu se admite
pentru consum uman. 

Art. 22. Ñ (1)  Icrele sãrate: 
Azot uºor hidrolizabil Aciditatea

(mg NH3/100mg) (mg NaOH/g)

max. max.

Ñ icre de crap
ºi de ºtiucã 35 4 

Ñ icre Tarama maturate 80 4 
Ñ icre de Manciuria 65 4 
Ñ icre Tarama de apã

dulce 65 4 



(2) Icrele trebuie sã aibã boabele întregi, elastice, fãrã
cheaguri de sânge sau þesut conjunctiv, cu miros ºi gust spe-
cifice. 

Icrele de mreanã ºi mihalt sau cele parazitate cu para-
ziþi de la peºti sunt inapte pentru consum uman. 

Art. 23. Ñ (1)  Semiconservele de peºte (peºte marinat,
peºte în ulei, peºte cu ceapã etc.): 

Ñ aciditate (în acid acetic), % 1Ð3. 
(2) Nu se admit pentru consum uman semiconservele de

peºte la care peºtele prezintã consistenþã scãzutã, gust ºi
miros neplãcute sau modificate. 

Art. 24. Ñ (1)  Ouãle pentru consum trebuie sã cores-
pundã urmãtoarelor caracteristici organoleptice ºi fizico-chi-
mice: 

Ñ coajã întreagã, curatã, fãrã fisuri; 
Ñ înãlþimea camerei de aer sã nu depãºeascã 5 mm

pentru ouãle foarte proaspete, 10 mm pentru ouãle proas-
pete ºi 1/5 din înãlþimea oului pentru cele conservate; 

Ñ sã nu pluteascã într-o soluþie de clorurã de sodiu 6%;
Ñ la ovoscopie sã aparã cu albuºul transparent, alb roz,

cu o umbrã bine conturatã, aºezatã la mijloc ºi puþin mobilã; 
Ñ la spargerea oului, albuºul trebuie sã fie de consis-

tenþã densã, transparent, iar gãlbenuºul semiglobulos, uºor
aplatizat ºi bine delimitat de albuº; 

Ñ aciditate gãlbenuº (ml NaOH n/1
la 100 g) 25Ñ30.

Ñ alcalinitate albuº (ml HCl n/1
la 100 g) 05Ñ14 

(2)  Maioneza trebuie sã corespundã urmãtoarelor carac-
teristici fizico-chimice:

Ñ pH (unitãþi) 3,7Ñ4,2
Ñ aciditate, % acid acetic 0,27Ñ0,32
Art. 25. Ñ Produsele congelate din ouã trebuie sã

corespundã urmãtoarelor caracteristici organoleptice ºi
fizico-chimice: 

Ñ la deschiderea ambalajului, conþinutul sã prezinte
suprafaþa netedã, cu ridicãtura la centru; 

Ñ dupã decongelare, lichidul sã fie omogen, fãrã miros
strãin, sã aibã culoare galbenã pentru gãlbenuº ºi alb-ver-
zuie pentru albuº. Produsele congelate din ouã se pun în
consum uman numai în stare congelatã. 

Melanj Gãlbenuº
Ñ pH 6,5 Ð 7,0 max. 5,9 
Art. 26. Ñ (1) Praful de ouã integral:
Ñ umiditate, % max. 5 
Ñ solubilitate, % min. 70 
Ñ pH max. 8,0
(2) Praful de ouã trebuie sã aibã culoarea galbenã, omo-

genã în toatã masa ºi sã nu prezinte aglomerãri stabile.
(3) Este inapt pentru consum uman praful de ouã cu

adaos de conservanþi, coloranþi sau de alte substanþe strãine. 
(4) Produsele congelate de ouã ºi praful de ouã: 
Ñ se preparã numai din ouã proaspete, de gãinã,

provenite din ferme ºi gospodãrii indemne de maladii
transmisibile omului; 

Ñ se comercializeazã numai din ambalaje originale,
nedesfãcute ºi se utilizeazã numai pentru preparatele care
suferã o prelucrare termicã. 

Art. 27. Ñ (1)  Grãsimile alimentare animale
Untura Seul Grãsimea topitã
de porc topit de pasãre

Ñ apã, % max. 0,5 0,2 0,5
Ñ aciditate liberã

(acid oleic), % max. 1,0 0,7 1,0
Ñ reacþia Kreis negativã negativã negativã.
(2) Grãsimile alimentare animale nu trebuie sã conþinã

substanþe strãine (substanþe neutralizante, uleiuri minerale
º.a.), sã nu aibã miros rânced, putrid, de mucegai, amar ori
gust pronunþat de ars sau alt gust strãin. În stare topitã, tre-
buie sã fie transparente, pânã la slab opalescente ºi fãrã
impuritãþi vizibile. 

Art. 28. Ñ Slãnina de porc trebuie sã prezinte reacþia
Kreis negativã. Nu se admite pentru consum uman slãnina
cu pete de sânge, cu zone de traumatizare în secþiune, cu
miros ºi gust râncede, de mucegai sau alt miros sau gust
particular. 

Art. 29. Ñ (1) Grãsimile vegetale comestibile
Ulei vegetal Ulei Margarinã

nerafinat rafinat solidificat cu fãrã
lapte lapte

Ñ apã ºi substanþe
volatile la
1050C          max. 0,3 0,13 0,15 16,1 16,5 

Ñ aciditate liberã
(acid oleic), %  max. 1,5 0,4 0,4 Ñ Ñ

Ñ aciditate totalã
(ml NaOH 1 n
la 100 g) max. Ñ Ñ Ñ 3,0 1,3 

Ñ indice de iod
(g I/100 g)     119Ñ133 Ñ Ñ Ñ Ñ

Ñ reacþia Kreis negativã negativã negativã negativã 
Ñ uleiuri minerale lipsã lipsã lipsã lipsã

(2)  Uleiul folosit la prãjit (gogoºi, cârnaþi, cartofi etc.) nu
mai poate fi refolosit atunci când prezintã modificãri accen-
tuate de culoare ºi suspensii sau sediment la 600C, acidi-
tate în acid oleic %, max. 1 ºi indice de peroxid peste 20
meq/kg. 

Art. 30. Ñ (1) Legumele ºi fructele proaspete pentru con-
sum alimentar trebuie sã fie sãnãtoase, ajunse la maturitate
comestibilã ºi cu proprietãþi organoleptice specifice fiecãrui
sort. 

(2) Legumele ºi fructele congelate se comercializeazã
numai în stare congelatã; la decongelare trebuie sã prezinte
gustul ºi mirosul nemodificate, caracteristice sortului respec-
tiv ºi cenuºa insolubilã în HCl 10% maximum 0,1%. 

(3) Legumele ºi fructele deshidratate ºi fructele afumate
trebuie sã corespundã urmãtoarelor condiþii de umiditate
max. %: 

Legume deshidratate 12
Fructe deshidratate 25
Fructe afumate 30
(4) Conþinutul în solaninã în cartofii cruzi necojiþi nu tre-

buie sã depãºeascã 200 mg/kg. 
(5) Legumele ºi fructele deshidratate, puse în consum ca

atare sau sub formã de fulgi ºi fãinuri, nu trebuie sã pre-
zinte gust ºi miros strãine, pete negre, semne de mucegai,
semne de infestare cu larve ºi cu forme adulte vii, precum
ºi conservanþi peste limitele prevãzute în prezentele norme.
Conþinutul de cenuºã insolubilã în HCl 10% nu trebuie sã
depãºeascã 0,1%. 

Art. 31. Ñ Conþinutul de cenuºã insolubilã în HCl 10%
în preparatele de legume ºi fructe destinate alimentaþiei copi-
ilor, precum ºi în produsele din fructe prelucrate cu zahãr
(dulceþuri, gemuri, marmelade etc.) nu trebuie sã depãºeascã
0,1%. 
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Art. 32. Ñ Supele deshidratate nu trebuie sã prezinte pro-
prietãþi organoleptice modificate faþã de norme (gust ºi miros
strãine, de rânced, semne de mucegai), semne de infestare
cu paraziþi sau insecte în orice stadiu de dezvoltare, vii sau
moarte. Umiditatea maximã admisã, 12%. Cenuºa insolubilã
în HCl 10% maximum 0,5%. Toþi aditivii folosiþi în com-
poziþia supelor deshidratate trebuie sã fie avizaþi sanitar.

Art. 33. Ñ (1) Legumele ºi fructele murate în saramurã
sau marinate în oþet (nepasteurizate) trebuie sã corespundã
urmãtoarelor caracteristici fizico-chimice: 

în saramurã în oþet
Ñ aciditate în g acid

lactic la 100 g lichid    max. 1 Ñ
Ñ aciditate în g acid

acetic la 100 g lichid  min. Ñ 1
(2) Produsele murate trebuie sã fie consistente, cu gust

ºi miros caracteristice lor, lichidul de murare limpede pânã
la opalescent, fãrã floare ºi fãrã impuritãþi de orice naturã.

Art. 34. Ñ Ciupercile comestibile se pot pune în consum
în stare proaspãtã sau conservatã, iar comestibilitatea lor tre-
buie atestatã prin certificat fitosanitar. 

Art. 35. Ñ Suc, bulion, pastã de roºii: 
Bulion ºi pastã

de roºii 
Suc de roºii

Ñ aciditate totalã
raportatã la substanþã
uscatã solubilã, în
acid citric, % max. 10 12 

Ñ aciditate volatilã
raportatã la substanþã
uscatã solubilã, în
acid acetic, % max. 0,5 0,8 

Ñ cenuºã insolubilã în
HCl 10% max. 0,15 0,05 

Art. 36. Ñ (1) Compoturile trebuie sã fie limpezi pânã la
opalescent. 

Se admit în lichid particule fine de pulpã de fructe in sus-
pensie ºi sediment; ele nu trebuie sã conþinã cenuºã inso-
lubilã în HCl 10% peste 0,05%. 

(2) Fructele nu trebuie sã aibã semne de atac de dãu-
nãtori. 

Art. 37. Ñ Conservele ºi semiconservele în recipiente
închise ermetic trebuie sã corespundã urmãtoarelor condiþii:

Ñ sã nu fie bombate, sã nu prezinte fisuri sau scurgeri
de conþinut; 

Ñ sã nu prezinte pete de ruginã la exteriorul sau în inte-
riorul recipientelor sau cu pelicula de lac desprinsã de pe
interiorul cutiei; în cazul conservelor cu conþinut mare de pro-
teine, se admite prezenþa efectului de marmorare datoritã for-
mãrii sulfurii de staniu în recipientele de tablã; se admite
formarea de rare puncte de sulfurã de fier în zonele în care
tabla  a fost solicitatã mecanic în procesul de fabricaþie, pre-
cum ºi pe lungimea lipiturii laterale. 

Art. 38. Ñ (1) Produsele alimentare de origine vegetalã,
cum sunt: boabele de cafea, boabele de cacao, ceaiul
(inclusiv cel din plante medicinale), arahidele, alunele, mãs-
linele, citricele, bananele, curmalele, stafidele, smochinele,
ananasul, kiwi, avocado, cocos, mango, rodiile trebuie sã
corespundã urmãtoarelor cerinþe: 

Ñ sã prezinte caracteristici organoleptice de aspect, con-
sistenþã, gust, miros, culoare, specifice produsului respectiv;

Ñ boabele de cafea ºi de cacao pot avea un grad de
infestare de maximum 0,5%; 

Ñ mãslinele pot avea un grad de infestare cu parazitul
�Dacus OleaeÒ de maximum 10%; 

Ñ nu se admite prezenþa mucegaiurilor la boabele de
cafea, cacao, arahide, alune, nuci; 

Ñ la cafea, cacao, arahide, alune, nuci, reacþia Kreis tre-
buie sã fie negativã; 

Ñ nu se admit semne datorate rozãtoarelor; 
Ñ se admite pentru cafeaua boabe verde umiditate

maximã de 10%, iar pentru cafeaua boabe prãjitã umiditate
maximã de 4,5%; 

Ñ se admite pentru ceaiurile din plante medicinale cenuºã
insolubilã în HCl 10%, maximum 2%. 

(2) Cafeaua solubilã nu trebuie sã prezinte aglomerãri;
umiditatea maximã admisã este de 2%, iar cenuºa insolu-
bilã în HCl 10%, maximum 0,1%. 

(3) Pudra de cacao trebuie sã aibã umiditate maximã
de 7,5% ºi celulozã brutã raportatã la substanþa uscatã
maximum 10%. 

Art. 39. Ñ (1) Condimentele vegetale sunt pãrþi din
plante ca: frunze, rãdãcini, coji, flori, fructe, bulbi, muguri,
recunoscute ca netoxice, cu gust ºi arome caracteristice plã-
cute, cum sunt: boia de ardei, foi de dafin, cuiºoare, scor-
þiºoarã, enibahar, chimion, cimbru, piper, nucºoarã, muºtar,
vanilie etc., care se folosesc în mod curent la aromatizarea
sau condimentarea alimentelor. 

(2) Condimentele trebuie sã se prezinte numai în stare
purã, neamestecate cu substanþe strãine sau cu pãrþi de
plante necaracteristice ºi fãrã însuºirile condimentului res-
pectiv. 

(3) Condimentele vegetale trebuie sã corespundã urmã-
torilor indici de calitate: aspect propriu al pãrþii de plantã ca
atare sau în stare de pulbere, care serveºte de condiment;
culoarea, gustul, aroma, specifice produsului; sã nu conþinã
corpuri strãine de natura produsului peste 2%. 

(4) Se considerã falsificate condimentele la care s-au adã-
ugat: amidon, fãinuri, tãrâþe, rumeguº din lemn, turte olea-
ginoase, pãrþi din alte plante, oxizi de plumb, coloranþi ºi
aromatizanþi. 

(5) Conþinutul de cenuºã insolubilã în HCl 10% nu tre-
buie sã depãºeascã 1%. 

Art. 40. Ñ (1) Sarea comestibilã: 
Ñ reacþia neutrã
Ñ clorurã de sodiu, % min. 98 
Ñ substanþe insolubile în apã, % max. 1,2 
Ñ clorurã de magneziu, % max. 0,15 
Ñ trioxid de fier, % max. 0,04 
(2) Sarea iodatã: conþinutul de iod se stabileºte de cãtre

Ministerul Sãnãtãþii. 
Art. 41. Ñ (1) Oþetul alimentar, care conþine acizi mine-

rali ºi peste 0,05% alcool metilic, nu se admite pentru con-
sum uman. 

(2) Nu se admite folosirea acidului acetic de sintezã în
scopuri alimentare. 

Art. 42. Ñ (1) Cerealele atinse de boli parazitare ºi crip-
togamice, încinse, fermentate, tratate cu substanþe chimice
în vederea însãmânþãrii ºi cele care conþin reziduuri de sub-
stanþe utilizate la combaterea dãunãtorilor, peste limitele
admise, sunt inapte pentru consumul uman. 

(2) La seminþele de grâu se admit maximum 1% seminþe
atacate de �FusariumÒ. 

(3) La boabele de orez se admite maximum 0,1% insecte
moarte. 



Art. 43. Ñ (1) Fãinuri alimentare
Umiditate Aciditate

% grade
max. max.

Ñ Fãinã de grâu: 
Ð albã 15 2,5 
Ð semialbã 15 3,0 
Ð neagrã 15 4,0 

Ñ Fãinã de secarã 14,5 4,0 
Ñ Fãinã de porumb (mãlai) 16,5 4,0 
Ñ Fãinã de orez 15 2,5 
Ñ Fãinã de grâu malþatã 9,5 4,0 
Ñ Griº 15 2,2 
Ñ Calciu griº 15 2,2 
Ñ Amidon de grâu 14 2,5 
Ñ Amidon de porumb 15 3,0 
Ñ Amidon de cartofi 20 3,0 
Ñ Fosfarin 3,5 Ñ 
Ñ Zeamil 15 Ñ 
Ñ Concentrate ºi izolate

proteice de soia 10 Ñ 
(2) Activitatea ureazicã a concentratelor ºi a izolatelor

proteice de soia nu trebuie sã depãºeascã 0,5 mg N/g/min.
la 300C. 

(3) Fãinurile alimentare nu trebuie sã conþinã aºchii de
fier, pulbere de fier peste 3 mg/kg sau alte corpuri strãine.
Cenuºa insolubilã în HCl 10% nu va depãºi 0,2%. 

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

(5) Sunt inapte pentru consumul uman: crupele, fãinurile
ºi alte asemenea produse obþinute din fãinã de grâu sau de
soia în amestec cu ouã, aromatizanþi etc., dacã sunt încinse,
fermentate, mucegãite, râncede, acrite, atacate de paraziþi
vegetali sau animali sau dacã provin din cereale cu canti-
tãþi reziduale de pesticide peste limitele admise în prezen-
tele norme. 

Art. 44. Ñ (1) Pâine ºi produse de panificaþie: 
Aciditate ml NaOH 1 n

la 100 g
Ñ pâine albã max. 3,5 
Ñ pâine semialbã max. 4,5 
Ñ pâine neagrã max. 6,5 
(2) Pentru alte caracteristici fizico-chimice (umiditate, poro-

zitate etc.), pâinea, produsele de panificaþie ºi biscuiþii tre-
buie sã corespundã standardelor produsului. 

Cenuºa insolubilã în HCl 10% nu va depãºi 0,2%. 
(3) Pâinea ºi produsele de panificaþie care se gãsesc în

urmãtoarele situaþii sunt inapte consumului uman: 
Ñ sunt fabricate din fãinuri necernute; 
Ñ sunt necoapte, mucegãite, acrite, fermentate, amare,

atinse de boli parazitare ºi boala întinderii sau care, la mas-
ticaþie, prezintã scrâºnituri datoritã impuritãþilor minerale;

Ñ sunt insuficient crescute, nepufoase, cu miezul sfãrâ-
micios sau umed, cu prezenþã de cocoloaºe de fãinã, defor-
mate, cu suprafaþa arsã. 

(4) În pâine ºi în produsele de panificaþie pot fi utilizate
fãina de cartofi, alte fãinuri, amelioratori, cu avizul Ministerului
Sãnãtãþii. 

Art. 45. Ñ (1) Paste fãinoase alimentare: 
Ñ umiditate % max. 13 
Ñ aciditate în ml NaOH

1 n, la 100 g max. 4 
Ñ cenuºã (insolubilã în

HCl 10%), % max. 0,2 
(2) Pastele fãinoase alimentare umede, mucegãite, acrite,

râncede, infestate sau atacate de rozãtoare nu se admit în
consumul uman. 

Art. 46. Ñ Fulgii de legume ºi de cereale ºi cerealele
expandate nu trebuie sã prezinte semne de infestare cu para-
ziþi (în orice stadiu de dezvoltare, vii sau morþi). 

Umiditatea maximã admisã 8%. 

Art. 47. Ñ Drojdia pentru panificaþie de consistenþã scã-
zutã, lipicioasã, filantã, cu gust amar, de rânced, cu miros
de mucegai sau de putrefacþie nu se admite pentru consu-
mul uman. 

Art. 48. Ñ Prafurile de copt care conþin sãruri de amo-
niu (excepþie carbonatul de amoniu), sãruri de aluminiu, sul-
faþi ºi bisulfaþi, acid oxalic, acid salicilic, substanþe inerte ºi
metale grele toxice nu se admit pentru consum. 

Art. 49. Ñ Prafurile pentru budinci ºi creme (amestecuri
de fãinuri din cereale sau amidon cu cantitãþi variabile de
cacao, zahãr, agenþi de îngroºare, coloranþi, substanþe aro-
matizante) nu trebuie sã prezinte semne de infestare cu para-
ziþi (larve, adulþi), fermentare, mucegãire, râncezire,
impurificare cu corpuri strãine. Aditivii folosiþi trebuie sã facã
parte dintre cei avizaþi de Ministerul Sãnãtãþii. 

Art. 50. Ñ Zahãrul umed, cu gust ºi miros strãine, cu
impuritãþi, precum ºi glucoza solidã sau lichidã mucegãitã,
fermentatã, acritã, cu gust ºi miros strãine, impurificatã cu
amidon sau cu alte substanþe strãine, nu se admit pentru
consumul uman. 

Zahãrul trebuie sã corespundã urmãtoarelor caracteristici
fizico-chimice:

Ñ umiditate, % max. 0,15 
Ñ zaharozã, raportat la

substanþã uscatã, % min. 99,75 
Ñ cenuºã, % max. 0,03 
Ñ soluþie 10% în apã limpede, fãrã sediment

ºi fãrã miros 
Ñ substanþe

reducãtoare, g % max. 0,05 
Art. 51. Ñ (1) Mierea de flori trebuie sã conþinã zaha-

rozã maximum 5%. 
Mierea de manã trebuie sã conþinã zaharozã maximum

10%. 
(2) Se considerã falsificatã mierea cu apã, glicerinã,

zahãr, zaharozã, glucozã, dextrinã, melasã, amidon, arome,
coloranþi, îndulcitori sintetici, conservanþi. 

Mierea care conþine substanþe toxice, metale grele ºi
arsen, mierea fermentatã, acidã, mucegãitã sau cu gust ºi
miros nespecifice nu se admite pentru consum uman. 

Art. 52. Ñ (1) Produsele zaharoase râncede, mucegãite,
fermentate, lipicioase, cu gust ºi miros neplãcute, cu impu-
ritãþi, nu se admit pentru consumul uman. 

(2) Aromele ºi coloranþii folosiþi în produsele zaharoase
nu vor depãºi limitele prevãzute în prezentele norme; 

(3) Bomboanele ºi drajeurile nu vor conþine acid cianhi-
dric în umpluturã peste 2 mg/kg ºi cenuºã insolubilã în HCl
10% peste 0,1%. 

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

Art. 53. Ñ (1) Halva ºi ciocolatã
Halva Ciocolatã

Ñ umiditate, % max. 7 2
Ñ cenuºã insolubilã în

HCl 10%, % max. 0,15 0,15
Ñ pH Ñ 5,5Ð6,8
(2) Halvaua, ciocolata ºi alte asemenea produse (nuga,

halviþã, rahat etc.), fermentate, mucegãite, râncede, infestate,
conþinând conservanþi, aromatizanþi, coloranþi ºi îndulcitori
nepermiºi, nu se admit pentru consumul uman. 

Art. 54. Ñ (1) Îngheþata:
Îngheþatã de:

lapte fructe
Ñ aciditate 0T max. 24 70
Ñ reacþia peroxidazei negativ
(2) Îngheþata cu aspect neomogen, granulat neuniform

coloratã, dezgheþatã, reîngheþatã, cu pete de mucegai, cu
miros ºi gust de rânced sau de mucegai, amarã, cu gust
ori miros nespecific ºi neplãcut, nu se admite pentru con-
sum uman.
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(3) Toþi aditivii alimentari folosiþi la prepararea îngheþatei
trebuie sã fie avizaþi sanitar.

Art. 55. Ñ Gumele de mestecat trebuie sã fie avizate
sanitar.

Art. 56. Ñ (1) Bãuturile rãcoritoare sunt produse obþinute
din sucuri sau sucuri concentrate de fructe ºi/sau de legume,
siropuri de fructe ºi/sau plante aromatice, concentrate din
plante aromatice, substanþe aromatizante (naturale sau de
sintezã), împreunã cu apa potabilã sau apa mineralã de
masã, îndulcitori (zahãr, glucozã, zaharinã, aspartam etc.),
acizi alimentari, vitamine, coloranþi alimentari (naturali sau de
sintezã), cu sau fãrã adaos de dioxid de carbon.

(2) Bãuturile rãcoritoare trebuie sã corespundã urmãtoa-
relor caracteristici:

Ñ aspect: lichid omogen, limpede sau opalescent, fãrã
sediment sau impuritãþi în suspensie, cu culoarea specificã
materiilor prime folosite; ambalaje curate; 

Ñ consistenþã: fluidã;
Ñ miros: plãcut, aromat, caracteristic fructelor, legume-

lor, fãrã miros strãin (de fermentat, de mucegai etc.);
Ñ gust: plãcut, dulce sau dulce-acriºor, uºor acidulat, în

cazul celor cu dioxid de carbon, caracteristic fructelor, legu-
melor, plantelor sau substanþelor aromatizante folosite, fãrã
gust strãin; 

Ñ aciditate totalã exprimatã în acid citric, g/l min. 1.
(3) Bãuturile rãcoritoare declarate ca îmbogãþite cu vita-

mina C trebuie sã aibã un conþinut de minimum 150 mg
vitaminã C/l.

(4) Când este cazul, ambalajele de desfacere trebuie sã
fie marcate cu urmãtoarele specificaþii:

Ñ colorat ºi/sau aromatizat sintetic;
Ñ conservat chimic;
Ñ îndulcit cu ...................
(5) Bãuturile rãcoritoare hipocalorice trebuie sã aibã sub-

stanþã uscatã maximum 3 grade refractometrice (cele fãrã
adaos de suc de fructe) ºi maximum 5 grade refractome-
trice cele cu adaos de suc de fructe).

Art. 57. Ñ Comercializarea concentratelor, sucurilor ºi bãu-
turilor rãcoritoare din import, care conþin aditivi neincluºi în
prezentele norme, se admite numai cu avizul Ministerului
Sãnãtãþii.

Art. 58. Ñ Nu se admite punerea în consum uman, sub
denumirea de vin, a bãuturilor alcoolice naturale nedistilate,
obþinute din fermentarea alcoolicã a altor fructe decât stru-
gurii (mere, coacãze, agriºe etc.).

Art. 59. Ñ (1) Nu corespund normelor de igienã vinurile
cu proprietãþi organoleptice modificate: tulburi, cu depozit,
filante, atinse de oþeþire ºi amãrealã, cu miros de hidrogen
sulfurat, de mucegai, de doagã, manitate sau cu mirosuri
strãine de buchetul natural ori cu modificãri de culoare la
contact cu aerul; vinurile casate sau cuprice pot fi date în
consum dupã corectarea prin tratamente avizate de Ministerul
Sãnãtãþii.

(2) Sunt, de asemenea, necorespunzãtoare normelor de
igienã, vinurile ºi mustul cu adaos de acizi minerali ºi sãru-
rile acestora, glicerinã ºi substanþe chimice sintetice ca:
arome, îndulcitori, coloranþi, conservanþi de orice naturã, cu
excepþia celor avizaþi de Ministerul Sãnãtãþii.

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

Art. 60 Ñ (1) Vinurile:
Aciditate în acid tartricÑg/litru

Totalã Volatilã
Ñ vin alb min. 3,0 max. 1,00
Ñ vin roºu min. 3,0 max. 1,25
Ñ vermut alb min. 3,5 max. 1,00
Ñ vermut roºu min. 3,5 max. 1,50
Ñ ºampanie min. 3,0 max. 0,70
Art. 61. Ñ (1) Se admite folosirea ferocianurei de pota-

siu pentru tratarea vinurilor, numai la acelea care au un con-
þinut de fier peste 6 mg/l, cu avizul Ministerului Sãnãtãþii.
Dupã tratare, vinurile trebuie sã corespundã urmãtoarelor
cerinþe:

Ñ sã conþinã încã doze reziduale de fier;
Ñ sã nu conþinã urme de ferocianurã fericã;
Ñ sã nu conþinã urme de ioni ferocianogeni;
Ñ sã nu conþinã urme de acid cianhidric liber sau legat.
(2) Îmbutelierea ºi punerea în consum uman a vinurilor

tratate se poate face numai dupã 15 zile de la efectuarea
tratamentului ºi numai în cazul când condiþiile sanitare men-
þionate mai sus sunt atestate printr-un buletin de analizã.

Art. 62. Ñ (1) Berea Ñ Nu se admite adaosul de îndul-
citori, coloranþi ºi antiseptice, cu excepþia zahãrului ºi a cara-
melului în berea caramel.

(2) Berea tulbure, cu suspensii ºi sediment (excepþie berea
caramel), cu impuritãþi, cu miros de fermentaþie aceticã, de
mucegai, de acru, cu aciditatea totalã crescutã, nu se admite
pentru consum uman.

(3) Nu se admite îmbutelierea berii nepasteurizate decât
de cãtre producãtor. Se admite îmbutelierea berii pasteuri-
zate numai în condiþiile transportului ei în vrac în cisterne
frigorifice izoterme ºi cu obligativitatea repasteurizãrii înainte
de ambalare ºi de vânzare.

Art. 63. Ñ (1) Braga trebuie sã îndeplineascã urmãtoa-
rele condiþii de calitate: substanþã uscatã în grade refracto-
metrice la 20¼C min. 7, aciditatea în acid lactic maximum
0,65 g/100 ml produs.

(2) Braga, la care se folosesc materii prime alterate, sub-
stanþe îndulcitoare sintetice, emulsionanþi sau conservanþi, nu
se admite pentru consum uman.

Art. 64. Ñ Bãuturile alcoolice naturale distilate ºi indus-
triale

Bãuturi Þuica Rachiuri din Rachiu Rachiu

industriale sub peste tescovinã din din Vinars
30¼ 30¼ ºi drojdie fructe vin

Ñ Alcool metilic (g/100 ml alcool etilic
anhidru) max. 0,050 1,400 1,100 1,300 1,500 0,500 0,500

Ñ Furfurol (g/100 ml alcool etilic
anhidru) max. absent*) 0,003 0,002 0,002 0,003 0,002 0,002

Ñ Alcooli superiori (g alcool
izoamilic/100 ml alcool etilic anhidru) max. 0,040 0,500 0,500 0,750 0,500 0,500 0,500

Ñ Esteri (g acetat de etil/100 ml
alcool etilic anhidru) max. 0,165**) 0,500 0,500 0,500 0,500 0,200 0,500

Ñ Aldehide (g aldehidã aceticã/100 ml
alcool etilic anhidru) max. 0,020 0,060 0,060 0,080 0,080 0,060 0,060

Ñ Acid cianhidric total la 100 ml
alcool etilic anhidru max.     absent 0,005 0,005     absent 0,005 absent absent

**) Cu excepþia celor colorate cu caramel, unde maxima este de 0,003 g/100 ml alcool etilic anhidru.
**) Cu excepþia romului, unde maxima este de 0,4 g/100 ml alcool etilic anhidru.
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Art. 65. Ñ (1) Distilarea bãuturilor alcoolice naturale se
efectueazã numai în dispozitive de distilare autorizate sani-
tar ºi care sã asigure calitatea ºi puritatea produselor con-
form prezentelor norme.

Bãuturile alcoolice naturale ºi industriale cu suspensii sau
cu sediment, cu gust ºi miros de acru, de fum, de muce-
gai sau cu alt gust ºi miros strãine, cu adaos de substanþe
strãine produsului, cu prezenþã de metale ºi arsen peste limi-
tele permise, nu se admit pentru consumul uman.

(2) Se admite colorarea cu caramel a bãuturilor alcoolice
naturale distilate ºi cu coloranþi alimentari a bãuturilor alco-
olice industriale.

(3) Nu se admite utilizarea alcoolului etilic de sintezã la
prepararea bãuturilor alcoolice industriale.

Art. 66. Ñ (1) Spirtul rafinat trebuie sã corespundã urmã-
toarelor caracteristici organoleptice ºi fizico-chimice: aspec-

tul limpede, incolor, cu miros caracteristic, gust arzãtor, aci-
ditatea (în 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, piridinã, acetonã, amo-
niac, baze organice, metale grele ori alte impuritãþi organice
sau minerale, lipsã.

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

CAPITOLUL III
Norme microbiologice

Art. 67. Ñ Alimentele, cu excepþia conservelor în reci-
piente închise ermetic ºi a zahãrului, trebuie sã corespundã
condiþiilor microbiologice din tabelul urmãtor:

 

Condiþii microbiologice
A. Alimente (cu excepþia conservelor în recipiente închise ºi a zahãrului)

Numãrul Vibrio Bacterii Drojdiitotal de Esche- Sal- Stafilococ parahae sulfi- ºi Nr. Alimentul germeni Bacterii richia monella/ coagulaza Bacillus moliticus/ toÑre- muce-crt. aerobi me- coliforme 1) coli 1) 25 g 1) pozitiv 1) cereus 1) 25g ducã- gaiuri 1)zofili 1) toare 1)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1. Lapte de
consum 300.000 10 1 2) Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ

2. Lapte praf 100.000 10 1 abs. 1 10 Ñ Ñ Ñ
3. Produse lactate

praf pentru copii
sub 4 luni 10.000 abs. Ñ abs. abs. abs. Ñ abs. Ñ
peste 4 luni 50.000 10 1 abs. 1 10 Ñ 100 Ñ

4. Produse lactate
acide (iaurt, smân-
tânã fermentatã
pentru consum,
sana, lapte bãtut,
chefir) Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ

5. Smântânã dulce
pentru friºcã ºi
friºcã bãtutã 100.000 10 1 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ

6. Brânzeturi proaspete
din lapte pasteurizat
(brânzã proaspãtã
de vacã) Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ

7. Brânzeturi proaspete
din lapte nepasteu-
rizat (brânzã proas-
pãtã de vacã) Ñ 1.000 100 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ

8. Brânzeturi proaspete
(caº, telemea proas-
pãtã) din lapte
pasteurizat Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ 100

9. Brânzeturi proaspete
(caº, telemea proas-
pãtã) din lapte nepas-
teurizat Ñ 1.000 100 abs. 100 Ñ Ñ Ñ 1.000

10. Brânzã proaspãtã
din zer (urdã) Ñ 1.000 100 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ

11. Brânzeturi maturate
în saramurã (telemea,
caº) din lapte
pasteurizat Ñ 10 Ñ abs. 100 Ñ Ñ Ñ 2.000
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12. Brânzeturi maturate
în saramurã (telemea,
caº) din lapte nepas-
teurizat Ñ 100 100 abs. 100 Ñ Ñ Ñ 2.000

13. Brânzeturi fermentate
cu pastã tare
(Sweitzer), semitare
(Trapist, Moeciu),
moale (Camembert,
Taga, Nasal) Ñ 10 Ñ abs. 10 Ñ Ñ Ñ 2.0003)

14. Brânzã cu pastã
filatã (caºcavaluri) Ñ 100 Ñ abs. 100 Ñ Ñ Ñ 2.000

15. Brânzeturi frãmântate Ñ 1.000 100 abs. 100 Ñ Ñ Ñ 2.000
16. Brânzeturi topite Ñ Ñ Ñ abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ
17. Unt Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ 1.000
18. Margarinã de

consum Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ 1.000
19. Îngheþatã (pe bazã

de lapte) 300.000 100 10 abs. 10 Ñ Ñ Ñ Ñ
20. Lapte concentrat

cu zahãr 50.000 abs. Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ
21. Carne zvântatã,

refrigeratã, congelatã Ñ Ñ Ñ abs.4) Ñ Ñ Ñ 14) Ñ
22. Carne ºi organe

de pasãre Ñ Ñ Ñ abs. Ñ Ñ Ñ 104) Ñ
23. Carne tocatã ºi

semipreparate din
carne tocatã (pastã
de mititei, cârnaþi
proaspeþi etc.) Ñ 1.000 100 abs. 100 Ñ Ñ 100 Ñ

24. Preparate din carne,
sãrate ºi/sau afumate Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ 100 Ñ

25. Mezeluri (prospãturi,
salamuri semiafumate) Ñ 10 1 abs. 10 10 Ñ 10 Ñ

26. Salamuri crude uscate
(tip Sibiu) Ñ Ñ Ñ abs. 100 Ñ Ñ Ñ Ñ

27. Preparate din carne,
mixte sau simple, gata
pregãtite, care se
consumã reci, fãrã altã
prelucrare termicã (piftii,
pateuri din carne ºi
organe, biftec etc.) 10.000 10 1 abs. 1 Ñ Ñ 1 Ñ

28. Mâncãruri gãtite,
servite calde 10.000 10 1 abs. 1 1 Ñ 1 Ñ

29. Mâncãruri gãtite
congelate 10.000 10 1 abs. 1 1 Ñ 1 Ñ

30. Semipreparate tip
Gospodina (semigãtite,
crude) Ñ 10 10 abs. 100 Ñ Ñ 100 100

31. Peºte proaspãt,
decapitat ºi eviscerat Ñ 10 Ñ abs. 100 Ñ Ñ 10 Ñ

32. Peºte refrigerat sau
congelat Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 104) Ñ

33. Produse semicon-
servate:
Ñ Marinate reci,

marinate calde Ñ 100 10 abs. 10 Ñ Ñ 10 100
Ñ Nepasteurizate 100.000 abs. Ñ abs. abs. Ñ Ñ 10 abs.
Ñ Pasteurizate 1.000 abs. Ñ abs. abs. Ñ Ñ 10 abs.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11



34. Produse semiconservate:
Ñ Pastã de peºte Ñ Ñ Ñ abs. 10 Ñ abs. 10 Ñ
Ñ Icre, lapþi ºi produse

din icre ºi din lapþi 100.000 10 abs. abs. 10 Ñ Ñ 10 Ñ
Ñ Peºte:

Sãrat Ñ 10 abs. abs. 10 Ñ abs. Ñ 1.000
Sãrat cu ceapã Ñ 100 10 abs. 10 Ñ abs. 100 Ñ

Ñ Peºte afumat:
La cald Ñ 10 abs. abs. 10 Ñ Ñ 100 Ñ
La rece Ñ 10 abs. abs. 10 Ñ Ñ 100 1.000

35. Preparate culinare
din peºte 100.000 10 abs. abs. 10 Ñ Ñ 10 Ñ

36. Semipreparate culinare
din peºte Ñ 1.000 100 abs. 100 Ñ Ñ 100 Ñ

37. Ouã umplute, salate
cu maionezã 100.000 10 1 abs. 1 Ñ Ñ Ñ Ñ

38. Gelatinã alimentarã 100.000 10 Ñ abs. 100 100 Ñ 100 Ñ
39. Prãjituri cu cremã 100.000 10 1 abs. 1 1 Ñ Ñ Ñ
40. Melanj din ouã parf 100.000 10 Ñ abs. 1 Ñ Ñ Ñ Ñ
41. Maionezã 200.000 10 Ñ abs. 100 Ñ Ñ Ñ 100
42. Vegetale congelate Ñ 10 abs. abs. 10 Ñ Ñ Ñ 1.000
43. Vegetale deshidratate 100.000 10 abs. abs. 10 10 Ñ Ñ 1.000
44. Supe, mâncãruri, budinci,

creme deshidratate 100.000 10 Ñ abs. 10 100 Ñ Ñ Ñ
45. Paste fãinoase

(macaroane, fidea etc.) Ñ 10 abs. abs. 10 10 Ñ Ñ Ñ
46. Condimente 100.000 100 Ñ abs. 10 Ñ Ñ 1.000 5.000
47. Bãuturi rãcoritoare

ºi sucuri din fructe
cu termen de valabilitate
mai mic de 14 zile 300 10 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 10

48. Bãuturi rãcoritoare
ºi sucuri din fructe
cu termen de valabilitate
mai mare de 14 zile 30 abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ abs.

49. Ape minerale Ñ abs./ abs./
ºi carbogazoase, 
gheaþã artificialã 5) 100 cm3 100 cm3 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ

50. Bere nepasteurizatã Ñ 1 abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 100
51. Bere pasteurizatã Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 10
52. Sosuri nepasteurizate

de condimentare 10.000 Ñ Ñ abs. 1 Ñ Ñ Ñ 100
53. Fãinuri alimentare,

altele decât fãina
pentru panificaþie
(fãinã de orez,
orezin etc.) 100.000 100 10 abs. Ñ 10 Ñ 10 3.000

54. Fãina pentru
panificaþie 6) Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 100 Ñ Ñ 2.000

55. Pâine 6) Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 100
56. Derivate din cereale

tratate termic (fulgi
de grâu, porumb,
orez, texturat
de soia etc.) 10.000 10 abs. abs. Ñ Ñ Ñ 10 100

57. Biscuiþi Ñ 10 abs. abs. 1 100 Ñ Ñ 100
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58. Pudrã de ciocolatã,
cacao pudrã, ciocolatã
tablete (masivã, vanilie,
amãruie, lapte),
ciocolatã cu adaos
(nucã, cafea, alune,
stafide); bomboane fine
ºi extrafine de ciocolatã,
înveliº pentru bomboane
fine ºi extrafine 50.000 abs. Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ 100

59. Ciocolatã umplutã
(cu creme grase sau
cu creme tip fondant) 100.000 abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 500

60. Specialitãþi din ciocolatã
(cu umpluturã grasã
sau pe bazã de fondant,
jeleu) 300.000 10 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 500

61. Jeleuri, gemuri,
marmelade, rahat,
ºerbet 7) Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 100

62. Siropuri din suc
de fructe cu zahãr 7) 100 Ñ Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ 10

63. Siropuri din zahãr
cu arome ºi coloranþi
sintetici 7) 100 Ñ Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ 10

64. Emulsie pentru bãuturi
rãcoritoare Ñ Ñ Ñ abs. Ñ Ñ Ñ Ñ abs.

65. Concentrate alimentare 50.000 10 Ñ abs. Ñ Ñ Ñ 100 10
66. Cafea:

Ñ crudã Ñ 100 10 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 1.000
Ñ prãjitã Ñ 10 1 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 100

67. Muºtar alimentar Ñ 100 1 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ D=300
M=300

68. Oþet alimentar 300 1 Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ Ñ 10

N O T Ã :
1) Valorile înscrise reprezintã numãrul maxim admis/g sau cm3 (ml), dupã caz.
2) Semnul �ÑÒ aratã cã nu este normat criteriul respectiv.
3) La brânzeturi cu pasta moale nu se normeazã.
4) Se referã la probe recoltate din profunzime.
5) În afara celor doi indici înscriºi în tabel se mai fac determinãri de:
Ñ numãr streptococi fecali/cm3 .............. abs./100 cm3;.
Ñ �Pseudomonas aeruginosaÒ/cm3 .............. abs./100 cm3.
6) În afara indicilor înscriºi în tabel se mai fac determinãri de spori de �Bacillus subtilisÒ (B. mesentericus):
Ñ pentru fãinã .............. 100/ g;
Ñ pentru pâine .............. 10/ g.
7) În afara celor doi indici înscriºi în tabel se mai fac determinãri de:
Ñ Leuconostoc .............. abs./15 g produs.
8) Se fac determinãri de spori de bacterii anaerobe.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Art. 68. Ñ (1) Conservele în recipiente închise ermetic
trebuie sã corespundã urmãtoarelor condiþii microbiologice:

Dupã incubare în termostat sã nu prezinte:
Ñ modificãri exterioare ale recipientului, bombaj ºi/sau

scurgere de conþinut;
Ñ modificãri ale conþinutului, de miros ºi/sau altele deter-

minate de o activitate microbianã.
(2) La examenul microscopic sã nu se observe:
Ñ la conservele pentru copii, în medie mai mult de 10

microorganisme/câmp microscopic ºi/sau mai mult de 20
câmpuri microscopice pozitive la determinarea conþinutului în
filamente de mucegai;

Ñ la conservele la care se urmãreºte prezenþa bacteri-
ilor termofile care determinã acrirea fãrã bombaj, în medie
mai mult de 30 microorganisme/câmp microscopic ºi creº-
terea aciditãþii, pusã în evidenþã prin testul cu purpurã de
bromcrezol sau prin reducerea valorii pH.

(3) La examenul prin culturi sã nu se punã în evidenþã
una dintre urmãtoarele grupe de microorganisme:

Ñ bacterii anaerobe sau facultativ anaerobe;
Ñ bacterii termofile de acrire fãrã bombaj;
Ñ bacterii nesporulate;
Ñ drojdii ºi mucegaiuri.



Art. 69. Ñ (1) Zahãrul cristal pentru consum uman tre-
buie sã corespundã urmãtoarelor condiþii microbiologice:

Ñ numãr total de germeni aerobi mezofili 1.000/g
Ñ drojdii 100/g
Ñ mucegaiuri 100/g

(2) Zahãrul (cristal) materie primã pentru industria ali-
mentarã trebuie sã corespundã urmãtoarelor condiþii micro-
biologice:

Ñ bacterii sporulate termofile/bacterii
sporulate de acrire fãrã bombaj,
la 10 g 150/75;

Ñ bacterii sporulate anaerobe, 4/5 (numãr
termofile, producãtoare de gaz tuburi
în afara hidrogenului sulfurat, pozitive
la 4 g raportate

la numãr
tuburi

însãmânþate);
Ñ Leuconostoc, la 5 g abs.;
Ñ bacterii sporulate anaerobe 4/5 (numãr

termofile, producãtoare tuburi
de hidrogen sulfurat, la 4 g pozitive

raportate
la numãr
tuburi

însãmânþate).

(3) Zahãrul pudrã pentru sucuri trebuie sã îndeplineascã
urmãtoarele condiþii microbiologice:

Ñ numãr total de germeni
aerobi mezofili 200/g;

Ñ drojdii 10/10 g;
Ñ mucegaiuri 10/10 g;
Ñ Leuconostoc abs./15 g.

(4) Zahãrul pudrã pentru patiserie trebuie sã îndeplineascã
urmãtoarele condiþii microbiologice:

Ñ numãr total de germeni
aerobi mezofili 300/g;

Ñ drojdii 100/10 g;
Ñ mucegaiuri 100/10 g.

(5) Zahãrul candel pentru bãuturi alcoolice trebuie sã înde-
plineascã urmãtoarele condiþii microbiologice:

Ñ drojdii abs./10 g;
Ñ mucegaiuri abs./10 g.

CAPITOLUL IV
Norme toxicologice

Aditivi alimentari

Art. 70. Ñ Aditivii alimentari sunt substanþele chimice care
se adaugã produselor alimentare în vederea prelungirii dura-
tei de pãstrare ori a ameliorãrii aspectului, gustului, mirosu-
lui, consistenþei sau a calitãþilor tehnologice. Zahãrul, sarea
de bucãtãrie, condimentele naturale (boiaua de ardei, piperul,
scorþiºoara, cuiºoara, foile de dafin, muºtarul, cafeaua, cacao
etc.), extractele obþinute din acestea, amidonul ºi alcoolul eti-
lic nu sunt socotiþi aditivi alimentari.

Art. 71. Ñ Adaosul de aditivi trebuie înscris vizibil pe eti-
cheta fiecãrui ambalaj de desfacere (sticlã, borcan, cutie,

pachet etc.), menþionându-se, dupã caz: �conservant chimicÒ,
�aromatizat sau îndulcit sinteticÒ, �colorat artificialÒ etc.
Comercializarea aditivilor alimentari admiºi se face numai în
ambalaje originale, pe care se menþioneazã compoziþia ºi
denumirea chimicã a produsului, precum ºi modul de folo-
sire.

Art. 72. Ñ (1) Este interzis adaosul de aditivi alimentari
în scopul mascãrii unor alterãri sau degradãri ale produse-
lor alimentare.

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

Art. 73. Ñ (1) Este admisã colorarea produselor alimen-
tare cu sucuri naturale din fructe, boia de ardei, pastã ºi
suc de roºii, cafea, cacao ºi caramel obþinut din zahãr ars
(fãrã sãruri de amoniu ºi amoniac); reziduul dupã calcinarea
caramelului nu trebuie sã depãºeascã 0,5%.

(2) Este admisã colorarea produselor alimentare cu urmã-
torii coloranþi naturali: caroteni, flavone, clorofilã (inclusiv com-
puºii de cupru, sodiu ºi potasiu ai acesteia), capsantina,
capsarubina, betaina, antocianii, carminul (acid carminic), ribo-
flavina curcumina, cãrbunele vegetal, precum ºi cu extracte
naturale de fructe ºi legume.

(3) Se admite înãlbirea zahãrului rafinat cu ultramarin chi-
mic pur, colorarea margarinei cu caroten în concentraþie de
maximum 16 mg/kg produs, precum ºi utilizarea cãrbunelui
animal sau vegetal chimic pur la decolorarea unor produse
alimentare ºi bãuturi.

(4) Caramelul obþinut direct (clasa I) sau obþinut cu sul-
fit (clasa a II-a) trebuie sã întruneascã urmãtoarele carac-
teristici:

clasa I clasa a II-a
Ñ azot total

(exprimat 
la bazã
solidã) maximum 0,01% Ñ

Ñ sulf total
(exprimat
la bazã
solidã) maximum 0,3% 1,3Ñ2,5%

Ñ dioxid
de sulf
(exprimat
la bazã
solidã) Ñ 0,02%.

(5) El nu trebuie sã conþinã 4Ñmetilimidazol ºi 2Ñace-
tilÑ4Ñtetrahidroxibutilimidazol.

Conþinut în metale:
Ñ As maximum 1 mg/kg.
Ñ Pb maximum 2 mg/kg.

Art. 74. Ñ Aditivii alimentari trebuie sã corespundã urmã-
toarelor cerinþe generale de puritate, pe lângã cele indicate
la fiecare substanþã în parte:

Ñ arsen maximum 03 (mg la kg adjuvant);
Ñ plumb maximum 10 (mg la kg adjuvant);
Ñ cupru maximum 50 (mg la kg adjuvant);
Ñ zinc maximum 25 (mg la kg adjuvant);
Ñ cadmiu maximum 05 (mg la kg adjuvant);
Ñ mercur Ñ absent.
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Art. 75. Ñ Urmãtoarele substanþe chimice sunt permise
a fi utilizate ca aditivi alimentari cu respectarea condiþiilor de

puritate ºi a concentraþiei maxime admise menþionate pen-
tru fiecare:

Alimentul Cantitatea Condiþiile
Denumirea la care maximã de puritate
substanþei este permisã permisã a

folosirea (mg/kg) adjuvantului

1 2 3 4

Acidul benzoic Produse din legume ºi fructe Minimum 99,7% 
ºi sãrurile nesterilizate sau nepasteurizate acid benzoic
lui (K, Na, Ca) cu un conþinut de zahãr sub 60%: Reziduu la calcinare 

maximum 0,1%
E 210 Ñ gemuri, marmelade, 700 Cenuºã sulfatatã
E 211 Ñ magiunuri, produse zaharoase; maximum 0,05%
E 212 Ñ concentrate din fructe ºi legume 1.000 Clor anorganic
E 213 Ñ sosuri condimentate, pastã 1.000 maximum 0,07%

de tomate în tuburi, produse
vegetale lacto-fermentate
(varzã, castraveþi, gogonele etc.);

Bãuturi rãcoritoare 200
Margarinã, maionezã 1.000

Esterii: metilic, Minimum 99% substanþã
etilic sau propilic Ñ Cu avizul Cu avizul activã (la desicare 
ai acidului p- Ñ Ministerului Ministerului 2 ore la 80¼ C)
hidroxizi-benzoic Ñ Sãnãtãþii Sãnãtãþii
ºi sãrurile lor
de sodiu 

Acidul sorbic Ñ Margarinã, maionezã, 500 Substanþã activã, % min. 99
ºi sãrurile lui Ñ legume ºi fructe congelate;
(K, Na, Ca) Ñ Brânzeturi topite, pastã de 1.000 Cenuºã sulfatatã, %
E 200 Ñ tomate în tuburi, max. 0,2
E 201 Ñ produse zaharoase, Aldehide, % max.  0,1 
E 202 Ñ de patiserie ºi de panificaþie, (aldehida formicã)
E 203 Ñ produse vegetale lacto- Substanþe volatile, 

Ñ fermentate (varzã, castraveþi max.  3%.
Ñ etc.), sosuri condimentate,
Ñ marmelade, gemuri, concentrate
Ñ din fructe ºi legume
Ñ Bãuturi rãcoritoare 100
Ñ Vinuri ºi ºampanie 200

Anhidridã Ñ Dulceþuri 25 Sulfit de sodiu
sulfuroasã, Ñ Fructe confiate 35 SO2, % min. 48
sulfit, metabisulfit Ñ Marmeladã, gemuri 60 tiosulfat de sodiu, % max.
ºi bisulfit de sodiu Ñ Siropuri naturale 0,10
sau de  potasiu Ñ Fructe ºi legume deshidratate, 100 Se max.  10 mg/kg pH
E 221 Ñ pastã de tomate, bulion sol. 10%; 8,5Ð10

Ñ Concentrate din fructe, must 200 Bisulfit de sodiu
Ñ de struguri, vin sec SO2, %, min. 64 pH
Ñ Vin demisec ºi 250 sol.10%;
Ñ semidulce 350 3,5Ñ4,5
Ñ Vin dulce 400 Se max.  10 mg/kg
Ñ Fulgi din legume 200 Fe max.  50 mg/kg
Ñ Oþet de vin (exprimat Metabisulfit de sodiu

în SO2) SO2, % min. 64
tiosulfat de sodiu, %
max. 0,10
Se max. 10 mg/kg pH sol.
10%; 4,0Ñ4,5
Fe max. 50 mg/kg

Acidul propionic, Ñ Brânzeturi topite 1.000 Substanþã activã, % min. 99
propionatul (exprimat Substanþã insolubilã în apã,
de sodiu, de potasiu în acid % 0,1Ñ0,3
sau de calciu propionic) pH sol. 10%; 7Ñ10
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E 280 Ñ Produse de panificaþie 2.000 Substanþe nevolatile 0,05%
(exprimat Aldehidã max. 0,1% (formicã)
în acid Fe max. 30 mg/kg

propionic)

Nizinã Ñ Brânzeturi topite 50
E 234

Nitrat de sodiu Ñ Preparate din carne 250
sau de potasiu Ñ (tip mezeluri)
E 251 Ñ Unele sorturi de brânzeturi, 50 Minimum 99% nitrat sau nitritNitrit de sodiu Ñ cu avizul Ministerului Sãnãtãþii
sau de potasiu Ñ Preparate din carne (tip mezeluri) 70
E 250 Ñ Conserve sterilizate din carne 50

Bifenil*) Ñ Fructe citrice 70
Ortofenil- Ñ Fructe citrice 12
fenol*) Ñ Fructe citrice 6
E 231 Ñ Banane 3
Tiabendazol**)
E 233

Diacetat de sodiu Ñ Produse de panificaþie Cu avizul Acid acetic liber, % min.39
E 262 Ministerului pH soluþie 10%; 4,5Ñ5

Sãnãtãþii Acid formic ºi substanþe oxida-
bile lipsã

Antioxidanþi

Galat de propil, Ñ Grãsimi alimentare ºi 100 Substanþe volatile (la 60¼C,
octil sau dodecil Ñ produse care conþin grãsimi dupã 4h, max. 0,5%)

Ñ (cu excepþia untului)
E 310 Ñ Conserve de peºte 200 Cenuºã sulfatatã, % max. 0,05

Aciditate liberã în acid galic,
max. 0,5%

Butil-hidroxianisol Ñ Cartofi deshidrataþi (piure, fulgi) 25
(B.H.A.) Ñ Uleiuri vegetale; margarinã; 200
E 320 Ñ unturã de porc
Butil-hidroxitoluen Ñ Supe concentrate (raportat 200 Substanþa activã, min. 98,5%
(B.H.T.) Ñ la grãsime)
E 321 Ñ Gumã de mestecat 200

Ñ Emulsii pentru bãuturi rãcoritoare 100

Alfa tocoferol Ñ Grãsimi alimentare ºi produse 300 Conform cu Farmacopeea
E 307 Ñ care conþin grãsimi în cantitate Românã X

Ñ mare

Acid ascorbic Ñ Bere, bãuturi 10
E 300 Ñ rãcoritoare (acid
Ascorbat de sodiu ascorbic)
sau de potasiu Ñ Produse zaharoase, 50
E 301 Ñ pâine ºi produse de (acid
Acid isoascorbic Ñ panificaþie, biscuiþi, ascorbic)
E 315 Ñ napolitane
Isoascorbat Ñ Produse conservate 100 Conform cu Farmacopeeade sodiu Ñ din legume ºi fructe (acid Românã XE 316 Ñ (conservate prin frig) ascorbic)

Ñ Preparate ºi semiconserve 500
Ñ din carne (acid

ascorbic)
Ñ Produse tip �baby foodsÒ 500
Ñ pe bazã de cereale ºi tip (acid
Ñ �infant formulaÒ ascorbic)
Ñ Fileuri de peºte congelat 1.000

(acid
ascorbic)

**) Numai pentru tratamentul de suprafaþã al citricelor.
**) Numai pentru tratamentul de suprafaþã al bananelor ºi al citricelor.
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Ñ Supe deshidratate 1.000 Conform cu Farmacopeea
(acid Românã X

ascorbic)
Ñ Fãinã de cereale 300

(acid
ascorbic)

Palmitat Ñ Produse tip 10 mg/
sau stearat Ñ �infant formulaÒ 100 ml
de ascorbil de produs

(gata
de consumat)

E 304 Ñ Produse tip 200
Ñ �baby foodsÒ pe bazã (raportat
Ñ de cereale la conþinutul

de grãsime)
E 305 Ñ Margarinã 200

Ñ Grãsimi ºi alimente 500
Ñ care conþin grãsimi (raportat

la conþinutul
de grãsimi)

Coloranþi alimentari

Tartrazinã (galben) Ñ Bãuturi nealcoolice 10 Colorant pur, % min. 85
E 102 Ñ Rahat 30 Substanþe volatile la 135%,

max. 10
Ñ Îngheþate, bãuturi alcoolice 40 Reziduu insolubil în apã,
Ñ industriale % max. 0,2
Ñ Prãjituri, produse de patiserie, 70 Extract eteric, % max. 0,2
Ñ produse de panificaþie (biscuiþi), Cloruri, sulfaþi (în sãruri de
Ñ specialitãþi din ciocolatã, umpluturi sodiu), % max.  6
Ñ pentru produse zaharoase; Coloranþi subsidiari, % max. 1
Ñ drajeuri ºi bomboane; muºtar

Orange S Ñ Bãuturi nealcoolice 40 Substanþã activã min. 85%
(portocaliu) Ñ Rahat
E 110 Ñ Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil în apã, %

Ministerului max. 0,02
Sãnãtãþii Alþi coloranþi max. 4%

Albastru Ñ Bãuturi nealcoolice 10 Substanþã activã min. 85%
patentat (albastru) Ñ Produse zaharoase 30
E 131 Ñ Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil în apã

Ministerului max. 0,05%
Sãnãtãþii

Azorubinã (roºu) Ñ Bãuturi nealcoolice Substanþã activã min. 85%
E 122 Ñ Produse zaharoase 70

Ñ Alte produse alimentare Cu avizul Reziduu insolubil în apã
Ministerului max. 0,02%
Sãnãtãþii

Ponceau 4 R Ñ Produse alimentare 20
(roºu) Ñ Limonade 10
E 124

Indigotinã Ñ Rahat 20 Colorant pur, % min. 85
(albastru) Ñ Îngheþatã 50
E 132 Ñ Prãjituri, produse de patiserie 70 Substanþe volatile la 135¼C,

% max. 15
Reziduu insolubil în apã, %
max. 0,2
Extract eteric, % max. 0,2
Cloruri, sulfaþi (în sãruri
de sodiu), % max. 15
Coloranþi subsidiari, % max. 1
Acid insatinsulfonic, % max. 1
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Ponceau 6 R Ñ Produse alimentare 20
(roºu) Ñ Limonade 10

E 126

Eritrozinã Ñ Bãuturi nealcoolice 10 Colorant pur, % max. 85
(roºu) Ñ Bãuturi alcoolice industriale 20 Substanþe volatile la 135¼C, %
E 127 Ñ Îngheþatã; specialitãþi din 30 max. 12

Ñ ciocolatã, umpluturi pentru Reziduu insolubil în apã, %
Ñ produse zaharoase, drajeuri max. 0,2
Ñ ºi bomboane Extract eteric, % max. 0,1
Ñ Prãjituri, produse de patiserie Cloruri, sulfaþi (în sãruri

de sodiu), % max. 2
Fluoresceinã, % max. 0,1

Verde acid Ñ Rahat, bãuturi rãcoritoare 10
briliant (verde) Ñ Produse zaharoase 20
E 142 Ñ ºi de patiserie

Negru briliant Ñ Produse zaharoase 30
BN (negru)
E 151

Aromatizanþi ºi potenþiatori de arome*)

Ñ Acetat de etil Ñ Produse zaharoase 100
Ñ Acetat de butil Ñ Produse de panificaþie 100
Ñ Aldehidã Ñ ºi patiserie, napolitane,
Ñ benzoicã Ñ îngheþatã, ciocolatã, bãuturi
Ñ Vanilinã Ñ alcoolice industriale, dulceþuri
Ñ Aldehidã Ñ ºi compoturi din fructe verzi
Ñ cinamicã Ñ nearomate, bãuturi rãcoritoare
Ñ Metil Ñ ºi
Ñ etilvanilinã

Ñ Ionone Ñ În aceleaºi produse 30
Ñ ca cele de mai sus

Ñ Uleiuri volatile Ñ În aceleaºi produse 200
Ñ naturale Ñ ca cele de mai sus

Ñ Amestecuri Ñ În aceleaºi produse 200
Ñ de aromatizanþi Ñ ca cele de mai sus
Ñ naturali

Ñ Diacetil Ñ Margarinã 0,005

Potenþiatori de arome

Ñ Acid glutamic ºi
sãrurile lui de
sodiu, potasiu,
amoniu, calciu,
magneziu

E 620
Ñ Sãruri de sodiu Cu avizul

ºi calciu ale Ministerului
acidului Sãnãtãþii
5-ribonucleotid

Ñ Sãruri de calciu Ñ Preparate din carne
ºi sodiu, potasiu
ale acidului
5-guanilic (poten-
þiatori de arome)

E 626
*) Pentru alþi aromatizanþi ºi potenþiatori de arome care nu sunt menþionaþi în acest tabel, se va cere avizul Ministerului

Sãnãtãþii
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Adjuvanþi alimentari diverºi

Ñ Agar-agar Ñ Produse dietetice 1.500 Cenuºã insolubilã în HCl 10%
Ñ (agent de Ñ Produse zaharoase, ciocolatã 4.000 raportat la subst. uscatã
Ñ îngroºare) Ñ Îngheþatã 5.000 max. 0,5%
E 406 Ñ Preparate din carne, conserve 5.000 Impuritãþi insolubile în apã

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

Ñ Acidul alginic, Ñ Preparate din carne 3.000 Cenuºã sulfatatã, % max. 30
alginat Ñ Semiconserve ºi conserve Fosfaþi lipsã  pH 6Ñ8
de sodiu Ñ de carne
sau potasiu,
calciu ºi amoniu
(agenþi de
îngroºare)

E 400

Ñ Celulozã
microcristalinã
Celulozã sodicã

Ñ Metilcelulozã
E 461 Ñ Aceleaºi ca pentru alginat 3.000 Conform cu Farmacopeea
Etilcelulozã Românã X
E 462 
Carboximetil-
celulozã
E 466 (agenþi
de îngroºare)

Dextrinã Ñ Pudre de budinci, creme 5.000 Conform cu Farmacopeea
Gelatinã Ñ ºi supe Românã X
(agenþi Ñ Umplutura specialitãþilor 15.000
de îngroºare) Ñ din ciocolatã

Pectine Ñ Dulceþuri ºi marmelade 10.000 Cupru mg/kg max. 50
E 440 Ñ Jeleuri 20.000 Plumb mg/kg max. 10

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

Gumã arabicã
E 414
Gumã de Guar
E 412
Carragenan Ñ Produse zaharoase 10.000 Conform cu Farmacopeea
E 407 Ñ Preparate din carne Românã X
Gumã de Xantan
E 415
Fãinã din seminþe
de caruba

Lecitinã Ñ Produse de panificaþie, biscuiþi, 10.000 Conform cu reþeta de 
(emulgator) Ñ napolitane, margarinã, unturã, fabricaþie
E 322 Ñ ciocolatã ºi caramele, îngheþatã;

Ñ lapte praf; pudre pentru creme

Mono Ñ Ñ Îngheþatã
ºi digliceride Ñ Margarine
(emulgator) Ñ Preparate din carne 5.000
(antispumant) Ñ Biscuiþi ºi produse de panificaþie
E 471

Polifosfaþi Ñ Mezeluri, conserve 500 Plumb mg/kg max. 10
(stabilizatori) Ñ Semiconserve de carne 500 Total metale grele mg/kg

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

Fluor mg/kg max. 30
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Acid citric Ñ Siropuri, bãuturi alcoolice Conform Conform cu Farmacopeea
E 330 industriale, compoturi, gemuri, reþetei Românã X

produse zaharoase, produse de
de panificaþie, biscuiþi, fabricaþie
napolitane, grãsimi alimentare,
bãuturi nealcoolice, îngheþate

Citrat Ñ Brânzeturi topite 40.000
de sodiu, Ñ Conserve ºi semiconserve 20.000 Conform cu Farmacopeea
potasiu Ñ de carne Românã X
ºi calciu Ñ Produse zaharoase 4.000
Tartrat Ñ Sânge (scop alimentar) 100
de sodiu
sau de potasiu
(sechestranþi)

Acid tartric, Ñ Bãuturi rãcoritoare, sucuri, Conform
acid acetic, Ñ nectaruri, reþetei
acid lactic, Ñ Gemuri, dulceþuri, fructe de
acid malic, Ñ confiate fabricaþie
acid fosforic, Ñ Produse de panificaþie
acid clorhidric, Ñ Vinuri 100
acid carbonic, Conform cu Farmacopeea
acid gluconic Românã X
ºi sãrurile lor
de sodiu,
calciu, potasiu
ºi amoniu
Deltaglucono- Ñ Produse din carne
lactonã
Bioxidul de siliciu Ñ Supe concentrate 10.000
amorf (antiaglo- Ñ Sare de consum
merant)

Îndulcitori

Zaharinã Ñ Bãuturi rãcoritoare Cu avizul Conform cu Farmacopeea
E 954 Ñ Produse zaharoase Ministerului Românã X

Sãnãtãþii

Sorbitol Ñ Biscuiþi ºi produse Cu avizul Zaharuri reducãtoare,
E 420 Ñ zaharoase Ministerului % max. 0,30 C

Sãnãtãþii Zahãr total, % max. 1,0
Cenuºã sulfatatã, % max. 0,1

Aspartam Ñ Bãuturi rãcoritoare 600 Seleniu, mg/kg, max. 30
E 951 Ñ hipocalorice Fluor, mg/kg, max. 30

Acesulfam Ñ Bãuturi rãcoritoare 400 Seleniu, mg/kg, max. 30
E 950 Ñ Îngheþatã 400 Fluor, mg/kg, max. 30

Ñ Produse zaharoase 400
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Art. 76. Ñ Pentru aditivii alimentari neprevãzuþi în pre-
zentele norme ca ºi pentru utilizarea oricãrui aditiv în pro-
dusele alimentare dietetice ºi în preparatele pentru copii se
va cere avizul Ministerului Sãnãtãþii.

Art. 77. Ñ Aditivii care se folosesc în hrana animalelor
trebuie sã fie avizaþi de Ministerul Sãnãtãþii.

Art. 78. Ñ (1) Producþia, importul, vânzarea sau folosi-
rea aditivilor alimentari, care nu sunt avizaþi sanitar în
România, sunt interzise.

(2) Avizul sanitar pentru aditivii alimentari folosiþi în
România este valabil timp de 3 ani de la data emiterii. În
cadrul perioadei de 3 ani el poate fi retras, dacã se con-

statã cã este folosit necorespunzãtor sau aditivul avizat are
efecte asupra sãnãtãþii sau mediului, necunoscute la data
emiterii avizului.

B. Ambalaje ºi utilaje

Art. 79. Ñ (1) Ambalajele, utilajele, recipientele ºi usten-
silele folosite în sectorul alimentar trebuie sã fie avizate sani-
tar.

(2) Materialele de orice naturã folosite la confecþionarea
ambalajelor ºi a recipientelor de depozitare ºi de transport,
precum ºi a utilajelor, ustensilelor ºi acoperirilor de protecþie
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anticorozivã, destinate sectorului alimentar, trebuie sã cores-
pundã urmãtoarelor condiþii:

a) sã aibã un grad ridicat de stabilitate fizico-chimicã, care
sã nu permitã cedarea în mediile de extracþie, care repro-
duc condiþiile de exploatare a substanþelor strãine peste limi-
tele admise prin avize ale Ministerului Sãnãtãþii;

b) sã nu influenþeze caracteristicile organoleptice, fizico-
chimice sau valoarea nutritivã a produsului alimentar cu care
vine în contact în timpul prelucrãrii, manipulãrii, transportur-
lui sau pãstrãrii acestuia;

c) sã nu confere toxicitate produsului alimentar cu care
vine în contact;

d) sã asigure produsului alimentar o protecþie eficientã faþã
de alte impurificãri accidentale pe toatã perioada prelucrãrii,
pãstrãrii ºi transportului produsului respectiv.

Art. 80. Ñ (1) Cernelurile ºi coloranþii folosiþi la imprimarea
ºi colorarea materialelor de ambalaj, care vin în contact cu
produsul alimentar, trebuie sã îndeplineascã condiþiile gene-
rale stabilite în articolul precedent ºi sã fie avizaþi de
Ministerul Sãnãtãþii.

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

Art. 81. Ñ (1) Ambalajele, recipientele, ustensilele ºi uti-
lajele destinate sectorului alimentar se folosesc în perfectã
stare, curate, dezinfectate sau dezinsectizate, dupã caz, ope-
raþiuni ce trebuie asigurate prin mijloace, procedee ºi sub-
stanþe avizate de organele sanitare.

(2) Ambalajele, recipientele, ustensilele ºi utilajele folosite
în sectorul alimentar nu pot avea altã utilizare decât aceea
pentru care au fost avizate.

(3) Hârtia de ambalaj simplã sau complexã (metalizatã,
acoperitã cu masã plasticã, acoperitã cu parafinã sau alt strat
de protecþie) trebuie sã fie avizatã sanitar, conform
Metodologiei Ministerului Sãnãtãþii/I.I.S.P. Bucureºti
nr. 173/1984. 

Pentru ambalarea produselor alimentare perisabile se
admite folosirea: Ñ hârtiei pergament albit,

Ñ hârtiei înnobilate cu polietilenã,
Ñ hârtiei pergament înnobilatã cu polieti-

lenã.
(4) Nu se admite folosirea la ambalarea alimentelor a hâr-

tiei provenite din deºeuri.
Art. 82. Ñ Capsulele metalice ºi capacele metalice folo-

site la închiderea sticlelor ºi borcanelor trebuie sã fie curate
ºi neruginite, prevãzute în interior cu un disc de plutã sau
din material plastic (conform prevederilor art. 87 ºi 88), care
sã asigure etanºeitatea.

Art. 83. Ñ (1) Cositorul, lacurile sau alte materiale avi-
zate de Ministerul Sãnãtãþii, folosite la cositorirea sau la aco-
perirea ambalajelor ºi utilajelor din industria alimentarã,
trebuie sã fie aplicate în strat continuu, aderente la supra-
feþele tratate, sã nu influenþeze calitãþile organoleptice ºi fizico-
chimice ale produsului ºi sã nu cedeze substanþe chimice
peste limitele admise de Ministerul Sãnãtãþii.

(2) La fabricarea obiectelor de uz gospodãresc (farfurii,
tacâmuri, cãni, pahare, bidoane, canistre etc.) nu se admit
pigmenþii ce au în compoziþie sulfuri de Cd, oxizi de Hg,
Pb, Cr ºi negru de fum.

Art. 84. Ñ Recipientele, utilajele ºi ustensilele emailate,
utilizate în sectorul alimentar, fierte timp de 2 ore într-o solu-
þie de acid acetic 4% ºi apoi pãstrate timp de 22 de ore în
aceeaºi soluþie, la temperatura camerei (conform Metodologiei

Ministerului Sãnãtãþii/I.I.S.P. Bucureºti nr. 173/1984), nu tre-
buie sã cedeze plumb, cupru, zinc, cobalt, cadmiu ºi crom
peste urmãtoarele limite:
Ñ plumb, mg/litru extractant maximum 1,5
Ñ cupru " " maximum 2,0
Ñ zinc " " maximum 10,0
Ñ cobalt " " maximum 1,5
Ñ cadmiu " " maximum 0,15
Ñ crom " " maximum 1,5.

Art. 85. Ñ Este interzisã pãstrarea în vase metalice zin-
cate a alimentelor lichide ºi semilichide, cu excepþia apei, a
alcoolului rectificat ºi a grãsimilor alimentare.

Art. 86. Ñ Se admite rãcirea bãuturilor carbogazoase ºi
a berei prin serpentine confecþionate din cupru, cositorite la
interior cu cositor care conþine maximum 1% plumb.

Art. 87. Ñ (1) Se admit, ca ambalaje, recipiente, usten-
sile sau utilaje, în sectorul alimentar, urmãtoarele materiale
plastice avizate de Ministerul Sãnãtãþii:

Ñ Polietilena Ñ de înaltã presiune ºi joasã densitate;
Ñ de joasã presiune ºi înaltã densitate.

Ñ Policlorura de vinil Ñ durã sau plastifiantã;
Ñ Polipropilena;
Ñ Polistirenul Ñ de uz general, antiºoc, antiºoc grefat,

antistatizat;
Ñ Poliamida;
Ñ Copolimerii:

Ñ copolimer stiren Ñ acrilonitril (SAN);
Ñ copolimer acrilonitril-butadienã-stiren á(ABS);
Ñ copolimer de clorurã de vinil cu acetat de vinil;
Ñ copolimer de clorurã de vinil cu clorurã de vinil-

iden.
Materialele complexe:

Ñ polietilen Ñ poliamidã (PE/PA);
Ñ polietilen Ñ polietilentereftalat (PE/PET).

Materialele pentru protecþii anticorozive:
Ñ sistem epoxidic;
Ñ sistem epoxiester;
Ñ email perclorvinilic;
Ñ lacuri acidorezistente, sulforezistente;
Ñ email clorcauciuc.

Poliesterii ºi rãºinile poliesterice:
Ñ poliester armat cu fibre de sticlã;
Ñ polietilentereftalat.

(2) Pentru alte tipuri de mase plastice care nu sunt
înscrise în lista de mai sus se va cere avizul sanitar al
Ministerului Sãnãtãþii.

Art. 88. Ñ Masele plastice folosite în sectorul alimentar,
testate conform Metodologiei Ministerului Sãnãtãþii/I.I.S.P.
Bucureºti nr. 173/1984, trebuie sã îndeplineascã urmãtoarele
cerinþe la indicatorii urmãriþi:

Concentraþii maxime admise pentru indicatorii de control
(în lichidele de extracþie)

Indicatori generali:
Ñ Examen organoleptic Ñ nu se admit modificãri orga-

noleptice ale probelor anali-
zate ºi ale lichidelor de
extracþie.

Ñ Migrare globalã Ñ 50 ppm sau 10 mg/dm2

de componenþi
Ñ Substanþe oxidabile

cu permanganat de
potasiu Ñ 10 ppm

Ñ Metale toxice: Ñ plumb Ñ 0,1 ppm
Ñ cadmiu Ñ absent

Ñ Fluorescenþã
în ultraviolet Ñ absent.



Indicatori specifici:
(în funcþie de receptura materialului)
Ñ Metale toxice: Bismut Ñ absent

Bariu Ñ 0,02 ppm
Cobalt Ñ 0,1 ppm
Arsen Ñ 0,1 ppm
Zinc Ñ 10 ppm

Ñ Coloranþi Ñ absent
Ñ Ftalaþi Ñ absent
Ñ Formaldehidã 1 mg/dm2 Ñ 6 ppm
Ñ Bisfenol Ñ 1 ppm
Ñ Epiclorhidrinã Ñ absent
Ñ Stiren Ñ 0,05 ppm
Ñ Clorurã de vinil Ñ 1 ppm în produsul finit
Ñ Acetaldehidã Ñ 3 ppm în produsul finit.
Art. 89. Ñ Se pot folosi în sectorul alimentar urmãtoa-

rele tipuri de cauciucuri:
Ñ cauciuc alimentar Ñ PT 8 A;
Ñ cauciuc siliconic;
Ñ cauciuc & metilbutadienstirenic cu 28% acrilonitril;
Ñ cauciuc butadien stirenic Ñ CAROM 1500;
Ñ cauciuc sintetic indigen tip butadien Ñ acrilonitrilo-

carboxilat;
Ñ cauciuc poliizoprenic Ñ CAROM IR Ñ 2200.
Art. 90 Ñ (1) Cauciucurile folosite în sectorul alimentar

trebuie sã îndeplineascã urmãtoarele cerinþe de igienã:
Concentraþii maxime admise pentru indicatorii de control

(în cauciuc sau în extract):
Ñ Plumb Ñ lipsã
Ñ Bariu Ñ lipsã

Ñ Arsen Ñ lipsã
Ñ Zinc mg/100 cm3 extract Ñ 50
Ñ Zinc %, max. Ñ 1
Ñ Cupru ppm max. Ñ 3
Reziduul uscat al extractului în:
Ñ alcool etilic 10% vol. mg/100 cm3, max. Ñ 10.
Ñ apã distilatã, mg/100 cm3, max. Ñ 03.
Ñ acid acetic, sol. 3%, mg/100 cm3, max. Ñ 30.
Ñ acid azotic, sol. 2%, mg/100 cm3, max. Ñ 50.
(2) Cauciucurile în compoziþia cãrora sunt cuprinse ºi

mase plastice vor trebui sã îndeplineascã ºi cerinþele de
igienã prevãzute la art. 85 Ñ mase plastice.

(3) Se interzice colorarea cauciucului de uz alimentar cu
negru de fum sau alþi coloranþi, cu excepþia bioxidului de
titan.

Art. 91. Ñ Este interzisã fabricarea ambalajelor, reci-
pientelor ºi ustensilelor din deºeuri sau obiecte din mate-
riale vechi sau care au mai fost folosite.

Art. 92. Ñ Avizele sanitare eliberate pentru materialele
de orice naturã folosite la confecþionarea ambalajelor, reci-
pientelor, utilajelor, ustensilelor ºi acoperirilor de protecþie anti-
corozivã, destinate sectorului alimentar, îºi menþin valabilitatea
atât timp cât compoziþia, tehnologia de fabricaþie ºi dome-
niul de utilizare a acestora rãmân neschimbate.

C. Impurificarea cu arsen ºi metale grele

Art. 93. Ñ Limitele maxime admisibile de arsen ºi metale
grele (cadmiu, plumb, zinc, cupru ºi staniu) în alimente, pre-
cum ºi în materiile prime folosite la prepararea ºi fabricarea
acestora sunt urmãtoarele:
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Limite maxime admisibile de arsen ºi de metale grele în alimente, mg/kg

(exprimate în 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 Ñ 0,01
Brânzeturi 0,15 0,05 0,5 25 2,5 Ñ 0,05
Brânzeturi topite 0,3 0,05 0,4 40 3,0 Ñ 0,05
Carne 0,1 0,1 0,5 50 3,0 Ñ 0,05
Peºte 3,0 0,1 0,5 50 5,0 Ñ 0,5
Mezeluri, conserve ºi semi-
conserve din carne 0,15 0,75 1,0 50 5,0 150 Ñ
Conserve din peºte în ulei 3,0 0,1 1,0 50 6,0 100 0,5
Conserve ºi semiconserve
în sos tomat sau oþet 3,0 0,1 1,0 50 6,0 100 0,5
Peºte sãrat, afumat 0,8 0,05 1,0 50 1,5 Ñ 0,5
Ouã 0,1 0,05 1,0 20 3,0 Ñ 0,05
Unt 0,1 0,05 0,5 5 0,5 Ñ 0,05
Margarinã 0,1 0,05 0,5 5 0,5 Ñ 0,05
Pâine ºi produse de panificaþie 0,2 0,05 0,5 15 5,0 Ñ 0,03
Conserve din legume în apã 0,5 0,1 0,5 15 5,0 150 Ñ
Conserve din legume în ulei,
oþet, bulion 0,5 0,1 0,5 20 7,0 150 Ñ
Suc de roºii 0,1 0,02 0,5 10 3,0 150 Ñ
Bulion de roºii, sosuri picante 0,15 0,03 1,0 20 10,0 150 Ñ
Pastã de roºii (substanþã
uscatã 28Ð30%) 0,2 0,03 1,5 30 15,0 150 Ñ
Conserve din fasole boabe 0,15 0,03 1,0 40 10,0 100 Ñ
Conserve mixte cu legume
ºi carne 0,1 0,04 1,0 30 5,0 150 Ñ
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0 1 2 3 4 5 6 7

Compoturi, nectar, suc pasteurizat
de fructe 0,5 0,05 0,5 Ñ 5,0 150 0,05
Marmeladã, gemuri, dulceþuri,
sirop 0,5 0,05 1,0 5,0 10,0 Ñ 0,05
Suc concentrat de fructe, pastã
ºi concentrat de fructe 3,0 0,3 3,0 30,0 30,0 Ñ 0,3
Must de struguri 0,1 0,01 0,5 10 10 Ñ Ñ
Must de struguri concentrat 0,2 0,01 1,0 20 25 Ñ Ñ
Boia de ardei 0,2 0,03 1,0 50 10 Ñ Ñ
Legume ºi fructe deshidratate 0,5 0,5 5,0 50 50 Ñ 0,5
Supe concentrate 0,2 0,02 1,0 30 10 100 Ñ
Produse de caramelaj, dropsuri,
bomboane 0,2 0,01 1,0 15 10 25 Ñ
Drajeuri simple, jeleuri, ºerbeturi,
bomboane fondante, rahat 0,2 0,01 1,0 15 5,0 25 Ñ
Ciocolatã, produse de ciocolaterie 0,2 0,01 1,0 25 15 35 Ñ
Produse de cofetãrie (prãjituri) 0,1 0,01 0,5 10 10 15 Ñ
Halva 0,2 0,01 1,0 60 20 25 Ñ
Cacao (pudrã) 0,2 0,01 1,0 70 50 25 Ñ
Cartofi 0,3 0,1 0,3 10 3,0 Ñ 0,05
Legume proaspete sau congelate,
cu excepþia legumelor frunze 0,5 0,1 0,5 15 5,0 Ñ 0,05
Legume frunze Ñ 0,2 0,5 Ñ Ñ Ñ 0,03
Fructe proaspete sau congelate 0,5 0,05 0,5 5,0 5,0 Ñ 0,05
Concentrat ºi izolat de soia 0,2 Ñ 0,5 Ñ Ñ Ñ Ñ
Zahãr ºi produse zaharoase 1,0 0,05 1,0 5,0 2,0 Ñ 0,05
Sare 1,0 0,1 1,0 5,0 5,0 Ñ 0,05
Oþet 0,3 0,1 1,0 2,5 2,5 Ñ 0,05
Esenþã de oþet 1,2 0,4 4,0 10 10 Ñ 0,20
Produse pentru copii (sucuri) 0,1 0,02 0,1 5,0 5,0 Ñ 0,02
Produse pentru copii, din legume
ºi fructe (pulberi) 0,3 0,1 0,5 50 15 Ñ 0,05
Produse pentru copii, din lapte
(praf) 0,2 0,05 0,5 50 2,0 Ñ 0,05
Bãuturi rãcoritoare 0,1 0,02 0,1 5,0 1,0 Ñ Ñ
Bãuturi alcoolice naturale (vin,
bere etc.) 0,1 0,01 0,3 5 1 Ñ Ñ
Bãuturi alcoolice distilate,
naturale 0,05 0,01 0,3 5 5 Ñ Ñ
Bãuturi alcoolice industriale 0,05 0,01 0,01 5 1 Ñ Ñ

Art. 94. Ñ Limitele maxime de azotaþi, admise în unele legume ºi fructe, sunt urmãtoarele:

Limite maxime de azotaþi admise în unele legume ºi fructe NO3mg/kg

Cultivat în:

Produsul Câmp Serã(teren descoperit)

Ardei (gras, gogoºar, capia) 150 400
Cartofi 300 Ñ
Castraveþi 200 400
Ceapã uscatã 80 Ñ
Conopidã 400 Ñ
Dovlecei 500 Ñ
Morcovi 400 Ñ
Salatã verde 2.000 3.000
Sfeclã roºie 2.000 Ñ
Spanac 2.000 Ñ
Tomate 150 Ñ
Varzã 900 Ñ
Vinete 300 Ñ
Mere 60 Ñ
Pere 60 Ñ
Pepene roºu 100 Ñ
Struguri 60 Ñ



Conþinutul în nitraþi în preparatele de legume ºi fructe,
destinate alimentaþiei copiilor pânã la 3 ani, nu va depãºi
limita de 100 mg NO3/kg produs.

Art. 95. Ñ Limita maximã admisã pentru dietil ºi dime-
tilnitrozaminã ºi nitrozopirolidinã în preparatele de carne ºi
în bere este de 1 microgram/kg produs.

Art. 96. Ñ Limita maximã admisã pentru toxicumarine
(aflatoxine B1, B2, G1, G2, M1) în seminþe ºi fãinuri de cereale,
leguminoase uscate, seminþe oleaginoase, arahide, alune,
miez de nucã, cafea, concentrate ºi izolate proteice de vege-
tale este de 10 micrograme/kg produs.

În alimentele pentru copiii pânã la 3 ani limita maximã
admisã este de 5 micrograme/kg produs.

Art. 97. Ñ (1) Pentru ohratoxine, limita maximã admisã
în seminþe ºi fãinuri de cereale, carne de porc ºi organe
este de 20 micrograme/kg produs. Excepþie fac preparatele
pentru copiii sub 3 ani, la care limita maximã admisã este
de 5 micrograme/kg produs.

(2) În sucurile naturale de fructe limita maximã admisã
pentru patulinã este de 50 micrograme/kg produs.

(3) Limita maximã admisã pentru zearalenonã, toxinã T2
ºi trichotecene, în seminþe ºi fãinuri de cereale, este de
20 micrograme/kg produs.

D. Reziduuri de pesticide ºi antibiotice
Art. 98. Ñ Limitele maxime admise de reziduuri de pes-

ticide ºi antibiotice în produsele agroalimentare sunt urmã-
toarele:
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Limitele maxime admisibile
de reziduuri de pesticide în produsele agroalimentare

Nr. Pesticidul Produsul Limita maximã admisibilã
crt. Ñ mg substanþã activã/kg produs Ñ

0 1 2 3

1. Acefat Ñ carne de bovine, porcine, pãsãri 0,1
Ñ grãsime de bovine, porcine, pãsãri 0,1
Ñ lapte, ouã 0,1
Ñ sfeclã de zahãr 0,1
Ñ cartofi, soia, tomate 0,5
Ñ salatã 5,0

2. Acid alfa-naftil- Ñ cartofi 100,0
acetic-ester
metilic

3. Aldicarb Ñ carne, lapte 0,02
Ñ soia 0,02
Ñ arahide, ceapã, porumb, sfeclã de zahãr 0,05
Ñ cafea, cartofi dulci, fasole uscatã 0,10
Ñ sorg 0,20
Ñ banane, cartofi 0,50

4. Aldrin ºi Dieldrin Ñ lapte 0,006
Ñ cereale 0,02
Ñ fructe 0,05
Ñ ardei, Broccoli, cartofi, castraveþi, ceapã,

conopidã, hrean, morcovi, ouã, pãstârnac,
ridichi, salatã, sparanghel, varzã, varzã
de Bruxelles 0,10

Ñ carne 0,20
5. Amitraz Ñ lapte 0,01

Ñ carne de bovine, porcine 0,05
Ñ carne de ovine 0,10
Ñ organe comestibile de bovine, ovine, porcine 0,20
Ñ castraveþi, cireºe, piersici, portocale 0,50

6. Azinfosmetil Ñ cartofi, migdale 0,20
Ñ seminþe de bumbac, cereale, soia, floarea-

soarelui 0,20
Ñ legume (cu excepþia...) 0,50
Ñ Broccoli, varzã de Bruxelles 1,00
Ñ fructe (cu excepþia...) 1,00
Ñ caise, citrice, pepene galben, þelinã 2,00
Ñ kiwi, piersici, struguri 4,00
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7. Acid cianhidric Ñ fãinã de grâu 6,00
Ñ seminþe de cereale 75,00

8. Benalaxil Ñ castraveþi 0,05
Ñ pepene galben 0,10
Ñ ceapã 0,20

9. Bendiocarb Ñ orez decorticat 0,02
Ñ carne de bovine ºi pãsãri; grãsime de bovine

ºi pãsãri; organe comestibile de bovine ºi pãsãri 0,05
Ñ lapte, ouã 0,05
Ñ cartofi, porumb, sfeclã de zahãr 0,05
Ñ ciuperci 0,10
Ñ rinichi de bovine 0,20

10. Bioresmetrin Ñ grâu, produse cerealiere morãrite 1,00
Ñ pâine ºi produse de panificaþie 0,05
Ñ legume 0,50

11. Bitertanol Ñ arahide, grâu, ovãz, secarã 0,10
Ñ banane 0,50

12. Brom anorganic Ñ fructe (cu excepþia...) 20,00
Ñ cãpºuni, fructe, citrice, fructe uscate 30,00
Ñ fãinã integralã, seminþe cereale, piersici uscate 50,00
Ñ avocado 75,00
Ñ curmale uscate, stafide 100,00
Ñ smochine uscate 250,00
Ñ condimente 400,00

13. Bromofos Ñ lapte 0,05
Ñ castraveþi, ceapã, conopidã, mazãre, varzã 0,10
Ñ grâu, porumb, uleiuri vegetale comestibile 0,20
Ñ cãpºuni, fragi, mure, salatã, tomate 0,50
Ñ cireºe, piersici, prune, rãdãcinoase, spanac, viºine 1,00
Ñ mere, pere 2,00
Ñ grãsime de bovine ºi caprine 0,50

14. Bromofosmetil Ñ lapte 0,008
Ñ ceapã, conopidã, fasole 0,02
Ñ varzã 0,10
Ñ rãdãcinoase, salatã 0,20
Ñ cãpºuni, cartofi, cireºe, fragi, mure, piersici, viºine 0,50
Ñ uleiuri vegetale comestibile 0,50
Ñ mere, pere, prune, spanac 2,00
Ñ carne bovine (grãsime) 2,00
Ñ carne ovine (grãsime) 3,00

15. Bromopropilat Ñ legume 1,00
Ñ banane, cãpºuni, ceai uscat, cireºe, hamei, mere,

pere, nectarine, prune, struguri 5,00
16. Captan Ñ fragi, mure 2,00

Ñ cireºe, prune, viºine, struguri uscaþi 5,00
Ñ ardei, castraveþi, fasole verde, salatã, zmeurã 10,00
Ñ citrice, piersici, tomate 15,00
Ñ caise, cãpºuni, coacãze, spanac 20,00
Ñ mere, pere 25,00

17. Carbaril Ñ lapte, produse lactate 0,10
Ñ carne de bovine, caprine, ovine 0,20
Ñ cartofi, fãinã de grâu albã, sfeclã de zahãr 0,20
Ñ carne de pasãre, ouã 0,50
Ñ fragi, porumb dulce, rãdãcinoase, soia, uleiuri

vegetale comestibile 1,00

0 1 2 3



Ñ arahide, fãinã de grâu integralã, morcovi, 
pãstârnac, ridichi, sfeclã roºie 2,00

Ñ castraveþi, dovleac, pepene galben 3,00
Ñ ardei, banane, fasole verde, mazãre, mere,

pere, struguri, tomate, varzã 5,00
Ñ grâu, orez, ovãz, orz, secarã 5,00
Ñ afine, cãpºuni, citrice 7,00
Ñ asparagus, caise, cireºe, kiwi, mãsline, mãceºe,

mure, nectarine, nuci, piersici, prune, salatã,
sorg, zmeurã 10,00

Ñ tãrâþe de grâu neprelucrate 20,00
Ñ furaje (lucernã, porumb, sorg, mazãre, frunze

de sfeclã etc.) 100,00
18. Carbendazin Ñ grâu 0,10

Ñ castraveþi, pepeni, salatã 0,50
Ñ cãpºuni, fragi, mere, mure, pere, piersici,

rãdãcinoase, struguri, tomate 2,00
19. Carbofenotion Ñ lapte 0,004

Ñ cartofi, nuci, seminþe de rapiþã 0,02
Ñ mãsline, sfeclã de zahãr 0,10
Ñ Broccoli, conopidã, varzã de Bruxelles 0,50
Ñ caise, mere, nectarine, pere, piersici, prune 1,00
Ñ carne de bovine, caprine, ovine 1,00
Ñ fructe citrice, spanac 2,00

20. Cartap Ñ orez decorticat, porumb dulce 0,10
Ñ cartofi, castane 0,10
Ñ varzã 0,20
Ñ ridichi, struguri 1,00
Ñ hamei uscat 5,00
Ñ ceai verde ºi negru 20,00

21. Carbofuran Ñ carne, grãsime ºi organe comestibile de bovine,
cabaline, caprine, ovine, porcine 0,05

Ñ lapte 0,05
Ñ banane, cãpºuni, ceapã, salatã, pere, piersici,

sfeclã de zahãr, tomate 0,10
Ñ cafea, grâu, orz, ovãz, porumb, porumb dulce,

seminþe de muºtar, seminþe oleaginoase, sorg 0,10
Ñ conopidã, orez decorticat, soia 0,20
Ñ cartofi, morcovi, varzã 0,50
Ñ varzã de Bruxelles 2,00
Ñ hamei uscat 5,00

22. Chinometionat Ñ lapte 0,01
Ñ pepene verde 0,02
Ñ carne 0,05
Ñ agriºe, avocado, castraveþi, coacãze, migdale,

pepene galben, struguri 0,10
Ñ seminþe de cereale 0,10
Ñ cãpºuni, mere 0,20
Ñ fructe citrice 0,50
Ñ papaia 5,00

23. Cihalotrin Ñ cartofi, ulei de bumbac comestibil 0,02
Ñ varzã 0,20

24. Cihexatin Ñ lapte, produse lactate 0,05
Ñ carne 0,20
Ñ ardei, castraveþi, pepene galben 0,50
Ñ ceai, citrice, mere, pere, tomate 2,00

25. Cipermetrin Ñ lapte, ouã 0,05
Ñ carne de pasãre, organe comestibile de mamifere 0,05
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Ñ arahide, cartofi, ciuperci, mazãre, porumb dulce,
rãdãcinoase, soia 0,05

Ñ fasole uscatã, cafea 0,05
Ñ ceapã 0,10
Ñ castraveþi, seminþe de grâu, seminþe oleaginoase

(cu excepþia arahidelor) 0,20
Ñ carne 0,20
Ñ ardei, fasole verde, orz, praz, tomate,

uleiuri vegetale 0,50
Ñ cireºe, prune, varzã, varzã creaþã 1,00
Ñ citrice, piersici, salatã, spanac 2,00
Ñ ceai 20,00

26. Clofentezin Ñ lapte de vacã 0,01
Ñ carne de bovine ºi pãsãri; organe comestibile

de pasãre 0,05
Ñ ouã 0,05
Ñ organe comestibile de bovine 0,10
Ñ cãpºuni 2,00

27. Clordan Ñ lapte 0,002
Ñ ouã 0,02
Ñ grâu, orez decorticat, ovãz, porumb, secarã,

sorg, ulei rafinat de soia 0,02
Ñ alune, fructe, legume, migdale, nuci 0,02
Ñ carne 0,05
Ñ uleiuri nerafinate de bumbac, in, soia 0,05
Ñ carne de pasãre 0,50

28. Clordimeform Ñ lipsã la limita de detecþie curentã
(0,50mg/kg) în carne ºi grãsime de bovine,
carne de pasãre, lapte, ulei de bumbac

29. Clorfenvinfos Ñ lapte 0,008
Ñ Broccoli, cartofi, ceapã, ciuperci, mazãre, napi,

varzã, varzã de Bruxelles 0,05
Ñ conopidã, hrean, ridichi, tomate 0,10
Ñ grâu, porumb, orez 0,05
Ñ carne 0,20
Ñ morcovi, þelinã 0,40
Ñ fructe citrice 1,00

30. Clormequat Ñ lapte 0,10
Ñ struguri, stafide 1,00
Ñ mere, pere 3,00
Ñ grâu, secarã 5,00
Ñ ovãz 10,00
Ñ furaje uscate (paie de cereale) 50,00

31. Clorobenzilat Ñ lapte 0,05
Ñ migdale, nuci, tomate 0,20
Ñ citrice, pepene galben 1,00
Ñ pere, struguri 2,00
Ñ mere 5,00

32. Cloropirifos Ñ lapte 0,01
Ñ cartofi, ceapã, ciuperci, conopidã, sfeclã de zahãr,

þelinã, ulei de bumbac crud, varzã 0,05
Ñ carne de pasãre, orez, salatã 0,10
Ñ fasole verde, zmeurã 0,20
Ñ carne de curcã ºi de oaie 0,20
Ñ citrice 0,30
Ñ morcovi, pere, piper, tomate 0,50
Ñ mere, struguri, varzã creaþã 1,00
Ñ carne de bovine, kiwi, stafide 2,00

0 1 2 3



33. Clorotalonil Ñ arahide, cartofi 0,10
Ñ morcovi, porumb dulce, sfeclã de zahãr 1,00
Ñ afine, Broccoli, castraveþi, ceapã, citrice,

conopidã, dovleac, fasole verde, pepene galben,
tomate, varzã, varzã de Bruxelles 5,00

Ñ andive, ardei, cicoare, cireºe, mure, varzã creaþã,
zmeurã 10,00

Ñ þelinã 15,00
Ñ coacãze, piersici 25,00

34. Cloropirifosetil Ñ lapte, ouã 0,01
Ñ cartofi, ceapã, conopidã, þelinã 0,05
Ñ carne de pasãre (grãsime), salatã 0,10
Ñ carne de caprine, curcan, ovine 0,20
Ñ fructe, rãdãcinoase 0,50
Ñ mere, struguri 1,00

35. Cloropirifosmetil Ñ lapte 0,01
Ñ carne, grãsime ºi organe comestibile de bovine

ºi pui de gãinã, ouã 0,05
Ñ anghinare, ardei, fasole verde, ridichi, salatã,

varzã 0,10
Ñ ceai, orez 0,10
Ñ mere, piersici, tomate, pâine albã 0,50
Ñ fãinã de grâu, pâine integralã 2,00
Ñ grâu, porumb, sorg 10,00
Ñ tãrâþe de grâu neprelucrate 20,00

36. Crufomat Ñ lapte 0,05
Ñ carne 1,00

37. 2,4ÑD Ñ orez, porumb, sorg 0,05
Ñ carne, lapte, ouã 0,05
Ñ mure, zmeurã 0,10
Ñ cartofi, fructe 0,20
Ñ grâu, orz, ovãz, secarã 0,50
Ñ fructe, citrice 2,00

38. DDT Ñ lapte 0,05
Ñ cereale 0,10
Ñ caise, citrice, prune 0,10
Ñ cireºe, mere, pere, viºine 0,20
Ñ uleiuri vegetale rafinate 0,20
Ñ cartofi, rãdãcinoase, alte legume 0,50
Ñ ouã, peºte, unt (grãsime) 0,50
Ñ carne 5,00

39. Deltametrin Ñ ananas, cartofi, ciuperci, pepene galben,
rãdãcinoase, smochine 0,01

Ñ anghinare, banane, cãpºuni, kiwi, struguri,
mandarine, portocale, seminþe de cacao 0,05

Ñ ceapã, alte legume, seminþe oleaginoase 0,10
Ñ conopidã, varzã, legume-fructe (ardei, tomate,

castraveþi etc.) 0,20
Ñ legume-frunze (lãptuci, salatã etc.) 0,50
Ñ cereale 1,00
Ñ seminþe de cafea 2,00
Ñ hamei uscat 5,00
Ñ ceai verde ºi brun 10,00

40. Diazinon Ñ lapte 0,02
Ñ produse lactate (grãsime) 0,50
Ñ alune, migdale, nuci, seminþe oleaginoase 0,10
Ñ cereale, fãinã de cereale 0,10
Ñ fructe (cu excepþia..........) 0,50
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Ñ legume (cu excepþia........) 0,50
Ñ citrice, legume-frunze, piersici, porumb zaharat 0,70
Ñ carne de bovine, caprine, ovine ºi porcine 0,70
Ñ mãsline, ulei de mãsline crud 2,00

41. Dibromclorpropan Ñ legume 0,50
42. Diclofuanid Ñ grâu, orz, ovãz, secarã 0,10

Ñ cartofi, ceapã 0,10
Ñ ardei, cireºe, fasole verde, tomate 2,00
Ñ castraveþi, mere, pere, piersici 5,00
Ñ agriºe 7,00
Ñ cãpºuni, mure, salatã 10,00
Ñ coacãze, struguri, zmeurã 15,00

43. Dicloran Ñ castraveþi, tomate 0,50
Ñ fasole verde 2,00
Ñ mure 5,00
Ñ caise, morcovi, nectarine, prune, salatã,

struguri, zmeurã, cãpºuni 10,00
Ñ cireºe, piersici 15,00

44. Diclorvos Ñ lapte 0,02
Ñ fructe 0,10
Ñ legume (cu excepþia salatei) 0,50
Ñ produse din cereale morãrite 0,50
Ñ salatã 1,00
Ñ linte, mazãre, seminþe de cereale, cafea ºi soia 2,00
Ñ seminþe de cacao 5,00

45. Dicofol Ñ cãpºuni, tomate 1,00
Ñ castraveþi 2,00
Ñ fructe (cu excepþia cãpºunilor), legume

(cu excepþia castraveþilor ºi a tomatelor), ceai 5,00
46. Diflubenzuron Ñ carne (inclusiv de pasãre), organe comestibile

de mamifere 0,05
Ñ ciuperci, soia 0,10
Ñ citrice, mere, pere, prune, tomate, varzã,

varzã de Bruxelles 1,00
47. Difenil Ñ fructe citrice 110,00
48. Difenilaminã Ñ mere 5,00
49. Dimetipin Ñ uleiuri comestibile de bumbac ºi floarea-soarelui 0,02

Ñ carne (inclusiv de pasãre), lapte, ouã,
organe comestibile de mamifere ºi pãsãri 0,02

Ñ cartofi 0,05
Ñ seminþe de rapiþã 0,10
Ñ seminþe de in 0,20
Ñ seminþe de bumbac ºi floarea-soarelui 0,50

50. Dimetoat Ñ cartofi, mãsline, ulei rafinat de mãsline 0,05
Ñ ceapã, sfeclã roºie 0,20
Ñ mazãre, napi, varzã creaþã 0,50
Ñ cãpºuni, ardei, morcovi, sfeclã de zahãr, tomate 1,00
Ñ cireºe, citrice, coacãze negre 2,00

51. Dinocap Ñ caise, castraveþi, cãpºuni, fragi, mere, mure,
pere, pepeni, piersici, struguri 0,10

52. Dioxation Ñ caise, cireºe, piersici, prune 0,10
Ñ carne de bovine, caprine, ovine, porcine 1,00
Ñ lapte 0,00
Ñ struguri 2,00
Ñ fructe citrice 3,00
Ñ gutui, mere, pere, piersici 5,00
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53. Diquat Ñ lapte 0,01
Ñ carne, legume (cu excepþia........), ouã 0,05
Ñ ceapã, sfeclã de zahãr 0,10
Ñ produse cerealiere morãrite 0,10
Ñ uleiuri vegetale rafinate comestibile 0,10
Ñ cartofi, fãinã de grâu, orez decorticat 0,20
Ñ fasole uscatã, mazãre, seminþe oleaginoase 0,50
Ñ grâu, fãinã integralã de grâu 2,00
Ñ orz, seminþe de mac, tãrâþe de grâu 5,00

54. Disulfoton Ñ ananas, arahide, seminþe de cafea ºi de soia 0,10
Ñ grâu 0,20
Ñ orez, porumb 0,50
Ñ cartofi, legume 0,50
Ñ furaje 5,00

55. Ditiocarbamaþi Ñ cartofi 0,10
Ñ grâu 0,20
Ñ castraveþi, fasole verde, morcovi 0,50
Ñ andive, banane, cireºe, pepene galben, prune 1,00
Ñ cãpºuni, mere, pere, piersici, tomate 3,00
Ñ coacãze, salatã, struguri, þelinã 5,00

56. Dodine Ñ cireºe 2,00
Ñ fragi, mure 3,00
Ñ cãpºuni, mere, pere, piersici, struguri 5,00

57. Edifenfos Ñ lapte, ouã 0,01
Ñ carne ºi organe comestibile de bovine ºi pasãre 0,02
Ñ orez decorticat 0,10
Ñ tãrâþe de grâu neprelucrate 1,00

58. Endosulfan Ñ orez 0,10
Ñ cartofi, ceapã, morcovi 0,20
Ñ alte legume 2,00
Ñ lapte, produse lactate (grãsime) 0,50
Ñ ulei crud din seminþe de bumbac 0,50
Ñ fructe 2,00
Ñ ceai 30,00

59. Endrin Ñ lapte 0,008
Ñ mere 0,02
Ñ grâu, orez decorticat, orz, porumb dulce, sorg,

ulei comestibil de bumbac 0,02
Ñ carne, ulei crud din seminþe de bumbac 0,10
Ñ ouã 0,20
Ñ carne de pasãre 1,00

60. Etion Ñ lapte 0,02
Ñ porumb 0,05
Ñ alune, caise, castane, cireºe, migdale, nuci 0,10
Ñ carne ºi organe comestibile de cabaline, caprine,

ovine, porcine, pãsãri, ouã 0,20
Ñ castraveþi 0,50
Ñ ardei, ceapã, nectarine, piersici, usturoi 1,00
Ñ organe comestibile de bovine 1,00
Ñ cãpºuni, citrice, fasole verde, mere, pere, pepene

galben, prune, struguri, tomate 2,00
Ñ carne de bovine 2,50
Ñ ceai uscat verde ºi negru 5,00
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61. Etiofencarb Ñ carne de bovine, pãsãri, porcine 0,02
Ñ lapte, ouã 0,02
Ñ grâu, orz, ovãz, secarã 0,05
Ñ sfeclã de zahãr 0,10
Ñ fasole, soia (imaturã) 0,20
Ñ cartofi, ridichi 0,50
Ñ castraveþi 1,00
Ñ coacãze, fasole verde, varzã 2,00
Ñ anghinare, caise, mere, pere, piersici, prune 5,00
Ñ cireºe, salatã 10,00

62. Etoprofos Ñ ananas, arahide, ardei, banane, cartofi, cartofi
dulci, ceapã, mazãre, napi, pepene galben,
porumb, salatã, sfeclã roºie, soia, struguri,
tomate, cãpºuni 0,02

63. Etoxiquin Ñ mere, pere 3,00
64. Etrimfos Ñ carne ºi organe comestibile de bovine 0,01

Ñ lapte, ouã 0,01
Ñ cireºe, sfeclã de zahãr 0,01
Ñ carne de pasãre 0,03
Ñ caise, conopidã, piersici, varzã de Bruxelles 0,05
Ñ cartofi, castraveþi, ceapã, orez, praz, ridichi, varzã 0,10
Ñ anghinare, fasole verde, mazãre, prune, tomate 0,20
Ñ ulei de rapiþã rafinat 0,50
Ñ seminþe de rapiþã 10,00

65. Fenamifos Ñ Broccoli, ananas, arahide, conopidã, kiwi, pepene
galben, sfeclã de zahãr, soia, varzã, varzã de
Bruxelles 0,05

Ñ banane, cartofi dulci, seminþe de cafea, struguri 0,10
Ñ cartofi, morcovi, tomate 0,20
Ñ portocale 0,50

66. Fenbutationoxid Ñ carne de bovine, cabaline, caprine, ovine, porcine 0,02
Ñ lapte 0,02
Ñ ficat ºi rinichi de bovine, cabaline, caprine,

ovine ºi porcine 0,20
Ñ ardei, castraveþi, pepene galben, tomate 1,00
Ñ cãpºuni, prune 3,00
Ñ cireºe, citrice, mere, pere, struguri 5,00
Ñ piersici 7,00
Ñ mere deshidratate 20,00

67. Fenclorfos Ñ carne de pasãre 0,01
Ñ ouã 0,05
Ñ lapte, produse lactate (grãsime) 0,10
Ñ carne de porcine (grãsime) 2,00
Ñ carne de bovine, caprine, ovine (grãsime) 10,00

68. Fenitrotion Ñ lapte 0,002
Ñ cartofi, castraveþi, ceapã, carne 0,05
Ñ ardei, conopidã, seminþe de cacao, seminþe

de soia 0,10
Ñ pâine albã, ridichi, praz 0,20
Ñ cãpºuni, ceai verde ºi negru, cireºe, mazãre,

mere, pere, struguri, tomate, varzã 0,50
Ñ piersici, orez decorticat 1,00
Ñ fructe citrice, tãrâþe de grâu prelucrate 2,00
Ñ fãinã integralã de grâu 5,00
Ñ seminþe de cereale 10,00
Ñ tãrâþe de grâu ºi de orez neprelucrate 20,00
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69. Fenpropatrin Ñ castraveþi, tomate 0,75
70. Fensulfotion Ñ carne ºi organe comestibile de bovine, caprine

ºi ovine 0,02
Ñ banane 0,02
Ñ ananas, mazãre 0,05
Ñ cartofi, ceapã, porumb, sfeclã de zahãr, tomate 0,10

71. Fentin Ñ arahide 0,05
Ñ cartofi, orez, seminþe de cacao ºi cafea 0,10
Ñ morcovi, sfeclã de zahãr 0,20
Ñ þelinã 1,00

72. Fention Ñ lapte, cartofi 0,05
Ñ cartofi dulci, ceapã, fasole verde, grâu, orez 0,10
Ñ suc de citrice 0,20
Ñ mazãre, struguri, tomate 0,50
Ñ banane, conopidã, mãsline, prune, varzã 1,00
Ñ cãpºuni, cireºe, citrice, mere, pere, piersici, salatã 2,00
Ñ carne 2,00

73. Fenvalerat Ñ cartofi, rãdãcinoase 0,05
Ñ lapte 0,10
Ñ arahide, mazãre, porumb dulce, seminþe de

floarea-soarelui, soia, ulei de bumbac comestibil 0,10
Ñ castraveþi, fãinã de grâu, nuci, pepene galben 0,20
Ñ ardei, pepene verde 0,50
Ñ afine, agriºe, cãpºuni, fasole, mãceºe, mure,

tomate, zmeurã 1,00
Ñ carne 1,00
Ñ Broccoli, cireºe, citrice, conopidã, salatã, þelinã 2,00
Ñ seminþe de cereale 2,00
Ñ varzã 3,00
Ñ kiwi, piersici, tãrâþe de grâu neprelucrate 5,00
Ñ varzã creaþã 10,00

74. Folpet Ñ castraveþi, ceapã, pepene galben 2,00
Ñ tomate 5,00
Ñ fructe citrice, mere 10,00
Ñ cireºe, salatã 15,00
Ñ cãpºuni 20,00
Ñ struguri 25,00

75. Forat Ñ grâu, orz, soia, sorg 0,05
Ñ carne, ouã 0,05
Ñ fasole verde, seminþe de rapiþã, tomate 0,10

76. Formotion Ñ fructe citrice 0,20
77. Fosalon Ñ carne de oaie 0,05

Ñ cartofi, castane, seminþe de rapiþã 0,10
Ñ grãsime de oaie 0,50
Ñ Broccoli, castraveþi, cãpºuni, citrice, mazãre,

salatã, tomate, varzã, varzã de Bruxelles 1,00
Ñ hamei uscat, pere, sfeclã roºie 2,00
Ñ mere, piersici, prune, struguri 5,00
Ñ cireºe 10,00

78. Fosfamidon Ñ cartofi, napi, rãdãcinoase 0,05
Ñ seminþe de cereale 0,10
Ñ castraveþi, pepene verde, salatã, tomate 0,10
Ñ ardei, Broccoli, cãpºuni, cireºe, fasole verde,

mazãre, morcovi, piersici, prune, þelinã, varzã,
varzã de Bruxelles 0,20

Ñ fructe citrice 0,40
Ñ mere, pere 0,50

79. Fosmet Ñ lapte 0,02
Ñ mazãre uscatã 0,02
Ñ cartofi, porumb, porumb dulce 0,05
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Ñ nuci 0,10
Ñ mazãre verde 0,20
Ñ carne de bovine 1,00
Ñ caise, citrice, nectarine 5,00
Ñ cartofi dulci, mere, pere, piersici, struguri 10,00
Ñ fructe kiwi 15,00

80. Foxim Ñ cartofi, ceapã, conopidã, fasole verde,
varzã de Savoia 0,05

Ñ seminþe de cereale (inclusiv porumb dulce) 0,05
Ñ lapte 0,05
Ñ salatã 0,10
Ñ carne de bovine, tomate 0,20
Ñ carne de ovine 0,50

81. Glifosat Ñ carne de bovine, pãsãri, porcine 0,10
Ñ lapte de vacã, ouã 0,10
Ñ kiwi, orez, porumb, porumb dulce, sorg 0,10
Ñ seminþe de soia imature 0,20
Ñ organe edibile de porcine 1,00
Ñ fasole uscatã, organe comestibile de bovine 2,00
Ñ mazãre, grâu 5,00
Ñ orz, ovãz 20,00

82. Guazatin Ñ ananas, cartofi, seminþe de cereale 0,10
Ñ citrice, pepene galben 5,00

83. HCHÐizomerii Ñ porumb (seminþe) 0,02
alfa + beta Ñ grâu (seminþe) 0,03

Ñ peºte 0,15
Ñ ouã 0,20
Ñ legume 0,20
Ñ carne de porcine (grãsime) 0,25
Ñ carne de pasãre (grãsime) 0,30
Ñ uleiuri vegetale rafinate comestibile 0,30
Ñ lapte, unt, produse lactate (grãsime) 0,50
Ñ carne de bovine, caprine, ovine (grãsime) 0,50

84. Heptaclor Ñ lapte 0,006
Ñ ananas, fructe citrice 0,01
Ñ seminþe de cereale, seminþe oleaginoase, uleiuri

vegetale rafinate comestibile 0,02
Ñ tomate 0,02
Ñ legume (cu excepþia tomatelor), sfeclã de zahãr 0,05
Ñ ouã 0,05
Ñ carne (inclusiv de pasãre), morcovi 0,20
Ñ ulei crud de soia 0,50

85. Hidrazidã Ñ ceapã 15,00
maleicã Ñ cartofi 50,00

86. Hidrogen fosforat Ñ arahide, condimente, fructe uscate, legume
uscate, nuci, produse cerealiere morãrite,
seminþe de cacao 0,01

Ñ seminþe de cereale 0,10
87. Imazalil Ñ seminþe de grâu 0,01

Ñ castraveþi 0,50
Ñ banane, cãpºuni, zmeurã 2,00
Ñ fructe citrice 5,00

88. Iprodion Ñ ceapã, usturoi 0,10
Ñ fasole uscatã 0,20
Ñ orez decorticat 3,00
Ñ ardei, castraveþi, coacãze, kiwi, tomate, zmeurã 5,00

0 1 2 3



Ñ mere, pere, prune, salatã, struguri 10,00
Ñ cãpºuni, piersici 10,00

89. Isofenfos Ñ lapte 0,01
Ñ banane, napi, þelinã 0,02
Ñ porumb, porumb dulce, rapiþã 0,02
Ñ carne (inclusiv de pasãre), grãsime de mamifere

ºi pãsãri, organe comestibile de mamifere
ºi pãsãri 0,02

Ñ cartofi, ceapã, conopidã, varzã 0,10
Ñ fructe citrice 2,00

90. Lenacil Ñ sfeclã de zahãr 0,50
91. Lindan Ñ lapte 0,01

Ñ cartofi, seminþe de rapiþã 0,05
Ñ mazãre, ouã, sfeclã de zahãr 0,10
Ñ morcovi 0,20
Ñ cireºe, coacãze, conopidã, mere, pere, prune,

struguri, varzã, varzã de Bruxelles, varzã
de Savoia 0,50

Ñ carne de pasãre 0,70
Ñ seminþe de cereale 0,50
Ñ fasole uscatã, ridichi, seminþe de cacao, unt

ºi masã de cacao 1,00
Ñ andive, salatã, spanac, tomate 2,00
Ñ carne de bovine, ovine ºi porcine 2,00
Ñ afine, cãpºuni 3,00

92. Malation Ñ ardei, cartofi, conopidã, mazãre, pere,
rãdãcinoase 0,50

Ñ cãpºuni, þelinã 1,00
Ñ fasole verde, mere 2,00
Ñ fãinã de grâu ºi de secarã 2,00
Ñ napi, tomate, varzã creaþã 3,00
Ñ fructe citrice 4,00
Ñ varzã Broccoli 5,00
Ñ cireºe, piersici, prune 6,00
Ñ andive, fasole uscatã, linte, mure, nuci, salatã,

spanac, struguri, varzã, zmeurã 8,00
Ñ fructe uscate, seminþe de cereale 8,00
Ñ tãrâþe de grâu ºi secarã neprelucrate 20,00

93. Mecarbam Ñ carne ºi organe comestibile de bovine 0,01
Ñ fructe citrice 2,00

94. Methamidofos Ñ lapte 0,01
Ñ carne ºi grãsime de bovine, caprine, ovine 0,01
Ñ seminþe de rapiþã 0,10

95. Metalaxil Ñ asparagus, cartofi, mazãre, mere, sfeclã de zahãr 0,05
Ñ seminþe de cereale, floarea-soarelui ºi soia 0,05
Ñ arahide 0,10
Ñ avocado, pepene galben, pepene verde 0,20
Ñ tomate 0,50
Ñ ardei, struguri 1,00
Ñ fructe citrice 5,00
Ñ hamei uscat 10,00
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096. Methiocarb Ñ alune, anghinare, citrice, sfeclã de zahãr 0,05
Ñ seminþe de cereale (inclusiv porumb dulce) 0,05
Ñ carne (inclusiv de pasãre), lapte, ouã 0,05
Ñ Broccoli, conopidã, lãptuci, salatã, varzã,

varzã de Bruxelles 0,20
097. Methopren Ñ lapte 0,05

Ñ ciuperci, ulei de porumb comestibil 0,20
Ñ fãinã de grâu 2,00
Ñ seminþe de cereale 5,00
Ñ tãrâþe de grâu neprelucrate 10,00

098. Methidation Ñ lapte 0,008
Ñ carne, grãsime ºi organe edibile de bovine,

ovine, pasãre ºi porcine 0,02
Ñ cartofi, ouã 0,02
Ñ ceai verde ºi negru, fasole verde, mazãre,

porumb, sorg, tomate 0,10
Ñ caise, cireºe, conopidã, nectarine, piersici,

prune, salatã, spanac, struguri, varzã 0,20
Ñ mere, pere 0,50
Ñ fructe citrice 2,00
Ñ hamei uscat 3,00

099. Metomil Ñ carne, lapte 0,02
100. Mevinfos Ñ pepene galben 0,05

Ñ cartofi, ceapã, fasole verde, mazãre, morcovi,
napi 0,10

Ñ caise, castraveþi, citrice, pere, tomate 0,20
Ñ mere, piersici, salatã, spanac, struguri 0,50 
Ñ Broccoli, cãpºuni, cireºe, conopidã, varzã,

varzã de Bruxelles 1,00 
101. Monocrotofos Ñ lapte 0,002 

Ñ produse lactate, ouã 0,02 
Ñ carne ºi organe comestibile de bovine, caprine,

ovine, pãsãri ºi porcine 0,02 
Ñ cartofi, morcovi, napi, porumb, seminþe imature

de soia, sfeclã de zahãr 0,05 
Ñ ceapã, mazãre, seminþe de cafea ºi bumbac 0,10 
Ñ citrice, conopidã, fasole verde, varzã, varzã

de Bruxelles 0,20 
Ñ hamei uscat, mere, pere, tomate 1,00 

102. Ometoat Ñ seminþe de cereale 0,05 
Ñ cartofi, morcovi, sfeclã de zahãr 0,05 
Ñ ceapã, mazãre, spanac, þelinã 0,10 
Ñ Broccoli, castraveþi, conopidã, fasole, napi, salatã,

varzã, varzã de Bruxelles, varzã creaþã 0,20 
Ñ ardei, cãpºuni, tomate 1,00 
Ñ citrice, coacãze 2,00 

103. Organomercurice Ñ grâu, porumb 0,01 
Ñ fructe, legume 0,02 

104. Orto-fenilfenol Ñ cireºe, nectarine 3,00 
Ñ ananas, ardei, castraveþi, citrice, tomate 10,00 
Ñ cartofi dulci, prune 15,00 
Ñ morcovi, piersici 20,00 
Ñ mere, pere 25,00 

105. Oxamil Ñ ceapã, porumb 0,05 
Ñ arahide, cafea, cartofi, rãdãcinoase, soia 0,10 
Ñ banane, fasole 0,20 
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Ñ ananas 1,00 
Ñ ardei, castraveþi, mere, pepene galben, pepene

verde, tomate 2,00 
Ñ fructe citrice, þelinã 5,00 

106. Paraquat Ñ lapte, ouã 0,01 
Ñ carne de bovine, ovine, porcine; organe 

comestibile de bovine, ovine, porcine 0,05 
Ñ legume, ulei comestibil de floarea-soarelui 0,05 
Ñ porumb, soia 0,10 
Ñ cartofi, hamei uscat 0,20 
Ñ rinichi de bovine, ovine, porcine 0,50 
Ñ orez decorticat, sorg 0,50 
Ñ mãsline 1,00 
Ñ seminþe de floarea-soarelui 2,00 

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

108. Paration-metil Ñ cereale 0,10 
Ñ hamei uscat, sfeclã de zahãr, ulei comestibil

de bumbac 0,05 
Ñ castraveþi, ceai verde ºi negru, conopidã,

fructe (inclusiv pepene galben), gulie, tomate,
varzã, varzã de Bruxelles 0,20 

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

110. Permetrin Ñ cafea (boabe), cartofi, fistic, rapiþã, sfeclã
de zahãr, soia 0,05 

Ñ carne de pasãre, lapte, organe comestibile
de mamifere, ouã 0,10 

Ñ arahide, ciuperci, fasole uscatã, mazãre,
migdale, morcovi, pepene galben, porumb dulce,
ridichi, ulei comestibil de bumbac 0,10 

Ñ castraveþi, citrice, conopidã, praz 0,50 
Ñ mãsline, seminþe de floarea-soarelui, ulei

comestibil de floarea-soarelui 1,00 
Ñ ardei, asparagus, cãpºuni, fasole verde, mãceºe,

mure, tomate, varzã de Bruxelles, zmeurã 1,00 
Ñ carne 1,00 
Ñ agriºe, Broccoli, coacãze, kiwi, salatã, seminþe

de cereale, spanac, struguri 2,00 
Ñ varzã, varzã creaþã, varzã de Savoia 5,00 
Ñ ceai verde ºi negru 20,00 
Ñ hamei uscat 50,00 

111. Piperonil butoxid Ñ arahide, fructe uscate, legume uscate, nuci 8,00 
Ñ seminþe de cereale 20,00 
Ñ peºte uscat 20,00 

112. Piretrine Ñ fructe uscate, legume uscate, nuci 1,00 
Ñ seminþe oleaginoase 1,00 
Ñ peºte uscat, seminþe de cereale 3,00 

113. Pirimicarb Ñ carne, lapte, ouã 0,05 
Ñ grâu, orz, ovãz, porumb dulce 0,05 
Ñ cartofi, citrice, napi, pãstârnac, ridichi, sfeclã

roºie, sfeclã de zahãr 0,05 
Ñ fasole uscatã 0,10 
Ñ mazãre, seminþe de rapiþã 0,20 

MONITORUL OFICIAL AL ROMÂNIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis 35

0 1 2 3



MONITORUL OFICIAL AL ROMÂNIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis36

Ñ cãpºuni, ceapã, coacãze, piersici, portocale,
praz, prune, zmeurã 0,50 

Ñ andive, ardei, Broccoli, castraveþi, conopidã,
fasole verde, pãtrunjel, salatã, spanac, tomate,
þelinã, varzã, varzã de Bruxelles 1,00 

114. Pirimifos-metil Ñ carne, lapte, ouã 0,05 
Ñ cartofi, mazãre 0,05 
Ñ fasole verde, pâine albã, smochine uscate 0,50 
Ñ ardei, agriºe, castraveþi, cãpºuni, ceapã verde,

coacãze, morcovi, orez decorticat, pâine
integralã, tomate, zmeurã 1,00 

Ñ arahide, cireºe, citrice, conopidã, fãinã de grâu,
kiwi, mere, pere, prune, varzã, varzã de
Bruxelles 2,00 

Ñ ciuperci, fãinã integralã de grâu ºi secarã,
mãsline, salatã, spanac 5,00 

Ñ peºte uscat 8,00 
Ñ seminþe de cereale 10,00 
Ñ ulei de arahide crud 15,00 
Ñ tãrâþe de grâu ºi orez neprelucrate 20,00 

115. Procloraz Ñ grâu, orz, ovãz, rapiþã, secarã 0,50 
Ñ ciuperci, mango 2,00 
Ñ avocado, banane 5,00 
Ñ furaje uscate 15,00 

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

117. Propanocarb Ñ cãpºuni, varzã 0,10 
Ñ conopidã, sfeclã roºie, þelinã 0,20 
Ñ ardei, tomate, varzã de Bruxelles 1,00 
Ñ castraveþi 2,00 
Ñ ridichi 5,00 
Ñ salatã 10,00 

118. Propoxur Ñ carne, lapte 0,05 
Ñ seminþe de cereale 0,10 
Ñ rãdãcinoase, cartofi 0,50 
Ñ alte legume 3,00 
Ñ agriºe, cãpºuni, cireºe, coacãze, fragi, mere,

pere, piersici, prune, viºine, mure 3,00 
119. Produºi Ñ cartofi, cereale, fructe 3,00 

pe bazã
de cupru

120. Quintozen Ñ ardei, fasole verde 0,01 
Ñ Broccoli, varzã 0,02 
Ñ seminþe de bumbac 0,03 
Ñ tomate 0,10 
Ñ cartofi, fasole uscatã 0,20 
Ñ banane 1,00 
Ñ arahide 2,00 
Ñ salatã 3,00 
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121. Simazin Ñ carne de bovine (grãsime), struguri 0,02 
Ñ cereale 0,10 

122. 2, 4, 5ÐT Ñ lapte, ouã, carne, organe comestibile de mamifere 0,05 
Ñ grâu, orez, orz, ovãz, secarã 0,05 
Ñ caise, mere 0,05 

123. Tecnazen Ñ cartofi 1,00 
Ñ cicoare 0,20 
Ñ salatã 2,00 

124. Taibendazol Ñ lapte 0,10 
Ñ carne ºi organe comestibile de bovine, cabaline,

caprine, ovine ºi porcine 0,10 
Ñ ceapã 0,10 
Ñ seminþe de cereale 0,20 
Ñ tomate 2,00 
Ñ banane, cãpºuni 3,00 
Ñ cartofi, sfeclã de zahãr 5,00 
Ñ citrice, mere, pere 10,00 

125. Tiodicarb Ñ carne de bovine, lapte de vacã 0,02 
Ñ porumb 0,05 
Ñ soia 0,20 
Ñ tomate 1,00 
Ñ porumb dulce 2,00 

126. Tiofanat-metil Ñ seminþe de cereale 0,10 
Ñ carne de pui 0,10 
Ñ ciuperci 1,00 
Ñ prune 2,00 
Ñ agriºe, cãpºuni, coacãze, mere, morcovi, pere,

salatã, sfeclã de zahãr, tomate 5,00 
Ñ cireºe, citrice, piersici, struguri 10,00 
Ñ þelinã 20,00 

127. Tiometon Ñ seminþe de cereale, de muºtar ºi de rapiþã 0,05 
Ñ cartofi, morcovi, sfeclã de zahãr 0,05 
Ñ andive, arahide, ardei, caise, cãpºuni,

fasole verde, mere, pere, piersici, pãtrunjel,
prune, salatã, tomate, þelinã, viºine, struguri 0,50 

Ñ hamei uscat 2,00 
128. Tiuram Ñ absent în alimentele de orgine vegetalã ºi animalã
129. Triadimefon Ñ carne (inclusiv de pasãre), lapte, ouã 0,10 

Ñ cafea, ceapã, mango, mazãre, sfeclã de zahãr 0,10 
Ñ castraveþi, cãpºuni 0,20 
Ñ ardei, tomate 0,50 
Ñ coacãze 1,00 
Ñ ananas 3,00 
Ñ hamei uscat 15,00 

130. Triclorfon Ñ lapte 0,05 
Ñ morcovi, pãtrunjel, sfeclã de zahãr 0,05 
Ñ anghinare, citrice, dovleac, fasole verde, napi 0,10 
Ñ arahide, seminþe de cereale, de floarea-soarelui,

de in, rapiþã ºi soia 0,10 
Ñ carne, grãsime ºi organe comestibile de bovine,

ovine, porcine 0,10 
Ñ conopidã, piersici, porumb dulce, sfeclã roºie,

tomate, þelinã, varzã de Bruxelles, varzã creaþã 0,20 
Ñ salatã, spanac, struguri, varzã 0,50 
Ñ ardei, banane, cãpºuni 1,00 
Ñ mere 2,00 
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131. Triforin Ñ seminþe de cereale 0,10 
Ñ varzã de Bruxelles 0,20 
Ñ castraveþi, tomate 0,50 
Ñ agriºe, cãpºuni, coacãze, fasole verde 1,00 
Ñ cireºe, mere, prune 2,00 
Ñ piersici 5,00 

132. Vamidotion Ñ seminþe de cereale 0,20 
Ñ piersici, struguri, sfeclã de zahãr 0,50 
Ñ fructe de pãdure, varzã 1,00 
Ñ mere, pere 2,00 

133. Vincozolin Ñ carne de bovine ºi de pui de gãinã 0,05 
Ñ lapte de vacã, ouã 0,05 
Ñ cartofi 0,10 
Ñ castraveþi, ceapã, conopidã, mazãre, pepene

galben, varzã 1,00 
Ñ cicoare, fasole verde 2,00 
Ñ tomate 3,00 
Ñ agriºe, cicoare (rãdãcinã), cireºe, coacãze,

mãceºe, mure, piersici, struguri, zmeurã 5,00 
Ñ cãpºuni, kiwi 10,00 

134. Zineb, Ñ cartofi 0,10 
Ziram, Ñ legume 1,50 
Mancozeb Ñ cireºe, mere, pere, piersici, prune, viºine 1,50 

Limitele maxime de antibiotice
(în ppm) admise în alimentele de origine animalã 

Nr. Þesutul Secþia de animale

crt. Reziduul Produsul Bovine Ovine Porcine Pãsãri Ecvidee
Adulte Viþei ºi caprine ºi iepuri

0 1 2 3 4 5 6 7 8

1. Amoxicilina rinichi 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 
ficat 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 
muºchi 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 

2. Ampicilina rinichi 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 
ficat 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 
muºchi 0,01 0,01 0,01 0,01 Ñ Ñ 

3. Apramycina rinichi Ñ Ñ Ñ 0,40 Ñ Ñ 
ficat Ñ Ñ Ñ 0,30 Ñ Ñ 
muºchi Ñ Ñ Ñ 0,10 Ñ Ñ 
grãsime Ñ Ñ Ñ 0,40 Ñ Ñ 

4. Bacitracina rinichi 0,50 0,50 Ñ 0,50 0,50 Ñ 
ficat 0,50 0,50 Ñ 0,50 0,50 Ñ 
muºchi 0,50 0,50 Ñ 0,50 0,50 Ñ 

5. Clortetraciclina rinichi 0,10 4,00 1,00 4,00 4,00 Ñ 
ficat 0,10 4,00 0,50 2,00 1,00 Ñ 
muºchi 0,10 1,00 0,10 1,00 1,00 Ñ 
grãsime 0,01 1,00 Ñ 0,20 1,00 Ñ 
piele Ñ Ñ Ñ Ñ 1,00 Ñ 
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6. Cloxacilina rinichi 0,01 0,01 Ñ Ñ Ñ Ñ 
ficat 0,01 0,01 Ñ Ñ Ñ Ñ 
muºchi 0,01 0,01 Ñ Ñ Ñ Ñ 

7. Dihidrostrepto- rinichi 2,00 2,00 Ñ Ñ Ñ Ñ 
micina ficat 0,50 0,50 Ñ Ñ Ñ Ñ 

muºchi 0,50 0,50 Ñ Ñ Ñ Ñ 
8. Eritromicina rinichi 0,30 0,30 Ñ 0,10 0,125 Ñ 

ficat 0,30 0,30 Ñ 0,10 0,125 Ñ 

muºchi 0,30 0,30 Ñ 0,10 0,125 Ñ
9. Gentamicina rinichi Ñ Ñ Ñ 0,40 0,10 Ñ 

ficat Ñ Ñ Ñ 0,30 0,10 Ñ 
muºchi Ñ Ñ Ñ 0,10 0,10 Ñ 
grãsime Ñ Ñ Ñ 0,40 Ñ Ñ 

10. Lincomicina rinichi Ñ Ñ Ñ 0,10 0,10 Ñ 
ficat Ñ Ñ Ñ 0,10 0,10 Ñ 
muºchi Ñ Ñ Ñ 0,10 0,10 Ñ 

11. Neomicina rinichi Ñ 0,25 Ñ Ñ Ñ Ñ 
ficat Ñ 0,25 Ñ Ñ Ñ Ñ 
muºchi Ñ 0,25 Ñ Ñ Ñ Ñ 

12. Novobiocina rinichi 0,10 0,10 Ñ 0,10 3,00 Ñ 
ficat 0,10 0,10 Ñ 0,10 1,00 Ñ 
muºchi 0,10 0,10 Ñ 0,10 1,00 Ñ 

13. Oxitetraciclina rinichi 1,00 1,00 Ñ Ñ 1,00 Ñ
ficat 1,00 1,00 Ñ Ñ 1,00 Ñ
muºchi 1,00 1,00 Ñ Ñ 1,00 Ñ
grãsime Ñ Ñ Ñ Ñ 1,00 Ñ 
piele Ñ Ñ Ñ Ñ 1,00 Ñ 

14. Penicilina rinichi 0,05 0,05 0,04 0,04 0,041) Ñ 
ficat 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04 Ñ 
muºchi 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04 Ñ 

15. Spectinomycina rinichi Ñ Ñ Ñ Ñ 0,10 Ñ 
ficat Ñ Ñ Ñ Ñ 0,10 Ñ 
muºchi Ñ Ñ Ñ Ñ 0,10 Ñ 

16. Streptomicina rinichi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 Ñ 
ficat 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 Ñ 
muºchi 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 Ñ 

17. Tetraciclina rinichi 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 Ñ 
ficat 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 Ñ 
muºchi 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 Ñ 

18. Tilosina rinichi 0,20 0,20 Ñ 0,20 0,20 Ñ 
ficat 0,20 0,20 Ñ 0,20 0,20 Ñ 
muºchi 0,20 0,20 Ñ 0,20 0,20 Ñ 
grãsime 0,20 0,20 Ñ 0,20 0,20 Ñ 

19. Virginiamicina rinichi Ñ Ñ Ñ 0,40 0,502) Ñ 
ficat Ñ Ñ Ñ 0,30 0,30 Ñ 
muºchi Ñ Ñ Ñ 0,10 0,10 Ñ 
grãsime Ñ Ñ Ñ 0,40 0,20 Ñ
piele Ñ Ñ Ñ 0,40 0,20 Ñ

1) La curci, gâºte ºi raþe: 0,01 în toate þesuturile. 

2) La curci: 3,00 la ficat ºi muºchi. 
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MINISTERUL SÃNÃTÃÞII

O R D I N
pentru aprobarea Normelor de igienã privind producþia, prelucrarea, depozitarea, pãstrarea,

transportul ºi desfacerea alimentelor

Ministrul sãnãtãþii,
având în vedere prevederile legale în vigoare privind asigurarea sãnãtãþii populaþiei,
în temeiul dispoziþiilor cuprinse în Hotãrârea Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea ºi funcþionarea Ministerului

Sãnãtãþii,
emite prezentul ordin.

1. Se aprobã Normele de igienã privind producþia,
prelucrarea, depozitarea, pãstrarea, transportul ºi des-
facerea alimentelor, prevãzute în anexa care face
parte integrantã din prezentul ordin.

2. Direcþia generalã a medicinii preventive ºi pro-
movãri i sãnãtãþ i i , celelalte direcþ i i din Ministerul

Sãnãtãþii, direcþiile sanitare, inspectoratele de poliþie
sanitarã ºi medicinã preventivã, ministerele cu reþea
sanitarã proprie, agenþii economici, celelalte persoane
juridice ºi fizice vor aduce la îndeplinire dispoziþiile
prezentului ordin.

Ministrul sãnãtãþii,
prof. dr. doc. Iulian Mincu

Bucureºti, 10 mai 1995.
Nr. 863.

ANEXÃ

N O R M E  D E  I G I E N Ã
privind producþia, prelucrarea, depozitarea, pãstrarea, transportul ºi desfacerea alimentelor

CAPITOLUL I
Norme generale

Art. 1. Ñ Prezentele norme de igienã se aplicã tuturor
unitãþilor alimentare care produc, prelucreazã, servesc, depo-
ziteazã, pãstreazã, transportã ºi desfac alimente.

Art. 2. Ñ (1) Toate unitãþile alimentare care produc, pre-
lucreazã, servesc, depoziteazã, transportã ºi desfac alimente
funcþioneazã pe baza autorizaþiei sanitare.

(2) În caz de schimbare sau de extindere a activitãþii,
unitatea respectivã va solicita o nouã autorizaþie sanitarã.

(3) Autorizaþia sanitarã se vizeazã anual (12 luni calen-
daristice).

Art. 3. Ñ Amplasarea ºi construcþia unitãþilor alimentare
de orice fel se fac cu avizul sanitar al Inspectoratului de
poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã, al Agenþiei de pro-
tecþie a mediului ºi al Comisiei locale de urbanism.

Art. 4. Ñ (1) Se interzice amplasarea de unitãþi cu pro-
fil alimentar în spaþiile de locuit.

(2) Se admit activitãþi de desfacere a alimentelor la par-
terul blocurilor numai în spaþiile comerciale existente, desti-
nate prin proiect.

Art. 5. Ñ Proiectarea clãdirilor se face în funcþie de pro-
filul unitãþii (producþie, prelucrare, depozitare, desfacere, con-
sum). Numãrul, mãrimea ºi destinaþia încãperilor se stabilesc
în funcþie de profilul unitãþii.

Art. 6. Ñ Distanþele minime de protecþie sanitarã între
zonele de locuit ºi unitãþile alimentare care produc discon-
fort se stabilesc conform Ordinului ministrului sãnãtãþii
nr. 981/1994, revizuit.

Art. 7. Ñ (1) Unitãþile alimentare trebuie sã aibã asigu-
ratã ºi sã foloseascã permanent, în activitatea lor ºi pentru
întreþinerea igienicã a utilajelor, instalaþiilor, încãperilor de pro-
ducþie ºi anexelor, grupurilor social-sanitare etc., apã potabilã

curentã rece ºi caldã, în cantitate suficientã ºi corespunzã-
toare din punct de vedere calitativ condiþiilor înscrise în actele
normative în vigoare.

(2) De asemenea, vor fi dotate cu instalaþii de distribu-
ire a apei în toate locurile unde aceasta este necesarã. În
localitãþile lipsite de reþele publice de distribuire a apei pota-
bile, este permisã folosirea, prin instalaþii proprii corespun-
zãtoare igienico-sanitar, a apei de fântânã, cu condiþia ca
aceasta sã îndeplineascã condiþiile de potabilitate.

(3) Unitãþile alimentare care folosesc surse proprii de apã
potabilã vor asigura protecþia sanitarã a acestora ºi contro-
lul calitãþii apei utilizate.

(4) Folosirea apei industriale este permisã, cu avizul orga-
nelor sanitare, numai pentru anumite operaþiuni tehnologice
în unitãþile de industrie alimentarã. Reþeaua de distribuire a
apei industriale va fi separatã de cea pentru apa potabilã
ºi vopsitã într-o culoare diferitã, conform normativelor legale
în vigoare, pentru a se exclude orice posibilitate de utilizare
a apei industriale ca apã potabilã sau racordãri între cele
douã reþele.

Art. 8. Ñ (1) Unitãþile alimentare trebuie sã fie dotate cu
instalaþii pentru colectarea ºi îndepãrtarea igienicã a rezidu-
urilor lichide, corepunzãtoare normativelor legale în vigoare
ºi întreþinute permanent în bunã stare de funcþionare.

(2) Nu este permisã trecerea coloanelor de canalizare prin
încãperile de producþie, preparare, depozitare, servire ºi
desfacere a alimentelor. În cazul când aceastã condiþie nu
poate fi realizatã, canalizãrile vor fi izolate astfel încât sã
fie prevenitã orice posibilitate de infiltraþie ºi impurificare a
spaþiilor ºi produselor.

(3) În localitãþile fãrã reþea de canalizare a apelor uzate,
colectarea ºi îndepãrtarea reziduurilor lichide va fi adaptatã
la condiþiile locale, asigurându-se amenajarea, exploatarea



ºi întreþinerea instalaþiilor respective în permanentã stare de
funcþionare, astfel încât sã se previnã contaminarea spaþiilor
alimentare cu ape uzate, precum ºi poluarea mediului încon-
jurãtor.

Art. 9. Ñ (1) Colectarea reziduurilor solide, cât ºi a res-
turilor alimentare lichide, se va face în recipiente etanºe cu
capac, confecþionate din material rezistent ºi uºor de spãlat
ºi de dezinfectat.

(2) Acestea vor fi depozitate în spaþii (încãperi, boxe sau
platforme acoperite) special destinate ºi amenajate în acest
scop, prevãzute cu mijloace pentru prevenirea accesului muº-
telor ºi al rozãtoarelor, cu paviment impermeabilizat, amenajat
în pantã spre o gurã de scurgere, ºi dotate cu posibilitãþi
de spãlare.

(3) Recipientele de colectare ºi spaþiile de depozitare vor
fi menþinute în permanentã stare de curãþenie. Evacuarea
reziduurilor solide se va face înainte ca acestea sã
depãºeascã capacitatea de depozitare sau sã intre în des-
compunere.

Art. 10. Ñ (1) Condiþiile de ventilaþie, încãlzit, iluminat,
zgomot ºi vibraþii din unitãþile alimentare trebuie sã se înca-
dreze în normele de igiena muncii ºi de igiena mediului.

(2) În toate unitãþile alimentare, procesul de producþie tre-
buie astfel stabilit încât sã asigure desfãºurarea fluxului teh-
nologic într-un singur sens ºi sã evite încruciºãrile între fazele
insalubre ºi salubre.

(3) În unitãþile de alimentaþie publicã ºi colectivã trebuie
sã se asigure un raport corespunzãtor între spaþiile de
depozitare ºi de prelucrare culinarã ºi capacitatea sãlilor ºi
spaþiilor pentru consum.

(4) În funcþie de natura ºi de volumul activitãþii se vor
proiecta ºi amenaja încãperi ºi spaþii, suficiente ca numãr ºi
suprafaþã, care sã asigure desfãºurarea corespunzãtoare a
tuturor operaþiunilor procesului de producþie (încãperi de pro-
ducþie ºi anexe pentru curãþarea, spãlarea ºi pregãtirea mate-
riilor prime, pentru întreþinerea igienicã a ustensilelor, a
ambalajelor, pãstrarea materialelor de curãþenie etc.).

(5) Toate încãperile în care activitatea impune desfãºu-
rarea de operaþiuni de spãlare ºi dezinfecþie vor avea pere-
þii impermeabilizaþi pânã la înãlþimea de 1,80 m ºi pavimentul
impermeabil ºi prevãzut cu sifoane de scurgere, racordate
la reþeaua de canalizare.

Art. 11. Ñ (1) Utilajele ºi mobilierul tehnologic din dota-
rea unitãþilor alimentare vor fi întreþinute în permanenþã în
stare de funcþionare ºi vor fi amplasate astfel încât sã fie
uºor accesibile operaþiunilor de întreþinere igienicã ºi vor fi
confecþionate din materiale rezistente la lovituri ºi coroziune,
neferoase, uºor de curãþat, care sã nu afecteze proprietãþile
nutritive, fizico-chimice ºi organoleptice ºi sã nu favorizeze
contaminarea microbianã a alimentelor cu care vin în con-
tact.

(2) Utilajele ºi mobilierul tehnologic trebuie construite ast-
fel încât sã poatã fi demontate ºi curãþate cu uºurinþã (cu
suprafeþe netede, fãrã locuri de reþinere a resturilor de ali-
mente sau greu accesibile).

Art. 12. Ñ (1) Toate unitãþile alimentare vor fi dotate, dupã
caz, cu spaþii suficiente de depozitare a produselor finite ºi
semifabricate, a materiilor prime ºi auxiliare, precum ºi a
ambalajelor, care sã nu permitã degradarea, impurificarea,
sau contaminarea.

(2) Pentru pãstrarea materiilor prime, semifabricatelor ºi
produselor finite uºor alterabile, toate unitãþile alimentare vor
fi dotate cu spaþii frigorifice, compartimentate (separat pro-
dusele crude de cele care au suferit preparare termicã, cele
care emanã mirosuri specifice de cele care împrumutã miro-
suri), cu volum stabilit în funcþie de natura, durata de pãs-
trare ºi cantitatea produselor destinate a fi depozitate ºi

prevãzute cu posibilitãþi de control ºi înregistrare a tempe-
raturii.

(3) Funcþionarea instalaþiilor frigorifice trebuie asiguratã în
permanenþã, iar temperatura realizatã în interior va fi înre-
gistratã pe diagrama spaþiului frigorific la fiecare 8 ore sau,
dupã caz, la 12 ore.

(4) Unitãþile care folosesc în cursul activitãþii produse con-
gelate vor avea încãperi ºi instalaþii care sã asigure efectu-
area corectã a operaþiunilor de decongelare.

(5) Spaþiile destinate depozitãrii alimentelor vor fi pãstrate
permanent în stare de curãþenie iar, periodic ºi de câte ori,
se elibereazã, vor fi curãþate, reparate, dezinsectizate ºi dera-
tizate.

Art. 13. Ñ În toate unitãþile alimentare se va asigura func-
þionarea corectã ºi permanentã a aparaturii de control ºi de
înregistrare a parametrilor care condiþioneazã salubritatea pre-
lucrãrii ºi pãstrãrii materiilor prime, semifabricatelor ºi pro-
duselor finite (sterilizarea, pasteurizarea, refrigerarea,
congelarea ºi altele asemenea).

Art. 14. Ñ Unitãþile alimentare de producþie au obligaþia
sã aibã aviz sanitar eliberat de Ministerul Sãnãtãþii pentru
toate produsele alimentare fabricate.

Art. 15. Ñ Toate utilajele ºi ambalajele folosite în pro-
cesul de producþie trebuie sã fie avizate sanitar de cãtre
Ministerul Sãnãtãþii.

Art. 16. Ñ (1) Unitãþile alimentare de producþie au obli-
gaþia de a efectua prin analize de laborator sau prin alte
procedee, controlul respectãrii normelor de igienã privind
materiile prime, auxiliare, semifabricate ºi produse finite (la
toate proprietãþile înscrise în actele normative).

(2) Este interzisã recepþionarea sau livrarea alimentelor
care nu corespund normelor de igienã.

Art. 17. Ñ Producãtorul are întreaga rãspundere pentru
calitatea materii prime folosite, pentru respectarea procesu-
lui tehnologic ºi pentru calitatea produsului finit pentru care
va elibera certificat de calitate.

Art. 18. Ñ (1) Toate unitãþile alimentare trebuie sã fie
dotate ºi aprovizionate dupã necesitate ºi în cantitate sufi-
cientã cu utilaje, ustensile ºi materiale specifice pentru între-
þinerea igienicã corespunzãtoare (spãlare ºi dezinfecþie).

(2) Substanþele dezinfectante ºi concentraþiile în care se
vor folosi trebuie sã fie numai cele avizate de Ministerul
Sãnãtãþii.

(3) Utilajele ºi ustensilele folosite pentru igienizarea gru-
purilor sanitare vor fi pãstrate, separat, în spaþii special des-
tinate ºi marcate corespunzãtor.

(4) Incinta ºi încãperile unitãþilor alimentare vor fi astfel
amenajate ºi dotate încât sã nu permitã accesul insectelor
ºi al rozãtoarelor.

Art. 19. Ñ (1) În toate unitãþile alimentare trebuie sã fie
asiguratã dotarea cu anexe social-sanitare corespunzãtoare,
ca numãr ºi capacitate, normativelor de proiectare ºi de pro-
tecþia muncii în vigoare.

(2) Pentru pãstrarea echipamentului sanitar de protecþie
a alimentelor ºi a îmbrãcãmintei individuale a personalului,
se vor asigura fie încãperi dotate cu dulapuri (vestiare), fie
vestiare sistem filtru.

(3) Unitãþile de alimentaþie publicã ºi colectivã vor fi pre-
vãzute cu grupuri sanitare pentru consumatori, dotate cu apã
curentã, chiuvetã, hârtie igienicã ºi sãpun, întreþinute per-
manent în stare de curãþenie.

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

(5) Se va pãstra separat echipamentul folosit la opera-
þiunile de curãþenie ºi igienizare.

Art. 20. Ñ Unitãþile alimentare care au în dotare sau uti-
lizeazã mijloace auto pentru transportul alimentelor vor
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asigura în mod corespunzãtor spãlarea ºi dezinfecþia vehi-
culelor dupã fiecare transport.

Art. 21. Ñ Toate unitãþile sunt obligate sã efectueze perio-
dic Ñ dupã necesitate sau la recomandarea organelor sani-
tare Ñ lucrãrile de igienizare ºi de revizuire a instalaþiilor ºi
utilajelor, operaþiuni care se executã numai în afara perioa-
dei de activitate a unitãþii.

Art. 22. Ñ Pentru unitãþile de producþie ºi alimentaþie
publicã este obligatorie angajarea sau ºcolarizarea perso-
nalului în profilul în care lucreazã.

CAPITOLUL II
Norme privind producþia (industria alimentarã)

Art. 23. Ñ Se considerã unitãþi de producþie sau de indus-
trie alimentarã, în sensul prezentelor norme, unitãþile care au
ca scop prelucrarea, fabricarea, conservarea sau ambalarea
produselor alimentare ºi a produselor ce intrã în compoziþia
alimentelor destinate consumului uman.

Art. 24. Ñ Unitãþile de industrie alimentarã sunt obligate
sã cearã avizul organelor sanitare, în cazul în care îºi mãresc
capacitatea de producþie sau îºi diversificã activitatea ºi sã
respecte clauzele speciale ºi termenele fixate de cãtre orga-
nele sanitare.

Art. 25. Ñ Unitãþile de industrie alimentarã vor avea, per-
manent, în stare bunã de funcþionare toate instalaþiile frigo-
rifice, instalaþiile tehnico-sanitare, de apã potabilã, de apã
caldã, de canalizare a reziduurilor lichide, de ventilaþie ºi de
iluminat, instalate atât în încãperile de producþie cât ºi în
anexele ºi în grupurile sociale.

Art. 26. Ñ În unitãþile de industrie alimentarã se vor folosi
numai surse de apã potabilã.

Sursele de apã potabilã din unitãþile de industrie alimen-
tarã vor asigura în permanenþã debitul de apã necesar pen-
tru producþie sau pentru grupul social prevãzut în avizul de
construcþie sau în autorizaþia de funcþionare.

Utilizarea apei nepotabile în unitãþile de industrie alimen-
tarã este permisã numai la acele operaþiuni tehnologice pen-
tru care s-a dat un aviz special din partea organelor sanitare
locale.

Art. 27. Ñ La proiectarea spaþiilor destinate procesului
tehnologic se va avea în vedere realizarea de fluxuri teh-
nologice care sã evite încruciºãrile materiei prime cu pro-
dusele finite alimentare, încruciºãrile produselor confiscate cu
produsele salubre, precum ºi încruciºarea ambalajelor curate
cu cele murdare.

Art. 28. Ñ În unitãþile cu mediu umed toate sãlile de pro-
ducþie vor avea pereþii ºi pardoselele hidroizolate, iar plan-
ºeele încãperilor în care se degajã aburi vor fi termoizolate.

Art. 29. Ñ Unitãþile de industrie alimentarã sunt obligate:
a) sã aibã angajat personal îngrijitor, însãrcinat cu între-

þinerea curãþeniei teritoriului întreprinderii ºi a grupurilor
sociale, precum ºi personal îngrijitor deosebit de acesta,
însãrcinat cu întreþinerea curãþeniei în încãperile în care se
desfãºoarã procesul tehnologic;

b) sã asigure acestui personal îngrijitor echipamentul de
protecþie, de culoare deosebitã cu echipamentul de protec-
þie sanitarã;

c) sã nu foloseascã acest personal îngrijitor la manipu-
larea produselor alimentare.

Art. 30. Ñ În unitãþile de industrie alimentarã de orice
fel, sunt obligatorii urmãtoarele norme generale de întreþinere
a curãþeniei:

a) WC-urile se spalã zilnic, dupã fiecare schimb de lucru,
ºi se dezinfecteazã cu substanþe dezinfectante avizate de
cãtre Ministerul Sãnãtãþii;

b) instalaþiile sanitare ºi grupurile sociale vor fi þinute în
permanentã stare de curãþenie;

c) toate chiuvetele din sãlile de producþie, destinate spã-
lãrii pe mâini a muncitorilor, precum ºi chiuvetele din sãlile
de mese ale cantinei trebuie sã fie prevãzute cu sãpun (de
preferinþã recipiente basculante cu sãpun lichid) ºi cu ºter-
gar, în permanenþã curat, sau uscãtor pentru mâini;

d) pereþii tencuiþi ai încãperilor întreprinderii, anexelor ºi
grupului social se vãruiesc cel puþin de douã ori pe an ºi
ori de câte ori este nevoie;

e) pe timpul procesului de fabricaþie, încãperile de pro-
ducþie vor fi în permanenþã þinute curat prin evacuarea con-
tinuã a gunoiului ºi a deºeurilor ºi prin spãlarea cu apã a
pavimentelor impermeabile ºi a pereþilor vopsiþi în ulei sau
faianþaþi, ori de câte ori se murdãresc.

CAPITOLUL III
Norme privind prepararea alimentelor

(alimentaþia publicã ºi colectivã)
Art. 31. Ñ Prezentele norme se referã la toate unitãþile

de alimentaþie care pregãtesc preparate culinare ºi produse
de cofetãrie-patiserie, la care vânzarea ºi consumul produ-
selor se fac, de regulã, pe loc sau pentru consum casnic.

Art. 32. Ñ Tipurile de unitãþi de alimentaþie publicã sunt
cele cuprinse în Ordinul ministrului comerþului nr. 87/1992.

Art. 33. Ñ Pentru asigurarea condiþiilor igienico-sanitare
unei prelucrãri ºi preparãri a alimentelor corespunzãtoare, în
funcþie de profilul lor, unitãþile de alimentaþie publicã sau
colectivã vor avea, din construcþie, spaþiile necesare pentru
circuitele funcþionale:

Ñ salã de mese;
Ñ spaþii de preparare a mâncãrurilor;
Ñ spaþii de pãstrare a alimentelor;
Ñ anexe social-sanitare.
Art. 34. Ñ Spaþiile vor fi astfel proiectate ºi amplasate

încât sã permitã desfãºurarea fluxului tehnologic într-un sin-
gur sens, evitându-se încruciºãrile între fazele insalubre ºi
cele salubre.

În toate spaþiile de preparare ºi în anexe, pereþii vor fi
impermeabilizaþi cu faianþã sau prin uleiere pe o înãlþime de
1,80 m, iar pavimentul va fi prevãzut cu sifoane de scurgere
racordate la canalizare.

Art. 35. Ñ Sala de mese va avea asigurat minimum
1,2 m2 pentru un loc de masã. Celelalte dotãri vor fi în func-
þie de categoria de încadrare a unitãþii (Ordinul ministrului
comerþului nr. 87/1992).

Art. 36. Ñ (1) Spaþiile de preparare a mâncãrurilor sunt
constituite din bucãtãrie ºi o serie de camere-anexe în care
se face prelucrarea preliminarã a alimentelor.

(2) Spaþiile de prelucrare preliminarã a alimentelor
(curãþare, spãlare, tocare) sunt spaþii cu circuite separate pen-
tru legume, carne, peºte, ouã.

(3) În funcþie de categoria de încadrare a unitãþii vor exista
anexe ca: laborator de cofetãrie, patiserie, boxã pentru ceai,
cafea, lapte, camerã pentru preparare mâncãruri reci (salate,
maioneze, preparate cu gelatinã, sandviºuri, aperitive reci),
complet separate de bucãtãria propriu-zisã.

Art. 37. Ñ În unitãþile de alimentaþie mici, cu un singur
spaþiu de producþie (bucãtãrie) în care se realizeazã prepa-
rarea, fierberea sau coacerea alimentelor, curãþatul legume-
lor ºi al zarzavaturilor, precum ºi spãlatul veselei pentru
servire ºi al vaselor pentru producþie Ñ acestea se pot efec-
tua în spaþiul respectiv, în urmãtoarele condiþii:

a) curãþarea ºi spãlarea legumelor ºi a zarzavaturilor sã
se execute înainte de începerea altor procese de preparare
propriu-zisã; imediat dupã aceastã operaþiune sunt obligato-
rii spãlarea ºi dezinfecþia ustensilelor, a utilajelor, a mese-
lor de lucru, curãþarea pardoselii ºi evacuarea resturilor
rezultate;



b) organizarea fluxului tehnologic sã se facã astfel încât
vesela întrebuinþatã sã nu fie preluatã (debarasatã) prin ochiul
de geam prevãzut pentru distribuirea preparatelor cãtre sala
de consumaþie;

c) spãlarea veselei pentru servire ºi a vaselor de bucã-
tãrie sã se facã separat, într-un loc anume stabilit ºi ame-
najat, unde nu se fac alte operaþiuni de preparare; se
recomandã ca acest loc sã fie delimitat, cel puþin pe pãrþile
laterale, prin semipereþi (paravane) din sticlã, plãci fibrolem-
noase etc.;

d) vesela pentru masã Ñ curatã Ñ sã fie pãstratã în
rafturi prevãzute cu perdele din pânzã sau din tifon, iar vasele
de bucãtãrie pe rastele sau în dulapuri închise (eventual prin
folosirea meselor de lucru de tip dulap);

e) sã se respecte cu stricteþe regulile de igienã la des-
fãºurarea tuturor proceselor de prelucrare a alimentelor, sã
se menþinã în permanenþã curãþenia ºi ordinea în sala de
preparare ºi sã se asigure dezinfecþia zilnicã, prin detergenþi
ºi substanþe dezinfectante, a ustensilelor, utilajelor ºi a
meselor de lucru.

Art. 38. Ñ (1) Spaþiile de pãstrare a alimentelor sunt
reprezentate de: depozite, magazin, beciuri, spaþii frigorifice.

(2) Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate sepa-
rat de ambalajele goale, de substanþele de curãþenie ºi de
dezinfecþie.

(3) Produsele perisabile se vor pãstra în spaþii frigorifice
separate, la o temperaturã care sã nu depãºeascã +5¼C.

(4) Preparatele finite ºi cele care se consumã fãrã a mai
fi prelucrate termic se vor pãstra separat de carne, peºte ºi
viscere crude ºi de preparatele din carne crude (mititei, carne
tocatã etc.).

(5) Pâinea, chiflele, cornurile, se vor pãstra în spaþii spe-
cial amenajate, în coºuri din rãchitã, din material plastic, sau
în navete, cu condiþia ca acestea sã fie acoperite cu tifon,
la adãpost de praf ºi de insecte, ºi sã nu fie aºezate direct
pe podele.

Art. 39. Ñ (1) Anexele social-sanitare cuprind: camere-
vestiar, cabine cu duºuri, grupuri sanitare (W.C.-uri) ºi chiu-
vete pentru personal ºi, separat, pentru clienþi, birouri, boxe
pentru reziduuri.

(2) Grupurile sanitare (W.C.-urile) pentru personal ºi cele
pentru consumatori, în orice fel de unitate de alimentaþie
publicã sau colectivã, vor fi în permanenþã întreþinute în per-
fectã stare de curãþenie, vor avea toate instalaþiile în stare
de funcþionare ºi vor fi dotate cu hârtie igienicã, sãpun ºi
ºerveþele de hârtie la chiuvetã.

(3) În magazinele mari în care existã unitãþi de alimen-
taþie publicã alãturi de unitãþi cu alte profiluri (confecþii, încãl-
þãminte, electrocasnice etc.), poate exista un singur grup
sanitar pentru consumatori, cu condiþia ca acesta sã fie
dimensionat proporþional cu afluenþa consumatorilor ºi sã aibã
accesul asigurat.

(4) În unitãþile mici de alimentaþie publicã cu pânã 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, dacã condiþiile localului nu per-
mit aceasta. În acest caz, accesul consumatorilor la W.C.-ul
personalului va fi admis, cu condiþia ca trecerea spre acesta
sã nu se facã prin sãlile de prelucrare.

Art. 40. Ñ Dotarea cu ustensile ºi cu utilaje se face
þinându-se seama de natura, volumul ºi profilul unitãþii de
alimentaþie publicã sau colectivã.

Nu se vor folosi vase ºi ustensile de bucãtãrie cu emai-
lul degradat.

Art. 41. Ñ (1) Aprovizionarea unitãþilor alimentare de orice
categorie care produc ºi prelucreazã alimente uºor altera-
bile se va face în cantitãþi care sã nu depãºeascã posibili-

tãþile de pãstrare ºi de prelucrare a acestora, în condiþiile
stabilite de actele normative de calitate.

(2) În unitãþile alimentare folosirea gheþii naturale este per-
misã numai pentru rãcirea bãuturilor îmbuteliate.

Gheaþa va proveni numai din gheþãrii autorizate sanitar.
Art. 42. Ñ În unitãþile de alimentaþie publicã ºi colectivã

care pregãtesc ºi servesc preparate culinare se vor respecta
urmãtoarele condiþii de protecþie sanitarã a alimentelor:

a) operaþiunile de prelucrare a cãrnii, peºtelui, legumelor
ºi produselor de cofetãrie ºi patiserie se vor efectua în încã-
peri sau în compartimente separate. De asemenea, se vor
separa operaþiunile de preparare a cãrnii ºi peºtelui crud de
operaþiunile finale ale preparãrii acestor produse.

Toate operaþiunile de prepararea cãrnii crude (tranºare,
tocare, preparare mititei, cârnaþi proaspeþi, chiftele etc.) se
efectueazã într-un spaþiu destinat numai acestor operaþiuni.
Spaþiul va fi dotat cu butuc, funduri de lemn marcate dis-
tinct, ustensile (maºinã de tocat, cuþite, topor etc.), bazine
ºi va fi racordat la instalaþia de apã caldã, rece ºi de cana-
lizare.

Operaþiunile legate de prepararea peºtelui crud se efec-
tueazã în condiþii similare.

Materia primã ºi produsele finite se vor prelucra pe mese
(sau funduri de lemn) diferite, marcate vizibil �peºte crudÒ,
�peºte fiertÒ, �carne crudãÒ, �carne fiartãÒ, �legume crudeÒ, �le-
gume fierteÒ, �pâineÒ etc.;

b) preparatele culinare finite, pânã la servirea de cãtre
consumatori, vor fi pãstrate la minimum +60¼C (mâncãrurile
calde) sau la maximum +80C (preparatele reci);

c) în unitãþile de alimentaþie publicã în care sunt servite
grupuri organizate (turism, mese comune etc.) se vor con-
suma numai mâncãruri pregãtite în aceeaºi zi, din care se
vor pãstra probe (în recipiente curate, opãrite, acoperite ºi
etichetate), timp de 48 ore, la +4¼C, în spaþii frigorifice spe-
cial destinate acestui scop;

d) se vor folosi numai ouã cu coaja intactã, spãlate ºi
dezinfectate înainte de spargere; folosirea ouãlelor de raþã
în aceastã categorie de unitãþi este interzisã;

e) refolosirea ca materie primã a preparatelor culinare
finite ori amestecarea tocãturilor de carne crudã cu cele tra-
tate termic nu este permisã;

f) nu este permisã încorporarea în preparate a grãsimi-
lor folosite la prãjire;

g) legumele ºi fructele care se consumã în stare crudã
se vor spãla sub curent continuu de apã potabilã;

h) nu este permisã pãstrarea alimentelor, cu excepþia peº-
telui, în contact cu gheaþa sau cu apa rezultatã din topirea
gheþii, sau servirea bãuturilor, fructelor ºi legumelor în contact
cu gheaþa, cu excepþia cuburilor de gheaþã, preparate din
apã potabilã, în congelatoare speciale.

Art. 43. Ñ În unitãþile care sunt lipsite de spaþiu pentru
organizarea bucãtãriei (snack-baruri, pizzerii etc.), prepara-
tele culinare specifice acestora se pot executa în sala de
consum, în faþa consumatorilor, cu obligaþia ca prin organi-
zarea, dotarea ºi întreþinerea locului respectiv sã se asigure
o curãþenie permanentã, iar unitatea sã dispunã de posibi-
litãþi satisfãcãtoare de ventilaþie (naturalã sau mecanicã).

Art. 44. Ñ (1) În cazul în care, pentru depozitarea mate-
riilor prime uºor alterabile ºi nealterabile, nu se poate asi-
gura decât o singurã încãpere, este obligatorie realizarea
urmãtoarelor condiþii:

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

b) asigurarea unui spaþiu frigorific (sau rãcitor cu gheaþã
artificialã) pentru produsele alterabile, cu compartiment sepa-
rat pentru carnea crudã, care sã nu aibã o temperaturã mai
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ridicatã de +4¼C; se interzice contactul direct al cãrnii cu
gheaþa;

c) asigurarea unei ventilaþii satisfãcãtoare prin ferestre sau
ochiuri cu rame ºi sitã metalicã;

d) aprovizionarea cu materii prime uºor alterabile, îndeo-
sebi cu carne ºi lapte, sã se facã pe mãsura capacitãþii spa-
þiului de rãcire ºi sã nu depãºeascã nevoile de consum
pentru o zi; carnea sã nu provinã din tãieri de necesitate;

(2) unitãþile care nu deþin spaþiu separat pentru depozi-
tarea alimentelor uºor alterabile pot folosi, pentru conservare,
vitrinele frigorifice de expunere, în sala de consumaþie, cu
condiþia ca aprovizionarea sã nu depãºeascã necesarul de
consum pentru o singurã zi.

CAPITOLUL IV
Norme privind depozitarea ºi transportul alimentelor
Art. 45. Ñ Depozitarea ºi pãstrarea alimentelor trebuie

sã se facã în condiþii care sã previnã modificarea proprie-
tãþilor nutritive, organoleptice ºi fizico-chimice, precum ºi con-
taminarea microbianã. În acest scop, alimentele vor fi pãstrate
ºi depozitate în încãperi sau în spaþii special amenajate, pro-
tejate de insecte ºi de rozãtoare, dotate cu instalaþiile ºi cu
aparatura necesare pentru asigurarea ºi controlul condiþiilor
de temperaturã, umiditate, ventilaþie etc., stabilite prin actele
normative în vigoare.

Materiile prime ºi auxiliare, semifabricatele ºi produsele
finite se vor depozita în spaþii separate, pentru fiecare din
aceste categorii de alimente.

Art. 46. Ñ (1) Aºezarea produselor alimentare se va face
separat, pe sortimente, eventual pe zile de fabricaþie, pe grã-
tare sau pe rafturi, în stive, rânduri distanþate, astfel încât
sã se asigure o bunã ventilaþie ºi accesul persoanelor ºi agre-
gatelor care controleazã sau manipuleazã produsele depo-
zitate.

(2) Nu se vor introduce în spaþiile de depozitare produse
alimentare conþinute în ambalaje murdare, degradate sau care
nu corespund normelor de igienã.

(3) În spaþiile destinate depozitãrii alimentelor nu se vor
introduce produse care pot constitui surse de contaminare
a acestora.

Art. 47. Ñ Unitãþile alimentare vor fi dotate cu spaþiile
necesare depozitãrii ambalajelor. Pereþii acestor spaþii vor fi
etanºi pânã la înãlþimea de 1,80 m.

Se interzice depozitarea ambalajelor în spaþiile de pro-
ducþie, preparare sau de vânzare a alimentelor.

Art. 48. Ñ Transportul alimentelor se efectueazã, în func-
þie de perisabilitatea produselor, numai cu mijloace autori-
zate sanitar sau sanitar-veterinar, igienice, care sã asigure
pe toatã durata transportului pãstrarea nemodificatã a carac-
teristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice ºi microbio-
logice, precum ºi protecþia împotriva prafului, insectelor,
rozãtoarelor ºi a oricãror alte posibilitãþi de poluare, degra-
dare ºi contaminare, atât a produselor transportate cât ºi a
ambalajelor.

Art. 49. Ñ Mijloacele de transport al alimentelor trebuie
sã fie amenajate ºi dotate în funcþie de natura produsului
de transport, iar pe pereþii exteriori se va înscrie denumirea
produselor respective (carne, pâine, lactate etc.). Pereþii
interiori ºi platforma vor fi confecþionate din materiale rezis-
tente, impermeabile, uºor de curãþat.

Art. 50. Ñ (1) Alimentele uºor alterabile vor fi transpor-
tate cu mijloace de transport frigorifice, prevãzute ºi dotate
cu instalaþii de ventilaþie ºi frigorifice, inclusiv cu aparaturã
pentru controlul ºi înregistrarea temperaturii. Pentru trans-
porturile în cadrul aceleiaºi localitãþi sau cu o duratã mai
micã de 4 ore se pot folosi mijloace izoterme.

(2) Carnea în carcasã se transportã agãþatã pe cârlige
din material inoxidabil.

(3) Alimentele vor fi însoþite, pe tot timpul transportului,
de documentele care sã certifice cã produsele respective au
fost recepþionate conform actelor normative în vigoare ºi îºi
pãstreazã integral calitatea pânã la destinaþie.

(4) Nu se permite transportarea de alimente, sub formã
de materii prime ºi semifabricate, împreunã cu produse
finite care se consumã fãrã altã prelucrare termicã.

Art. 51. Ñ Mijloacele de transport al alimentelor, precum
ºi ambalajele de transport trebuie sã fie pãstrate permanent
în perfectã stare tehnicã ºi de curãþenie; vor fi spãlate ºi
dezinfectate dupã fiecare întrebuinþare sau transport.

Art. 52. Ñ Personalul care asigurã transportul ºi mani-
pularea alimentelor uºor alterabile ºi a pâinii va purta echi-
pament de protecþie sanitarã a alimentelor la urcarea pe
platforma vehiculului ºi la toate operaþiunile în care vine în
contact direct cu alimentele ºi va avea asupra lui în per-
manenþã carnetul de sãnãtate.

CAPITOLUL V
Norme privind desfacerea alimentelor

Unitãþi de desfacere a alimentelor
1. Magazine alimentare
Art. 53. Ñ (1) Magazinele alimentare trebuie sã aibã din

construcþie urmãtoarele spaþii:
Ñ salã de desfacere;
Ñ magazie de alimente;
Ñ magazie de ambalaje;
Ñ grup social-sanitar (vestiar ºi W.C.).
(2) Spaþiile vor fi amenajate corespunzãtor pentru menþi-

nerea condiþiilor de igienã; pereþii faianþaþi sau uleiaþi pânã
la înãlþimea de 1,80 m, pavimentele impermeabile, uºor lava-
bile ºi prevãzute cu sifon de pardosealã.

Art. 54. Ñ Magazinele alimentare trebuie sã aibã asigu-
ratã, în permanenþã, apa caldã ºi rece, în cantitate suficientã
ºi corespunzãtoare calitativ.

Art. 55. Ñ (1) Dotãri minime obligatorii:
Ñ rafturi ºi spaþii frigorifice în sala de desfacere;
Ñ rafturi ºi grãtare de lemn în magazii.
(2) Pentru alimentele uºor alterabile care se menþin la

rece, nu se permite supraaglomerarea spaþiilor frigorifice de
pãstrare ºi de expunere, precum nici introducerea în ace-
leaºi spaþii a produselor crude ºi semifabricate împreunã cu
cele care nu necesitã tratarea termicã înainte de consum
(pentru aceste categorii de alimente se vor prevedea spaþii
frigorifice separate).

(3) În magazinele alimentare cu o singurã salã de des-
facere (cu minimum 20 m2) se pot amenaja raioane sepa-
rate pentru preparate din carne ºi lactate ºi pentru carne
crudã preambalatã, care sã fie prevãzute cu spaþii frigorifice
de expunere ºi depozitare, cântare ºi vânzãtori pentru fie-
care raion.

(4) În magazinele alimentare care tranºeazã ºi desfac
carne crudã, alãturi de alte alimente, se vor asigura circu-
ite separate (salã de primire ºi tranºare, spaþii frigorifice, raion
separat de desfacere cu cântare ºi vânzãtori).

(5) Pentru raioanele de preparate din carne, lactate ºi
brânzeturi, plata produselor se va face numai la casã, nu
direct la vânzãtor.

Art. 56. Ñ (1) Semipreparatele din carne crudã ºi tocã-
turile de carne crudã se expun în vitrine frigorifice, separat
de alte semipreparate, ºi se servesc cu ustensile adecvate
care nu se folosesc ºi pentru alte produse.



(2) Alimentele neambalate, care se consumã fãrã prelu-
crare termicã, vor fi servite numai cu ustensile adecvate
(cleºti, linguri, furculiþe etc.).

(3) În unitãþile de desfacere a pâinii ºi a produselor de
panificaþie ºi în alte asemenea unitãþi care desfac produse
neambalate se vor lua mãsuri care sã nu permitã alegerea
manualã a produselor de cãtre cumpãrãtori.

Art. 57. Ñ Se interzice aprovizionarea acestor magazine
pe aceeaºi uºã cu cea de acces al consumatorilor.

Art. 58. Ñ Expunerea la vânzare a produselor alimen-
tare care au temperatura de pãstrare de maximum +18¼C
(semiafumate, brânzeturi topite etc.) se va face ritmic ºi în
cantitãþi mici, pentru a preîntâmpina degradarea produselor.

Art. 59. Ñ Depozitarea ouãlor în cofraje sau în lãzi se
face în spaþii rãcoroase, fãrã miros strãin, la temperatura de
0¼±4¼C, ferite de razele soarelui sau de altã sursã de cãl-
durã.

Se interzice depozitarea ouãlor sub cerul liber sau
expunerea lor în vitrinele exterioare ale magazinelor.

Vânzarea ouãlor în unitãþile de desfacere se va face
numai în raioane separate sau în raioane cu produse pre-
ambalate; este interzisã vânzarea ouãlor la raionul de pre-
parate din carne ori produse din lapte sau la raioanele de
produse alimentare neambalate, care se consumã ca atare,
fãrã a mai fi supuse vreunui proces termic. Ouãle vor fi stan-
þate cu data ouatului.

Art. 60. Ñ În magazinele alimentare este interzisã depo-
zitarea ºi stagnarea ambalajelor în încãperile de vânzare, în
spaþiile de circulaþie, în vestiare sau pe trotuarele aferente.

Art. 61. Ñ În magazinele alimentare în care se autori-
zeazã ºi desfacerea produselor nealimentare, se interzice
vânzarea produselor cu miros pãtrunzãtor sau cu acþiune
nocivã asupra alimentelor ºi omului.

2. Comerþul de mic detaliu stabil ºi ambulant
Art. 62. Ñ (1) Prin comerþul de mic detaliu se înþelege des-

facerea alimentelor pe cãile publice, în pieþe, parcuri, locuri
de spectacole, ºtranduri, terenuri de sport, gãri, târguri,
oboare, prin puncte fixe Ñ chioºcuri, barãci, tonete Ñ pre-
cum ºi prin vânzãtori ambulanþi Ñ cãrucioare, tonete, rulote.

Art. 63. Ñ Produsele alimentare puse în desfacere prin
comerþul de mic detaliu trebuie sã provinã numai de la uni-
tãþi autorizate sanitar. Toate produsele alimentare puse în
vânzare trebuie sã fie produse autorizate sanitar în România.

Proprietarul punctului de desfacere trebuie sã facã dovada,
cu acte, asupra originii produselor alimentare puse în con-
sum uman.

Art. 64. Ñ (1) Punctele fixe de desfacere stradalã
(chioºcuri, barãci, tonete) a alimentelor trebuie astfel ame-
najate ºi dotate încât sã asigure condiþii igienice corespun-
zãtoare pentru protejarea, pãstrarea ºi servirea produselor,
precum ºi pentru menþinerea salubritãþii în vecinãtatea punc-
tului de desfacere.

(2) În aceste puncte este interzisã vânzarea bãuturilor
alcoolice pentru consum pe loc ºi prelucrarea materiilor prime,
cu excepþia operaþiunilor de preparare ºi prãjire a gogoºilor
ºi de fierbere sau frigere a semipreparatelor din carne, dacã
au amenajãri corespunzãtoare.

(3) Unitãþile de desfacere din aceastã categorie trebuie
sã fie la distanþã de cel puþin 25 m de W.C.-uri publice, de
locuri de staþionare a vitelor sau de alte asemenea surse
de contaminare ºi de cel puþin 100 m de zone insalubre ca:
abatoare, depozite sau fabrici de prelucrare a deºeurilor, sub-
produselor de abator ºi a pieilor crude, de rampe de gunoi,
de întreprinderi de ecarisaj etc.

(4) Toate punctele fixe vor fi inscripþionate vizibil cu denu-
mirea societãþii comerciale, adresa, numãrul autorizaþiei de
funcþionare.

Art. 65. Ñ Punctele fixe de desfacere stradalã a ali-
mentelor, precum ºi unitãþile mobile (indiferent de tracþiune)
trebuie sã îndeplineascã urmãtoarele condiþii pentru protec-
þia sanitarã a produselor ºi a consumatorilor:

a) sã aibã geamuri sau ochiuri de geam prevãzute cu
suprafaþa impermeabilizatã pentru servire; cele care servesc
bãuturi rãcoritoare la pahar vor fi dotate cu dispozitive de
spãlare a acestora;

b) sã fie dotate cu stelaje, rafturi etc. pentru pãstrarea
produselor ambalate sau a fructelor ºi legumelor, precum ºi
cu vitrine închise pentru produsele neambalate;

c) sã fie racordate la reþelele publice de apã potabilã ºi
canalizare; în localitãþile lipsite de asemenea reþele, vor fi
dotate cu instalaþii proprii de apã potabilã ºi de colectare ºi
evacuare, în condiþii igienice, a apei uzate;

d) sã aibã recipiente cu capac pentru colectarea rezidu-
urilor solide, iar în exterior, coºuri pentru aruncarea hârtiilor
ºi resturilor;

e) sã posede un dulap separat pentru pãstrarea echipa-
mentului de protecþie sanitarã a alimentelor ºi a îmbrãcã-
mintei individuale a personalului;

f) sã fie dotate cu instalaþii de rãcire pentru pãstrarea ºi
expunerea alimentelor uºor perisabile; nu se permite pãs-
trarea de la o zi la alta a semipreparatelor;

g) sã foloseascã veselã, tacâmuri ºi pahare nedegrada-
bile ºi nedeteriorate, care vor fi spãlate ºi dezinfectate, dupã
fiecare folosire, la curent de apã ºi uscate în poziþie verti-
calã pe dispozitive speciale, fãrã utilizare de cârpe; paha-
rele se vor pãstra cu gura în jos pe tãvi de scurgere ºi vor
fi reclãtite la curent de apã înainte de folosire;

h) este interzisã refolosirea veselei ºi a paharelor cu o
singurã întrebuinþare;

i) unitãþile care fierb sau frig preparate din carne vor exe-
cuta aceste operaþiuni în interior ºi nu se vor aproviziona
cu produse pentru perioade de desfacere mai mari de 6 ore.

Art. 66. Ñ Cãrucioarele ºi tonetele folosite pentru comer-
þul stradal mobil de alimente trebuie sã fie închise, cu pereþi
netezi, vopsiþi în ulei sau lac de culoare deschisã, ºi dotate
cu coºuri pentru hârtii ºi resturi; vor purta o inscripþie care
sã indice denumirea ºi adresa societãþii comerciale cãreia îi
aparþin (în cazul vânzãtorilor particulari: numele, prenumele
ºi numãrul autorizaþiei de funcþionare).

Art. 67. Ñ Organele sanitare pot permite vânzarea pro-
duselor din carne (fripte sau prãjite), a produselor de pati-
serie, a produselor de panificaþie ºi în cãrucioare, tonete sau
vitrine mobile, numai dacã îndeplinesc urmãtoarele condiþii:

Ñ sã funcþioneze în vecinãtatea unitãþii alimentare de la
care se aprovizioneazã;

Ñ sã fie amenajate conform cerinþelor sanitare, pentru a
se asigura protecþia alimentelor contra prafului ºi a muºtelor;

Ñ sã fie aprovizionate numai cu preparate proaspete ºi
pentru o perioadã de timp de cel mult 4 ore;

Ñ sã poarte denumirea societãþii comerciale ºi numãrul
autorizaþiei de funcþionare.

Art. 68. Ñ Vânzarea îngheþatei este permisã prin comer-
þul de mic detaliu stabil în urmãtoarele condiþii:

a) prin sistem automat (aparat de îngheþatã), care tre-
buie sã fie amplasat într-un chioºc, racordat la apã rece
curentã ºi apã caldã, prevãzut cu spaþiu frigorific, cu echi-
pament de protecþie ºi cu casete închise pentru pãstrarea
vafelor, cornetelor ºi paharelor de unicã folosinþã.
Reconstituirea îngheþatei se va face la punctul de desfacere;
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b) îngheþata neambalatã, servitã prin porþioare, cu cleºti
speciali, va fi pãstratã în caserole din material inoxidabil sau
din alte materiale avizate sanitar de cãtre Ministerul Sãnãtãþii,
în conservatoare frigorifice, protejate împotriva cãldurii ºi ploii
prin umbrele impermeabile. Transportul de la furnizor se va
face în caserole închise ermetic ºi cu maºini izoterme;

c) îngheþata preamabalatã va fi pãstratã în cutia de tran-
sport, în conservator frigorific, protejat cu umbrelã imper-
meabilã;

d) îngheþata ambalatã va fi pãstratã în congelator pro-
tejat de cãldurã ºi ploi;

e) este interzisã recongelarea îngheþatei dupã topire sau
amestecarea în aceeaºi caserolã a mai multor loturi de înghe-
þatã cu date de fabricaþie diferite.

Înainte de a fi umplutã cu îngheþatã, caserola va fi spã-
latã ºi dezinfectatã conform prevederilor sanitare.

Art. 69. Ñ Produsele de patiserie ºi de panificaþie ne-
ambalate se vor vinde din recipiente curate, la adãpost de
praf ºi de muºte, fiind servite numai cu ustensile speciale
(cleºti, pense etc.). Este interzis a se permite consumatori-
lor sã aleagã cu mâna.

Art. 70. Ñ Vânzãtorul ambulant este obligat sã aibã asu-
pra sa autorizaþia sanitarã, în original, ºi carnetul de sãnã-
tate.

Art. 71. Ñ Vânzãtorul ambulant va purta echipament de
protecþie (halat, bonetã) ºi ecuson.

Art. 72. Ñ Comerþul cu bãuturi rãcoritoare se poate face
la puncte fixe (dozatoare, îmbuteliate) sau la puncte mobile
(numai îmbuteliate).

Art. 73. Ñ Bãuturile rãcoritoare la dozator se vor servi
în urmãtoarele condiþii:

Ñ sã existe racord la apã potabilã ºi la canalizare, efec-
tuat numai de unitãþi de specialitate;

Ñ sã aibã dispozitive de spãlare a paharelor;
Ñ sã aibã tejghea cu suprafaþã impermeabilizatã, pre-

vãzutã cu þevi de metal cu gãuri de scurgere, pentru aºe-
zarea paharelor spãlate cu gura în jos;

Ñ prepararea bãuturilor se va face la punctul de desfa-
cere.

Art. 74. Ñ Punctul fix de vânzare a bãuturilor rãcoritoare
la dozator va avea un spaþiu special amenajat pentru pãs-
trarea materialelor ºi a ustensilelor de curãþenie ºi de dez-
infecþie.

Art. 75. Ñ Bãuturile rãcoritoare îmbuteliate vor fi puse în
vânzare numai dupã ce vânzãtorul va controla conþinutul la
luminã ºi starea de ermeticitate a sticlei; în cazul în care
observã corpuri strãine, sedimente sau tulburealã sau când
sticlele nu sunt bine închise le va scoate din  consum.

Art. 76. Ñ Bãuturile îmbuteliate se pot rãci prin scufun-
dare în apã cu gheaþã, astfel încât sticlele sã stea numai
vertical, chiar dacã sunt astupate, iar gâtul sã depãºeascã
nivelul apei cu cel puþin 10 cm.

3. Pieþele alimentare
Art. 77. Ñ Pieþele alimentare sunt destinate numai comer-

cializãrii produselor agroalimentare ºi de uz gospodãresc.
Art. 78. Ñ Administraþia pieþelor va permite vânzare

liberã producãtorilor numai în limita posibilitãþilor de asigu-
rare a spaþiului de vânzare.

Art. 79. Ñ Pieþele alimentare din localitãþile care dispun
de reþele de apã ºi canalizare vor fi prevãzute cu:

Ñ platou impermeabilizat, dotat cu fântâni arteziene, cu
hidranþi ºi cu guri de canalizare;

Ñ W.C. public, cu compartimente separate pentru femei
ºi bãrbaþi;

Ñ boxã cu paviment ºi pereþi din ciment sclivisit, racor-
datã la reþeaua de apã ºi la canalizare, pentru pãstrarea reci-
pientelor în care se colecteazã reziduurile solide;

Ñ bazine compartimentate pentru spãlarea legumelor ºi
fructelor;

Ñ chioºcuri, barãci sau pavilioane compartimentate;
Ñ vitrine, mese fixe, grupate pe categorii de alimente,

prevãzute cu acoperiºuri;
Ñ grãtare sau suprafeþe din lemn, înalte de 5Ñ10 cm

de la sol, pentru depozitarea alimentelor (nu este permisã
aºezarea acestora direct pe sol sau pe platou, chiar dacã
sunt ambalate).

La pieþele alimentare din localitãþile fãrã reþele de apã
ºi/sau canalizare, aprovizionarea cu apã ºi evacuarea rezi-
duurilor lichide se vor face conform prescripþiilor organelor
sanitare locale.

Locul de staþionare a vehiculelor la aprovizionarea cu ali-
mente va fi impermeabilizat, amplasat la cel  puþin 20 m
distanþã de ultimul loc de desfacere a alimentelor ºi supus
aceluiaºi regim de întreþinere a curãþeniei ca ºi restul pieþei.

Art. 80. (1) Chioºcurile, barãcile ºi rulotele de desfacere
a alimentelor vor fi dotate cu chiuvete, sifoane de scurgere,
recipiente pentru colectarea reziduurilor solide, dulapuri sau
vestiare pentru îmbrãcãmintea de protecþie sanitarã a ali-
mentelor ºi cea individualã ºi pentru materialul necesar
întreþinerii curãþeniei.

(2) Cele în care se desfac alimente de origine animalã,
uºor perisabile, vor fi înzestrate cu instalaþii frigorifice.

Art. 81. Ñ Mesele de prezentare ºi de desfacere a ali-
mentelor se vor confecþiona din beton sclivisit, mozaic sau
scândurã groasã bine încheiatã, acoperitã cu material inoxi-
dabil, pentru alimentele de origine animalã. Mesele ampla-
sate  în exteriorul clãdirilor vor avea acoperiºuri care vor
depãºi marginile meselor cu cel puþin 0,75 m.

Art. 82. Ñ Este interzis oricãrei persoane particulare sau
angajat al pieþei sã locuiascã sau sã doarmã (ziua sau noap-
tea) în încãperile sau pe mesele din piaþã, folosite la des-
facerea alimentelor. În acest scop, în pieþe se vor amenaja
dormitoare speciale.

Art. 83. Ñ (1) Vânzãtorii ºi producãtorii vor asigura între-
þinerea curãþeniei, evitând împrãºtierea deºeurilor, a furaje-
lor, rãspândirea de ape murdare etc.

(2) Reziduurile provenite în timpul vânzãrii se vor strânge
în lãzi cu capac, care se vor evacua, pe mãsurã ce se
umplu, în spaþiile de colectare a gunoiului pieþei.

Art. 84. Ñ Locul de desfacere a cãrnii crude ºi produ-
selor de mãcelãrie trebuie sã îndeplineascã urmãtoarele con-
diþii:

a) paviment impermeabilizat, uºor lavabil, prevãzut cu
sifoane de pardosealã;

b) pereþi faianþaþi sau uleiaþi pânã la înãlþimea de 1,80 m;
c) racord la apã rece curentã ºi la apã caldã curentã;
d) racord la canalizare;
e) sã fie prevãzut cu camere sau cu dulapuri frigorifice;
f) tranºarea se va face pe butuci, spãlaþi ºi dezinfectaþi

dupã încetarea vânzãrii;
g) pentru producãtori, administraþia pieþelor este obligatã

sã asigure echipament de protecþie;
h) pentru toate produsele (carne crudã ºi produse de

mãcelãrie) producãtorul va prezenta dovada controlului sani-
tar-veterinar înainte de a le vinde.

Art. 85. Ñ Locul de desfacere a peºtelui proaspãt tre-
buie sã îndeplineascã urmãtoarele condiþii:

Ñ sã aibã amenajat un spaþiu separat cu pavimentul din
material impermeabil ºi uºor lavabil, prevãzut cu sifon de par-
dosealã;

Ñ spaþiul va avea pereþii faianþaþi sau uleiaþi pânã la 1,80 m;
Ñ se va asigura apa curentã rece ºi caldã ºi canalizare;



Ñ peºtele va fi pãstrat în vase din material uºor lavabil
(inox, material plastic alimentar), pe fulgi de gheaþã;

Ñ peºtele adus spre vânzare va fi prezentat pentru con-
trol organelor sanitar-veterinare din pieþe;

Ñ vânzãtorii vor purta echipament de protecþie asigurat
de administraþia pieþelor.

Art. 86. Ñ Locul de desfacere a laptelui ºi a derivatelor
din lapte:

(1) Vânzarea laptelui ºi a produselor lactate se va face
în locuri speciale, pe mese acoperite cu material impermeabil,
uºor lavabil ºi prevãzute cu vitrine.

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

(3) Producãtorul va avea asupra sa dovada controlului
sanitar-veterinar înainte de a-ºi vinde produsele.

(4) Vânzãtorii vor purta echipament de protecþie complet,
asigurat de administraþia pieþelor ºi, obligatoriu, ecuson cu
numele ºi cu comuna producãtorului.

Art. 87. Ñ (1) Desfacerea ouãlor proaspete în pieþe se
va face, obligatoriu, având înscrisã data ouatului.

(2) Se interzice vânzarea ambulantã, în orice loc, a ouã-
lor în perioada sezonului cald (1 mai Ð 30 august) dacã nu
existã în dotare spaþiu frigorific.

Art. 88. Ñ Vânzarea legumelor ºi fructelor se va face în
spaþii separate, cu obligativitatea de a fi curate (eventual spã-
late în lãzi sau navete, ºi proaspete.

Art. 89. Ñ Vânzarea animalelor ºi a pãsãrilor vii se va
face numai  în zone special amenajate din teritoriul pieþei
ºi separate de locul de desfacere a celorlalte produse  ali-
mentare; zonele respective vor fi astfel dotate:

Ñ solul va fi impermeabilizat ºi prevãzut cu gurã de cap-
tare a apelor de spãlare;

Ñ va exista sursã de apã rece;
Ñ vor exista pubele pentru colectarea reziduurilor ºi a

dejecþiilor.

Art. 90. Ñ Se permite pãtrunderea pânã în zona de vân-
zare a pãsãrilor vii ºi a animalelor vii a vehiculelor cu trac-
þiune animalã, cu condiþia sã li se asigure o zonã
impermeabilizatã, cu posibilitãþi de spãlare, la distanþã de cel
puþin 20 m de locuinþe sau de alte locuri de vânzare.

Art. 91. Ñ În cursul perioadei de funcþionare ºi la ter-
minarea activitãþii zilnice,  întreþinerea curãþeniei în pieþe va
fi asiguratã de persoanele care desfac alimente. Administraþia
pieþei este obligatã sã asigure îndepãrtarea reziduurilor solide
din zona pieþei, cel puþin o datã la 24 de ore, ºi funcþiona-
rea în bune condiþii a instalaþiilor de apã curentã ºi de cana-
lizare; de asemenea, va asigura combaterea ºi distrugerea
rozãtoarelor ºi a altor animale, în condiþiile stabilite de orga-
nele sanitare.

Art. 92. Ñ Punctele de frontierã Ñ Prin micul trafic de
frontierã se admite trecerea numai cu produse agroalimen-
tare neperisabile ºi cu bãuturi alcoolice ºi rãcoritoare îmbu-
teliate.

CAPITOLUL VI
Controlul respectãrii normelor de igienã

prin teste de salubritate
Art. 93. Ñ (1) În scopul prevenirii bolilor prin ne-

respectarea normelor de igienã, inspectorii sanitari vor recolta,
periodic, din unitãþile alimentare care produc, preparã, ser-
vesc, depoziteazã, transportã ºi desfac alimente teste de salu-
britate de pe suprafeþele de lucru, utilaje, ustensile, ambalaje,
de pe mâinile ºi echipamentul de lucru al personalului care
manipuleazã alimente ºi din aerul din  încãperile de lucru.

(2) Astfel de teste de salubritate se vor recolta ºi în caz
de suspiciune de contaminare a unor alimente, dar mai  ales
în caz de toxiinfecþii alimentare.

Art. 94. Ñ Rezultatele testelor de salubritate trebuie sã
corespundã urmãtoarelor norme microbiologice, conside-
rându-se condiþii corespunzãtoare acelea care nu se abat de
la urmãtoarele prevederi:
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Microorganisme Enterobacte- Stafilococi Streptococi
aerobe mezofile riacee coagulazã hemolitici Mucegaiuri Bacterii Observaþii

pozitivi coliforme

1 2 3 4 5 6 7 8

Recipiente din sticlã,1/ml Ñ Ñ Ñ Ñ abs./ml Se acceptã 
metal, material capacitate capacitate NTG=2/ml 
plastic capacitate, dacã

bacteriile coli-
forme sunt
absente

Conducte de la 1/ml sol. Ñ Ñ Ñ Ñ abs./5/ml
instalaþia de spãlare lichid
pasteurizare spãlare
Suprafeþe de lucru 2/cm2 Ñ Ñ Ñ Ñ abs./ Se acceptã 
din industrie (masa 10/cm2 NTG=20/cm2, 
inox de tranºare, dacã bact. 
blat din plastic, bandã coliforme sunt
transportoare abs./10/cm2

Suprafeþe de lucru 2/cm2 Ñ Ñ Ñ Ñ abs./ Se acceptã 
din blocuri alimen- 10/cm2 NTG=20/cm2, 
tare (blaturi, mese, dacã bact. 
funduri ºi alte coliforme sunt
asemenea) abs./10/cm2

Bazine, tancuri, 2/cm2 Ñ Ñ Ñ Ñ abs./ Se acceptã 
aparate, utilaje, 10/cm2 NTG=20/cm2, 
echipament de dacã bact. 
protecþie coliforme sunt

abs./10/cm2
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1 2 3 4 5 6 7 8

Mese de 4/cm2 abs./ abs./ abs./ Ñ Ñ Ñ
bucãtãrie 100/cm2 100/cm2 100/cm2

Tacâmuri 500 abs. abs. abs. abs. Ñ Condiþiile se
referã la un
obiect

Farfurii 1/cm2 abs. abs. abs. abs. Ñ � Ñ �
Veselã (cãni, ceºti, 500 abs. abs. abs. abs. Ñ � Ñ �
pahare etc.)
Materiale de 1/cm2 Ñ Ñ Ñ 3/cm2 abs./cm2 Ñ

ambalaj (hârtie,
folie plastic)
Mâini Ñ abs. abs. abs. Ñ Ñ Ñ
Aerul din încãperile 600/cm3 Ñ Ñ Ñ 300/cm3 Ñ Ñ
de producþie

NTG = Nr. total de germeni aerobi mezofili.

CAPITOLUL VII
Norme privind personalul unitãþilor alimentare

Art. 95. Ñ În unitãþile alimentare operaþiunile de ma-
nipulare, preparare, transport, servire ºi de desfacere a ali-
mentelor vor fi executate numai de persoane care au
efectuat controlul medical la angajare ºi periodic la unitãþile
sanitare ºi în condiþiile stabilite de cãtre Ministerul Sãnãtãþii.
(Ordinul ministrului sãnãtãþii nr. 15/1982)

Se excepteazã personalul zilier din unitãþile industriale,
care prelucreazã alimente de origine vegetalã ºi plante
industriale, în cazul în care produsele sunt supuse sterili-
zãrii termice în cursul procesului tehnologic.

Art. 96. Ñ În toate unitãþile alimentare, conducãtorii aces-
tora sau persoanele din unitate special desemnate au obli-
gaþia de a verifica zilnic starea de igienã individualã a
personalului ºi de a depista persoanele care prezintã febrã,
diaree sau infecþii acute ale nasului, gâtului sau ale pielii.
Aceste persoane nu vor fi primite în unitate decât cu aviz
medical. Toate persoanele care lucreazã la prelucrarea,
manipularea, transportul, servirea ºi desfacerea alimentelor
sunt obligate sã se supunã vaccinãrilor, în condiþiile  stabi-
lite de Ministerul Sãnãtãþii, sã se prezinte (sau sã anunþe)
la unitatea sanitarã teritorialã de care depind în cazul când
au febrã, tulburãri digestive acute sau infecþii ale pielii ºi sã
nu-ºi reia activitatea decât dupã primirea avizului medical.

Art. 97. Ñ Toate persoanele care lucreazã la manipu-
larea, prelucrarea, transportul, servirea ºi la desfacerea ali-
mentelor sunt obligate:

a) sã poarte în timpul lucrului, în raport cu specificul locu-
lui de muncã ºi în conformitate cu actele normative în
vigoare, echipamentul de protecþie sanitarã a alimentelor, alb
sau de culoare deschisã, curat, care sã acopere îmbrãcã-
mintea ºi pãrul de pe cap ºi sã fie impermeabil în pãrþile
care vin în contact cu umezeala; cei care executã opera-
þiuni de curãþare nu vor purta echipamentul de protecþie sani-
tarã a alimentelor în cursul efectuãrii acestor operaþiuni;

b) sã nu intre în WC cu echipamentul sanitar de pro-
tecþie a alimentelor;

c) sã-ºi spele mâinile cu apã ºi cu sãpun înainte de înce-
perea lucrului ºi ori de câte ori este necesar în cursul acti-
vitãþii, în special dupã folosirea WC-ului.

Art. 98. Ñ Toate persoanele care lucreazã la manipu-
larea, prelucrarea, transportul, servirea ºi desfacerea ali-
mentelor sunt obligate sã-ºi însuºeascã ºi sã-ºi
reîmprospãteze cunoºtinþele de igiena alimentelor, necesare
activitãþii lor.

Art. 99. Ñ La nivelul fiecãrei unitãþi de alimentaþie va
exista o evidenþã a controlului medical pentru tot persona-
lul din subordine.

MINISTERUL SÃNÃTÃÞII

O R D I N
pentru aprobarea Normelor de igienã privind unitãþile pentru ocrotirea, educarea

ºi instruirea copiilor ºi tinerilor

Ministrul sãnãtãþii,
vãzând Nota Direcþiei generale a medicinii preventive ºi promovãrii sãnãtãþii,
având în vedere dispoziþiile legale în vigoare privind asigurarea sãnãtãþii populaþiei, dispoziþii obligatorii pentru uni-

tãþile publice ºi private, precum ºi pentru întreaga populaþie,
în temeiul prevederilor Hotãrârii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea ºi funcþionarea Ministerului Sãnãtãþii,
emite prezentul ordin.

1. Se aprobã Normele de igienã privind unitãþile pentru
ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor, cuprinse
în anexa care face parte integrantã din prezentul ordin.

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

3. Nerespectarea Normelor de igienã privind unitãþile

pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor

atrage rãspunderea disciplinarã, administrativ-contravenþionalã,

materialã, civilã ori, dupã caz, penalã a persoanelor vinovate

de abaterile sãvârºite, potrivit legii.



4. Ordinul ministrului sãnãtãþii nr. 1.136/1994 îºi înceteazã
aplicarea începând cu data publicãrii prezentului ordin în
Monitorul Oficial al României.

5. Direcþia generalã a medicinii preventive ºi promovãrii
sãnãtãþii, celelalte direcþii din Ministerul Sãnãtãþii, direcþiile

sanitare judeþene ºi a municipiului Bucureºti, inspectoratele
de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã, precum ºi minis-
terele cu reþea sanitarã proprie, în colaborare cu Ministerul
Învãþãmântului ºi cu structurile sale teritoriale, vor aduce la
îndeplinire dispoziþiile prezentului ordin.
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Ministrul sãnãtãþii,
prof. dr. doc. Iulian Mincu

Bucureºti, 18 octombrie 1995.
Nr. 1.955.

ANEXÃ

N O R M E  D E  I G I E N Ã

privind unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor

CAPITOLUL I
Norme generale

Art. 1. Ñ (1) În unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi
instruirea copiilor ºi tinerilor se vor asigura condiþiile de igienã
necesare apãrãrii, pãstrãrii ºi promovãrii stãrii de sãnãtate,
dezvoltãrii fizice ºi neuropsihice armonioase a acestora ºi
prevenirii apariþiei unor îmbolnãviri.

(2) Conducerile unitãþilor sunt rãspunzãtoare de realiza-
rea întocmai a acestor condiþii.

Art. 2. Ñ În unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instru-
irea copiilor ºi tinerilor, publice sau private, se vor primi numai
copiii ºi tinerii care prezintã documente medicale, care
atestã starea lor de sãnãtate ºi efectuarea imunizãrilor pro-
filactice obligatorii.

Art. 3. Ñ (1) Amplasarea unitãþilor pentru ocrotirea, edu-
carea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor se va face cu respec-
tarea normelor privind protecþia sanitarã faþã de nocivitãþi
Ñ în zone ferite de surse de poluare a atmosferei ºi de
zgomote, în afara arterelor de mare circulaþie Ñ având orien-
tarea ferestrelor sãlilor de grupã sau de clasã ºi ale amfi-
teatrelor spre sud, sud-est, sud-vest, est sau vest, în funcþie
de zonele climatice. Între clãdirea unitãþii ºi accesul în
curtea acesteia va fi prevãzut un spaþiu verde cu lãþimea
de minimum 25 m, cu rol ºi în reducerea influenþei zgomo-
tului stradal.

(2) Pentru proiectele-tip ale clãdirilor destinate unitãþilor
pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor,
cât ºi pentru clãdirile care nu sunt construite dupã proiecte-
tip se va solicita avizul prealabil al inspectoratului de poli-
þie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþean sau, dupã caz,
al municipiului Bucureºti.

(3) Terenul aferent unitãþilor pentru ocrotirea, educarea
ºi instruirea copiilor ºi tinerilor trebuie sã permitã desfãºu-
rarea în aer liber a activitãþilor copiilor ºi tinerilor, asigurând
pentru aceasta:

Ñ minimum 20 m2 pentru un copil antepreºcolar sau pre-
ºcolar;

Ñ între 10 ºi 50 m2 pentru un elev, pe turã, în funcþie
de factorii geografici, de mediu (urban, rural) ºi de specifi-
cul unitãþii (cu sau fãrã internat ºi cantinã). Este interzisã
funcþionarea unitãþilor pentru copii ºi tineri fãrã gard împrej-
muitor al terenului aferent.

De asemenea, terenul va fi astfel ales, încât sã împie-
dice bãltirea apei pluviale.

Art. 4. Ñ (1) Unitãþile pentru antepreºcolari (creºe, lea-
gãne) ºi pentru preºcolari (grãdiniþe, case de copii) vor fi
prevãzute cu încãperi pentru primire (filtru-vestiar), situate la

fiecare nivel al clãdirii, iluminate ºi ventilate natural ºi dimen-
sionate astfel încât sã se evite aglomerarea la orele de vârf
(primire, plecare).

(2) În unitãþile în care funcþioneazã creºe cuplate cu grã-
diniþe, personalul educativ ºi sanitar va supraveghea cu aten-
þie sporitã desfãºurarea activitãþilor, eventual comune, ale
copiilor pentru evitarea riscului de accidentare a acestora.

(3) Creºele nu vor putea fi cuplate cu unitãþi ºcolare, sani-
tare sau de alt profil (cluburi, cãmine culturale, consilii locale
etc.).

(4) În interiorul unitãþilor circulaþia copiilor ºi tinerilor va
fi separatã de cea pentru activitãþile administrativ-gospodã-
reºti.

Va fi asigurat circuitul separat al copiilor ºi tinerilor sãnã-
toºi faþã de cel al bolnavilor din izolator ºi infirmerie.

(5) În internatele ºcolare, casele de copii ºcolari ºi cãmi-
nele studenþeºti se vor asigura, separat de dormitoare, spa-
þii pentru studiul individual ºi pentru activitãþi cultural-educative
ºi sportive; de asemenea, vor fi prevãzute spaþii pentru pãs-
trarea îmbrãcãmintei ºi a obiectelor personale.

În casele de copii pot funcþiona încãperi cu dublã func-
þionalitate: pentru odihnã-somn ºi pentru pregãtirea lecþiilor.

(6) Se interzice, de regulã, funcþionarea claselor sau sãli-
lor de grupã în internate ºcolare (în mod excepþional ºi numai
cu avizul inspectoratului de poliþie sanitarã ºi medicinã pre-
ventivã teritorial se permite funcþionarea de clase).

Casele de copii funcþioneazã pe principiul �familialÒ cuprin-
zând copii de vârste ºi sexe diferite, dar cu asigurarea de
dormitoare, grupuri sanitare ºi paliere, separate pe sexe, la
copiii de vârstã ºcolarã.

Conform prevederilor Legii învãþãmântului nr. 84/1985,
pentru preºcolarii din casele de copii, procesul educativ se
desfãºoarã în grãdiniþele din localitate.

Primirea în casele de copii a nou-veniþilor din familii este
condiþionatã ºi de un dosar medical, care va cuprinde un
aviz epidemiologic eliberat de medicul dispensarului, care are
în evidenþã familiile copiilor, (evitându-se în acest fel caran-
tinarea copiilor), ºi o fiºã medicalã completatã de acelaºi
medic, conþinând antecedentele personale fiziologice, pato-
logice ºi vaccinale, cât ºi examenul clinic de bilanþ al stãrii
de sãnãtate a copilului.

În ºcoli profesionale, în licee ºi cãmine studenþeºti este
permisã cazarea pe sexe, dar cu intrãri ºi paliere separate.

(7) Orice modificare de structurã ºi de dotare a spaþiilor
din unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor
ºi tinerilor se va efectua numai cu avizul inspectoratelor de
poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþene sau al muni-
cipiului Bucureºti.
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(8) Se interzice schimbarea destinaþiei încãperilor din
aceste unitãþi fãrã avizul prealabil al inspectoratului de poli-
þie sanitarã ºi medicinã preventivã teritorial.

Art. 5. Ñ (1) Numãrul maxim de copii admiºi la o grupã
în unitãþile de antepreºcolari ºi preºcolari sau într-o clasã
pentru elevi se va stabili în funcþie de normele specifice de
cubaj ºi de particularitãþile tipului de unitate ºi nu va depãºi,
în creºe, 15 copii Ñ la sugari ºi 20 copii Ñ la celelalte
vârste, 12Ð15 copii în casele de copii preºcolari, 20 preºcolari
în grãdiniþe, 25 de elevi în ciclul primar ºi 30 de elevi în
ciclul gimnazial, învãþãmântul liceal ºi profesional.

(2) În creºe, leagãne, grãdiniþe cu program sãptãmânal
ºi case de copii preºcolari se vor asigura, pentru fiecare
grupã de copii, în mod obligatoriu, spaþii pentru somn,
separate.

Art. 6.  Ñ (1) Unitãþile care asigurã cazare pentru copii
ºi tineri, inclusiv cele cu caracter temporar (tabere), vor fi
prevãzute cu spãlãtorii dotate cu spaþii, aparaturã ºi mijloace
tehnice pentru colectarea, dezinfectarea, spãlarea, fierberea,
uscarea, cãlcarea ºi distribuirea rufelor. Se vor asigura spa-
þii pentru depozitarea rufelor cu respectarea obligatorie a cir-
cuitelor separate pentru rufãria curatã ºi cea murdarã.

Pentru uscarea ºi cãlcarea lenjeriei personale de cãtre
elevi ºi studenþi în internate ºi cãmine se vor asigura spa-
þiile necesare. Schimbarea lenjeriei individuale se va face sãp-
tãmânal sau ori de câte ori este nevoie.

La spãlarea rufelor se vor respecta urmãtoarele faze:
debarasarea eventualã de materii fecale, dezinfecþie timp de
30 de minute în soluþie 0,5Ð1% substanþã clorigenã, înmu-
iere cu detergenþi în soluþie 0,5%, spãlare, fierbere ºi lim-
pezire. Cãlcarea lenjeriei de corp, de pat ºi a feþelor de masã
este obligatorie.

(2) În internatele ºcolare pentru elevii din licee ºi ºcoli
profesionale ºi în cãminele studenþeºti se vor amenaja ofi-
cii dotate corespunzãtor la fiecare nivel al clãdirilor.

Art. 7. Ñ (1) Dimensionarea, amplasarea ºi adaptarea
instalaþiilor sanitare se va realiza în raport cu vârsta copi-
ilor ºi a tinerilor.

(2) Grupurile sanitare pentru copii ºi tineri vor fi separate
de cele pentru personalul adult ºi vor fi repartizate propor-
þional la fiecare palier. În unitãþile pentru elevi ºi studenþi gru-
purile sanitare destinate acestora vor fi separate pe sexe,
inclusiv la sãlile de educaþie fizicã.

(3) În vestibulul grupurilor sanitare, în spaþiile de recrea-
þie (interioare sau exterioare), ateliere ºcolare, laboratoare,
sãli de mese, sãli de educaþie fizicã ºcolarã se vor ame-
naja surse de apã potabilã cu jet ascendent ºi chiuvete Ñ
lavoare pentru spãlarea mâinilor.

(4) Acolo unde nu existã posibilitatea de racordare la cen-
trale de alimentare cu apã potabilã, conducerile unitãþilor pen-
tru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor vor
asigura amenajarea de surse proprii de apã (controlate
periodic din punct de vedere al potabilitãþii) ºi de reþele de
distribuþie a apei potabile în unitatea respectivã.

În mod excepþional ºi pânã la realizarea unor astfel
de reþele se vor monta recipiente care sã asigure minimum
3Ð4 l/elev/turã pentru spãlatul mâinilor înainte de servirea
gustãrii ºi dupã folosirea grupurilor sanitare.

(5) În lipsa unor sisteme publice de canalizare accesi-
bile, unitãþile sunt obligate sã-ºi prevadã instalaþii proprii pen-
tru colectarea, tratarea ºi evacuarea reziduuri lor
fecaloid-menajere ºi a apelor uzate, care se vor executa ºi
se vor exploata astfel încât sã nu producã poluarea solului,
a apelor ºi a aerului.

Aceste instalaþii vor fi menþinute în permanentã stare de
funcþionare, evitându-se depãºirea capacitãþii. Distanþa minimã
a haznalelor vidanjabile va fi de 10 m de cea mai apropiatã
clãdire a unitãþii de copii sau de tineri. Pentru reziduurile

menajere se vor amenaja ghene betonate, prevãzute cu
hidrant ºi sifon de scurgere, situate la minimum 10 m de
blocul alimentar.

(6) Instalaþiile interioare de distribuþie a apei potabile ºi
de evacuare a reziduurilor, sifoanele de pardosealã, obiec-
tele sanitare (closete, pisoare, lavoare, bãi, duºuri) vor fi men-
þinute în permanentã stare de funcþionare ºi curãþenie ºi vor
fi dezinfectate periodic cu soluþii în concentraþii eficiente (sub-
stanþe clorigene 2Ð5% în funcþie de instalaþiile respective etc.);
în cazul apariþiei de boli transmisibile cu poartã de intrare
digestivã (hepatita viralã acutã, dizenteria), concentraþia la gru-
purile sanitare se va dubla.

Pentru efectuarea dezinfecþiei (prin ºtergere) a grupurilor
sanitare vor exista 4 ºtergãtoare de culori diferite: una pen-
tru mânerele uºilor cabinelor closetelor ºi pentru mânerul lan-
þului de tras apa din rezervor, alta pentru pereþii ºi uºa
cabinei, o a treia pentru colacul vaselor closetelor ºi ultima
pentru podeaua acestora.

(7) Orice transformare, suplimentare, reducere a reþelei
de instalaþii sanitare vor fi efectuate numai cu avizul inspec-
toratului de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþean
sau al municipiului Bucureºti.

(8) Conducerile unitãþilor sunt obligate sã rezolve cu maxi-
mum de operativitate toate defecþiunile apãrute în reþeaua
apã-canal.

Art. 8. Ñ (1) Dotarea cu mobilier va fi asiguratã cores-
punzãtor vârstei ºi dezvoltãrii fizice a copiilor ºi tinerilor, având
în vedere numãrul acestora, caracterul activitãþii ºi destina-
þia încãperilor. Tipurile de mobilier vor fi avizate obligatoriu
de cãtre Ministerul Sãnãtãþii.

(2) Conducerile unitãþilor au obligaþia de a repara imediat
orice defecþiuni ale mobilierului.

(3) În unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copi-
ilor ºi tinerilor nu se admite utilizarea paturilor pliante, cu
excepþia grãdiniþelor cu program prelungit. Paturile vor fi strict
individualizate.

(4) Se interzice, de regulã, utilizarea paturilor suprapuse
în unitãþile de orice fel pentru copii ºi tineri. În situaþii de-
osebite (dacã se îndeplinesc cubajele specifice tipului de
colectivitate, evitarea riscului de accidentare etc.), folosirea
acestora se va face numai cu avizul prealabil al inspecto-
ratului de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþean sau
al municipiului Bucureºti.

(5) Se interzice utilizarea în laboratoare sau ateliere ºco-
lare a taburetelor cu suprafaþa de ºedere metalicã.

(6) În sãlile de clasã nu este permisã folosirea scaune-
lor fãrã spãtar.

Art. 9. Ñ Pentru prevenirea îmbolnãvirilor cauzate de dis-
confortul termic, îndeosebi în sezonul rece, se vor asigura
urmãtoarele condiþii ale regimului de încãlzire:

a) oscilaþiile de temperaturã din interiorul încãperilor nu
vor depãºi 20C pe perioada în care copiii ºi tinerii se aflã
în încãperile respective;

b) diferenþele dintre temperatura încãperilor destinate acti-
vitãþii sau odihnei copiilor ºi cea a anexelor (coridoare, ves-
tiare º.a.) nu vor depãºi 20C pentru unitãþile de antepreºcolari
ºi preºcolari ºi 30C pentru unitãþile ºcolare ºi de învãþãmânt
superior;

c) sistemele de încãlzire utilizate nu trebuie sã permitã
degajarea de substanþe toxice în încãperi. Pentru evitarea
unor accidente toxice se interzice, în toate instituþiile pentru
copii ºi tineri, utilizarea pentru încãlzire a sobelor metalice,
precum ºi folosirea cãrbunilor în creºe, grãdiniþe ºi case de
copii preºcolari.

Suprafaþa de încãlzire va avea o temperaturã ce nu va
depãºi 70Ð800C pentru a nu se scãdea umiditatea relativã
sub 30%;



d) corpurile de încãlzire centralã din încãperile unitãþilor
pentru antepreºcolari ºi preºcolari ºi din sãlile de educaþie
fizicã ºcolarã vor fi prevãzute cu grilaje de protecþie pentru
evitarea accidentelor; pentru evitarea accidentelor prin arsuri
se vor monta în dreptul uºilor sobelor, în sezonul rece, para-
vane protectoare din materiale ignifuge;

e) în anotimpul cald, pentru evitarea supraîncãlzirii încã-
perilor, se vor folosi mijloace de reducere a însoririi directe
ºi metode de intensificare a ventilaþiei;

f) în dormitoare, sãli de grupã ºi de clasã, sãli de gim-
nasticã ºi laboratoare se vor asigura pardoseli din materiale
izoterme (parchet, duºumea) sau izolaþii termice (linoleum).
Pentru laboratoarele de chimie pavimentul va fi acoperit cu
suprafeþe care sã permitã spãlarea periodicã a acestuia. Se
interzice folosirea motorinei la salubrizarea pardoselii;

g) încãperile pentru depozitarea oliþelor, bãile ºi duºurile
vor fi prevãzute cu grãtare, iar în vestiarele din unitãþile pen-
tru antepreºcolari ºi preºcolari se va asigura duºumea din
material lemnos sau pavimentul va fi acoperit cu linoleum.

Art. 10. Ñ (1) Toate încãperile destinate copiilor ºi tine-
rilor vor fi ventilate natural. Mijloacele de ventilaþie trebuie
sã asigure o primenire a aerului de cel puþin 1,5 schimburi
de aer pe orã în încãperile de grupã din unitãþile pentru ante-
preºcolari ºi preºcolari, 3 schimburi pe orã în sãlile de clasã
ºi de cursuri pentru elevi ºi studenþi ºi 5 schimburi pe orã
în grupurile sanitare. Eficienþa ventilaþiei se va aprecia prin
metode de laborator (nivelul aeromicroflorei).

(2) Viteza curenþilor de aer din încãperile destinate copi-
ilor ºi tinerilor nu va depãºi 0,3 m/s.

(3) Ventilaþia prin deschiderea ferestrei se va realiza în
aºa fel, încât sã se evite disconfortul termic ºi sã se asi-
gure înlãturarea continuã a aerului viciat.

(4) Pentru asigurarea unei ventilaþii naturale permanente,
oberlihturile vor avea o suprafaþã totalã de cel puþin 1/50
din suprafaþa încãperii; sensul de deschidere a acestora va
fi spre interior ºi în sus.

(5) Încãperile destinate copiilor ºi tinerilor se vor ventila
în pauzele din timpul programelor de activitate prin deschi-
derea ferestrelor. În aceste perioade copiii ºi tinerii vor pãrãsi
obligatoriu încãperea.

(6) Aerisirea largã a dormitoarelor ºi a sãlilor de mese
se va efectua în perioadele în care copiii nu se aflã în aceste
încãperi.

(7) La calcularea cubajului, în încãperile destinate pentru
copii ºi tineri, nu se va lua în calcul (cu excepþia sãlilor de
educaþie fizicã) o valoare a înãlþimii mai mare de 3 m.

(8) Pentru prevenirea accidentelor prin cãderea copiilor
de la nivelul încãperilor situate la etaj se vor lua mãsurile
de protecþie necesare.

Art. 11. Ñ (1) În încãperile destinate activitãþii copiilor ºi
tinerilor se va asigura un iluminat natural direct, cu un raport
luminos de 1/4 Ñ 1/5, iar în cele pentru odihna acestora
de 1/6 Ñ 1/8. În sãlile de desen ºi în ateliere raportul lumi-
nos va fi de 1/3.

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

(3) Se va utiliza iluminatul local oriunde este necesar, în
funcþie de specificul ºi dificultatea sarcinii vizuale (tablã, loc
de lucru în ateliere, sãli de lecturã, sãli de desen º.a.).

(4) Iluminatul artificial trebuie sã asigure o iluminare uni-
formã a spaþiilor în care se desfãºoarã activitatea, sã evite
efectele de pâlpâire (stroboscopic), fenomenele de strãlucire
ºi de modificare a culorilor. În acest scop, pentru iluminatul

fluorescent, la fiecare corp de iluminat vor fi utilizate tuburi
de cel puþin douã de culori diferite, prevãzute cu grile pro-
tectoare pentru evitarea accidentelor.

(5) În exploatarea sistemelor de iluminat se vor avea în
vedere prevederile normativelor referitoare la verificarea insta-
laþiilor electrice ºi la înlocuirea lãmpilor uzate, curãþarea perio-
dicã a echipamentului de iluminat ºi a surpafeþelor
reflectorizante din încãpere (geamuri, pereþi, tavan).

Art. 12. Ñ Nivelul de zgomot (acustic-echivalent continuu
Leq) în încãperile pentru activitatea teoreticã a copiilor ºi tine-
rilor nu va depãºi 35 dB (A), curba de zgomot 30.

Art. 13. Ñ (1) Jucãriile ºi materialele didactice utilizate
în unitãþile pentru copii vor fi astfel confecþionate, încât, prin
natura materialului sau prin forma lor, sã nu constituie un
risc pentru sãnãtatea acestora ºi sã permitã curãþarea ºi
dezinfectarea lor periodicã.

Fiecare grupã va avea jucãrii separate. Se va asigura un
numãr corespunzãtor de jucãrii ºi materiale didactice, adap-
tate cerinþelor dezvoltãrii neuropsihice ºi specificului activi-
tãþilor. Pãstrarea acestora se va face în dulapuri anume
destinate acestui scop.

(2) Jucãriile ºi materialele didactice deteriorate vor fi
scoase, periodic, din folosinþã.

(3) Sticlãria ºi unele materiale didactice infectate (instru-
mente utilizate în unitãþile de învãþãmânt, în cadrul activitã-
ilor practice ºi de laborator) vor fi spãlate ºi dezinfectate dupã
fiecare întrebuinþare. Este interzisã folosirea elevilor la ast-
fel de operaþiuni.

Art. 14. Ñ Materialul, croiala ºi execuþia îmbrãcãmintei
vor fi adaptate vârstei (taliei), anotimpurilor ºi perioadelor acti-
vitãþilor copiilor.

Art. 15. Ñ (1) Unitãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instru-
irea copiilor ºi tinerilor vor fi dotate ºi aprovizionate perma-
nent cu utilajele, materialele ºi substanþele necesare pentru
întreþinerea curãþeniei ºi efectuarea operaþiunilor de
dezinfecþie, dezinsecþie ºi deratizare.

Aceste utilaje, substanþe ºi materiale vor fi pãstrate în spa-
þii închise, anume destinate.

(2) Se vor asigura încãperi separate cu dulapuri sepa-
rate pentru pãstrarea îmbrãcãmintei ºi, respectiv, a echipa-
mentului de protecþie a personalului de îngrijire din blocurile
alimentare ºi spãlãtorii.

(3) Se vor asigura materialele necesare igienei personale
la grupurile sanitare din unitate, corespunzãtor numãrului de
copii ºi tineri (hârtie igienicã, sãpun, substanþe dezinfectante,
mijloace de uscare a mâinilor dupã spãlare).

Art. 16. Ñ (1) Regimul de activitate ºi de odihnã în uni-
tãþile pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tine-
rilor va fi asigurat în concordanþã cu particularitãþile de vârstã
ale curbei fiziologice a capacitãþii de efort din cursul unei
ore, zile, sãptãmâni, trimestru ºi an de învãþãmânt. În doza-
rea solicitãrilor se va avea în vedere evitarea eforturilor cres-
cute la începutul ºi sfârºitul perioadelor de timp menþionate.
În leagãne, creºe, grãdiniþe cu program sãptãmânal ºi case
de copii preºcolari, conþinutul regimului de viaþã va fi astfel
organizat, încât, pe lângã stimularea dezvoltãrii corespunzã-
toare a motricitãþii, a funcþiilor de cunoaºtere, a vorbirii ºi a
comportamentului social, sã previnã apariþia hospitalismului
prin varietatea activitãþilor, a mijloacelor de stimulare ºi a indi-
vidualizãrii stricte a activitãþilor cu copiii.

(2) În unitãþile de preºcolari ºi ºcolari se va urmãri des-
fãºurarea activitãþii în condiþiile unui regim de activitate ºi de
odihnã corespunzãtor capacitãþii de efort a diferitelor grupe
de vârstã (tabelul nr. 1). Nu este permisã funcþionarea grã-
diniþelor cu orar normal dupã-amiaza.
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(3) Aºezarea copiilor în bãnci va þine seama de înãlþime,
tulburãri vizuale, tulburãri auditive º.a.

(4) Elevii din clasele IÑIV vor avea cursuri numai dimi-
neaþa.

(5) La întocmirea orarelor ºi la repartizarea zilnicã, sãp-
tãmânalã, trimestrialã ºi anualã a solicitãrilor cuprinse în pro-
gramele diferitelor discipline este de dorit sã se þinã seama
de prescripþiile prezentate în tabelul nr. 1.

Tabelul nr. 1

Numãrul de ore (din 24 de ore)
Vârsta
(ani) Activitate intelectualã Activitãþi recreative în

ºi fizicã cu caracter de instruire*) aer liber, sport, joc Somn (din 24 de ore) Somn în timpul zilei

3 1 (fracþionat în 4 perioade) 6 13 2
4 1 6 12 1/2 2
5 1 1/2 5 12 1 1/2Ñ2
6 3 4 11 1/2 1

7Ñ8 4 1/2 4 11 1
9Ñ10 5 4 10 1/2 Ñ
11Ñ13 6 3 10 Ñ
14Ñ15 7 3 9 1/2 Ñ
16Ñ18 8 3 9 Ñ

*) Inclusiv timpul de pregãtire a temelor pentru ziua urmãtoare.

Art. 17. Ñ Conducerile creºelor, leagãnelor, grãdiniþelor
cu program prelungit ºi sãptãmânal, ale unitãþilor ºcolare cu
semiinternat, internat ºi cantinã ºcolarã, ale caselor de copii
preºcolari ºi ºcolari, ale unitãþilor de învãþãmânt superior cu
cantinã studenþeascã ºi ale taberelor de odihnã vor asigura

o alimentaþie colectivã adaptatã vârstei ºi stãrii de sãnãtate,

specificului activitãþii ºi anotimpului, asigurându-se un aport

caloric ºi nutritiv în conformitate cu recomandãrile Ministerului

Sãnãtãþii, cuprinse în tabelele nr. 2 ºi nr. 3.

Tabelul nr. 2

Necesarul zilnic de calorii ºi substanþe nutritive pentru copii ºi adolescenþi

Adolescenþi
Copii Bãieþi Fete

1Ñ3 ani 4Ñ6 ani 7Ñ10 ani 11Ñ14 ani 15Ñ19 ani 11Ñ14 ani 15Ñ19 ani

1 2 3 4 5 6 7

Calorii
Ñ necesar mediu 1.300 1.800 2.400 3.100 3.500 2.600 2.800
Ñ variaþii posibile
în funcþie de caracteris- 900Ñ 1.300Ñ 1.700Ñ 2.200Ñ 3.000Ñ 1.800Ñ 2.000Ñ
ticile grupului 1.800 2.300 3.300 3.700 3.900 3.000 3.000
Proteine totale
Ñ necesar mediu 44Ñ51 g 61Ñ70 g 82Ñ94 g 106Ñ121 g 120Ñ137 g 89Ñ101 g 96Ñ109 g
Ñ variaþii posibile în
funcþie de nivelul
caloric 31Ñ70 g 44Ñ90 g 58Ñ129 g 75Ñ144 g 102Ñ152 g 61Ñ117 g 68Ñ117 g
Ñ % din valoarea
caloricã 14Ñ16% 14Ñ16% 14Ñ16% 14Ñ16% 14Ñ16% 14Ñ16% 14Ñ16%
Proteine animale
Ñ necesar mediu 31Ñ36 g 40Ñ46 g 49Ñ56 g 52Ñ55 g 60Ñ69 g 49Ñ55 g 48Ñ54 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 22Ñ49 g 29Ñ59 g 35Ñ77 g 41Ñ79 g 51Ñ76 g 34Ñ64 g 34Ñ59 g
Ñ % din cantitatea
proteinelor totale 70% 65% 60% 55% 50% 55% 50%



1 2 3 4 5 6 7

Proteine vegetale
Ñ necesar mediu 13Ñ15 g 21Ñ24 g 33Ñ38 g 54Ñ66 g 60 Ñ 69 g 40Ñ46 g 48Ñ55 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 9Ñ21 g 15Ñ31 g 23Ñ52 g 34Ñ65 g 51Ñ76 g 25Ñ55 g 34Ñ58 g
Ñ % din cantitatea
proteinelor totale 30% 35% 40% 45% 50% 45% 50%
Lipide totale
Ñ necesar mediu 49Ñ60 g 58Ñ68 g 65Ñ77 g 83Ñ100 g 94Ñ113 g 70Ñ84 g 75 Ñ 90 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 34Ñ77 g 42Ñ87 g 46Ñ106 g 71Ñ119 g 81Ñ126 g 49Ñ87 g 54Ñ97 g
Ñ % din valoarea
caloricã 35Ñ40% 30Ñ35% 25Ñ30% 25Ñ30% 25Ñ30% 25Ñ30% 25Ñ30%
Lipide animale
Ñ necesar mediu 37Ñ45 g 44Ñ51 g 49Ñ58 g 58Ñ70 g 60Ñ79 g 50Ñ59 g 53Ñ63 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 26Ñ58 g 32Ñ65 g 35Ñ80 g 50Ñ83 g 57Ñ88 g 37Ñ68 g 38Ñ68 g
Ñ % din cantitatea
lipidelor totale 75% 75% 75% 70% 70% 70% 70%
Lipide vegetale
Ñ necesar mediu 12Ñ15 g 14Ñ17 g 16Ñ19 g 25Ñ30 g 28Ñ47 g 20 Ñ 25 g 22 Ñ 27 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 8Ñ19 g 10Ñ22 g 11Ñ26 g 21Ñ36 g 24Ñ38 g 11Ñ29 g 16Ñ29 g
Ñ % din cantitatea
lipidelor totale 25% 25% 25% 30% 30% 30% 30%
Glucide
Ñ necesar mediu 143Ñ168 g 220Ñ240 g 322Ñ351 g 416Ñ454 g 470Ñ521 g 349Ñ380 g 376Ñ410 g
Ñ variaþii posibile
în funcþie de nivelul
caloric 100Ñ222 g 174Ñ309 g 228Ñ483 g 295Ñ541 g 402Ñ571 g 241Ñ439 g 268Ñ439 g
Ñ % din valoarea
caloricã 45Ñ53% 50Ñ55% 55Ñ60% 55Ñ60% 55Ñ60% 55Ñ60% 55Ñ60%

Tabelul nr. 3

Necesarul estimativ zilnic al diferitelor grupe de alimente
pentru alcãtuirea dietei la copii ºi adolescenþi (cantitãþi comerciale bruto)*)

Copii Adolescenþi

Grupa de
alimente (g) Bãieþi Fete

1Ñ3 ani 4Ñ6 ani 7Ñ10 ani
11Ñ14 ani 15Ñ19 ani 11Ñ14 ani 15Ñ19 ani

1 2 3 4 5 6 7

Lapte ºi produse
lactate (în echivalent
lapte) 700 700 800 750 700 700 700
Carne ºi preparate
din carne (în echivalent
carne) 60 85 110 190 230 170 190
Peºte ºi preparate din
peºte (în echivalent
peºte) 0 15 25 35 35 30 30
Ouã (g) 30 35 40 50 50 50 50
Grãsimi comerciale
Ñ total 25 32 40 50 55 35 40
Ñ animale 15 20 25 30 30 20 20
Ñ vegetale 10 12 15 20 25 15 20
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1 2 3 4 5 6 7

Produse cerealiere
(în echivalent fãinã) 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
Zahãr ºi produse
zaharoase 35 45 50 70 80 55 55

*) a) Pentru aprecierea cantitãþilor de alimente, consumate în medie pe zi de o persoanã, se poate folosi ancheta alimentaþiei pe baza foilor
de alimente scoase din magazie zilnic, pe o perioadã de 10 zile lucrãtoare (în douã sãptãmâni consecutive) în lunile februarie, mai ºi octombrie.

Cantitãþile din grupele de alimente cumulate pe cele 10 zile se vor împãrþi la numãrul total de consumatori din aceastã perioadã, obþinându-se
raþiile realizate, care se vor compara cu raþiile recomandate din tabelul nr. 3.

Conþinutul alimentelor în calorii ºi în anumite substanþe nutritive (protide, lipide ºi glucide) se va stabili prin calcul, folosind tabele de compoziþia
alimentelor, rezultatele obþinute comparându-se cu necesarul zilnic consemnat în tabelul nr. 2.

Se permite depãºirea raþiilor recomandate cu pânã la 20% la lapte ºi produse lactate, carne ºi preparate din carne, peºte, legume ºi fructe. La
copiii antepreºcolari ºi preºcolari nu se recomandã untura, ca grãsime animalã, ci numai unt sau smântânã. 

În creºele cu orar de zi ºi în grãdiniþele cu orar prelungit raþiile realizate trebuie sã reprezinte 75Ð80% din raþiile recomandate în tabelul nr. 3. 
b) Echivalenþe alimentare
Ñ 100 ml lapte concentrat (condensat) = 250 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g lapte praf integral = 800 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g caºcaval = 700 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g brânzã topitã = 700 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g brânzã telemea de vacã = 550 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g brânzã telemea de oi = 450 ml lapte proaspãt 
Ñ 100 g brânzã proaspãtã de vacã = 400 ml lapte proaspãt  
Ñ 100 g caº = la fel ca la brânza telemea 
Ñ 100 g mezeluri = 125 g carne 
Ñ 100 g specialitãþi din carne (ºuncã de Praga, muºchi fil�, muºchi þigãnesc, ceafã, pastramã etc.) = 135 g carne 
Ñ 100 g alte preparate din carne (tobã, caltaboº, carne prãjitã, conservatã în grãsime) = 125 g carne 
Ñ 100 g smântânã = 40 g unt 
Ñ 100 g slãninã sãratã, costiþã = 88 g unturã 
Ñ 100 g slãninã crudã = 80 g unturã 
Ñ 100 g pâine neagrã = 71 g fãinã 
Ñ 100 g pâine semialbã (intermediarã) = 73 g fãinã 
Ñ 100 g pâine albã = 76 g fãinã 
Ñ 100 g paste fãinoase (inclusiv biscuiþi fãrã cremã) = 100 g fãinã 
Ñ 100 g mãlai, orez, griº = 100 g fãinã 
Ñ 100 g compot = 15 g zahãr 
Ñ 100 g dulceaþã = 70 g zahãr 
Ñ 100 g gem, peltea, marmeladã = 40 g zahãr 
Ñ 100 g nectar de fructe = 30  g zahãr 
Ñ 100 g sirop de fructe concentrat = 60  g zahãr 
Ñ 100 g bomboane = 90 g zahãr 
Ñ 100 g miere = 80 g zahãr 
Ñ 100 g halva = 45 g zahãr ºi 30 g grãsime vegetalã 
Ñ 100 g ciocolatã = 50 g zahãr ºi 30 g grãsime vegetalã 
Ñ 100 g bulion sau pastã de roºii = 600 g pãtlãgele roºii (tomate) 
Ñ 100 g suc de roºii = 135 g tomate 
Ñ 100 g varzã acrã = 130 g varzã crudã 
Ñ 100 g murãturi = 125 g legume crude 
Ñ 100 g fulgi de cartofi = 1.000 g cartofi cruzi 
Ñ 100 g fructe deshidratate, afumate, uscate = 400 g fructe crude 
Ñ 100 g fulgi de fasole boabe = 300 g fasole boabe uscatã 
Ñ 100 g morcovi deshidrataþi = 1.700 g morcovi cruzi 
Ñ 100 g conserve de legume = 100 g legume crude 
Ñ 100 g conserve din carne în suc propriu = 100 g carne crudã 
Ñ 100 g conserve de peºte = 100 g peºte crud. 
c) Pentru un meniu corect se vor respecta urmãtoarele: 
Ñ evitarea asocierii alimentelor din aceeaºi grupã la felurile de mâncare servite (de exemplu, la micul dejun nu se va servi ceai cu pâine cu

gem, ci cu preparate din carne sau cu derivate lactate; în schimb se poate folosi lapte cu pâine cu gem sau cu biscuiþi; la masa de prânz nu se vor
servi felul 1 ºi felul 2 preponderente cu glucide Ñ cereale, ca de exemplu, supã cu gãluºte ºi fripturã cu garniturã din paste fãinoase, ci din legume); 

Ñ evitarea la cinã a mâncãrurilor care solicitã un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a cãror combinaþie produce efecte
digestive nefavorabile (cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot); 

Ñ permiterea mâncãrurilor gen tocãturi prãjite sau ºniþele, numai dacã sunt prelucrate termic, în prealabil, prin fierbere sau sub formã de salamuri
prãjite ori pregãtite la cuptor. Ouãle se recomandã a fi servite ca omletã la cuptor ºi nu ca ochiuri româneºti sau prãjite; 

Ñ îmbogãþirea raþiei în vitamine ºi sãruri minerale prin folosire de salate din cruditãþi ºi adãugare de legume-frunze în supe ºi ciorbe; 
Ñ interdicþia folosirii cremelor cu ouã ºi friºcã, a maionezelor, indiferent de anotimp, cât ºi a ouãlor fierte (nesecþionate dupã fierbere). 
d) Ca reguli de igienã, în blocurile alimentare nu se vor omite: 
Ñ servirea fiecãrui fel de mâncare în farfurii separate ºi interdicþia spãlãrii ºi folosirii veselei ºi a tacâmurilor de la o serie la alta la aceeaºi masã

(mic dejun, masã de prânz, cinã); 



Ñ cadrele medii sanitare ale unitãþilor de copii ºi tineri cu bloc alimentar vor consemna zilnic, dimineaþa (iar în colectivitãþile unde se preparã masa
ºi pentru searã ºi la prânz), într-un caiet anume destinat (care va fi contrasemnat de conducãtorul unitãþii), urmãtoarele date: 

¥ starea organolepticã a alimentelor scoase din magazie; 
¥ starea de sãnãtate a personalului blocului alimentar (cu interdicþia activitãþii, în cadrul acestuia, a persoanelor prezentând diaree, infecþii ale pielii,

amigdalite pultacee, tuse cu expectoraþie purulentã, febrã); 
¥ starea agregatelor frigorifice ºi existenþa graficului de notare a temperaturii interioare a acestora (de douã ori pe zi); 
¥ starea de igienã a blocului alimentar; 
¥ existenþa ºi modul de pãstrare a probelor de mâncare din fiecare aliment servit, la rece, pentru o perioadã de 36Ð48 de ore; 
Ñ prepararea mâncãrurilor pentru masa de searã, obligatoriu dupã ora 15,00. 
De asemenea, se vor respecta cu stricteþe: 
Ñ interdicþia depozitãrii sacilor, a pungilor, a cutiilor cu diverse alimente direct pe pavimentul magaziilor ci numai pe grãtare sau rafturi; 
Ñ montarea unei chiuvete-lavoar în bucãtãrii, destinatã pentru igiena mâinilor personalului, prevãzutã cu periuþã de unghii ºi sãpun; 
Ñ montarea de site din sârmã groasã la toate ferestrele de la subsolul blocului alimentar împotriva infestãrii cu ºobolani; 
Ñ se vor respecta ºi prevederile art. 29, 30 ºi 31 din prezentele norme. 
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Art. 18. Ñ (1) Pentru asistenþa medicalã în unitãþile pen-
tru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor se vor
asigura urmãtoarele spaþii: 

a) cabinet medical în: creºe, grãdiniþe cu program pre-
lungit ºi sãptãmânal, case de copii preºcolari ºi ºcolari, uni-
tãþi ºcolare din mediul urban sau grupuri ºcolare industriale
din mediul rural, internate ºcolare (în cazul în care sediul
acestora este diferit de cel al unitãþilor ºcolare), instituþii de
învãþãmânt superior, tabere de odihnã; 

b) izolator: în creºe, leagãne, grãdiniþe cu program pre-
lungit ºi sãptãmânal, case de copii preºcolari ºi ºcolari, inter-
nate ºcolare, tabere de odihnã; 

c) infirmerie în: case de copii ºcolari, internate ºcolare,
tabere de odihnã. 

(2) În izolatoare ºi infirmerii ºcolare se va asigura sepa-
rarea bolnavilor pe sexe. 

Numãrul de paturi în izolator va fi de 1% din efectivul
copiilor, iar la infirmerie, de 2% din efectivul copiilor, dar nu
mai puþin de 2 paturi. 

(3) Leagãnele vor avea ºi o secþie de carantinã cu un
numãr de paturi reprezentând cel puþin 10% din totalul locuri-
lor. 

(4) Casele de copii ºcolari, precum ºi unitãþile de pre-
ºcolari ºi ºcolari cu paturi pentru deficienþi psihici, motori ºi
senzoriali vor avea o camerã pentru carantinã cu un numãr
de paturi de minimum 5% din numãrul total, dar nu mai puþin
de 5 paturi. 

(5) Cabinetele medicale din creºe ºi leagãne vor fi dotate
cu instrumentar, aparaturã, medicamente, materiale sanitare,
mobilier de cãtre direcþiile sanitare judeþene sau a munici-
piului Bucureºti. 

(6) Cabinetele medicale din celelalte unitãþi pentru copii
ºi tineri vor fi dotate cu instrumentar, aparaturã, medicamente,
materiale sanitare, mobilier tip M.S. de cãtre direcþiile sani-
tare judeþene sau a municipiului Bucureºti, dotarea cu res-
tul mobilierului revenind conducerilor unitãþilor respective.

(7) Izolatoarele ºi infirmeriile vor fi prevãzute cu apã
curentã. 

Personalul medico-sanitar va fi obligatoriu dotat cu echi-
pament de protecþie conform regulamentelor existente. 

Art. 19. Ñ Pentru promovarea ºi menþinerea stãrii de
sãnãtate a copiilor ºi tinerilor, precum ºi a persoanelor adulte
din instituþiile de copii ºi tineri, conducerile unitãþilor au urmã-
toarele obligaþii: 

a) sã controleze formarea ºi fixarea deprinderilor de
igienã la copii ºi tineri, asigurând în acest scop materialele
necesare pentru igiena individualã a acestora; 

b) sã controleze periodic igiena individualã a copiilor ºi
tinerilor, starea de curãþenie a îmbrãcãmintei ºi a lenjeriei
de pat ºi sã ia mãsurile necesare în caz de constatare a
unor deficienþe; 

c) sã interzicã utilizarea pentru alte activitãþi a persona-
lului care lucreazã în blocul alimentar sau care manipuleazã
alimente; 

d) sã interzicã folosirea elevilor ºi studenþilor la activitãþi
de întreþinere igienicã a grupurilor sanitare, precum ºi la unele
activitãþi în cadrul blocurilor alimentare, pentru a cãror pre-
stare este necesar controlul stãrii de sãnãtate; 

e) sã asigure ºi sã controleze prezentarea personalului
adult la controalele medicale la angajare, periodice ºi la imu-
nizãri, precum ºi la instruirea în probleme igienico-sanitare,
potrivit programelor stabilite de organele sanitare; 

f) sã stabileascã, împreunã cu medicul care are în supra-
veghere colectivitatea, programarea copiilor ºi tinerilor la efec-
tuarea examinãrilor medicale de bilanþ al stãrii de sãnãtate,
la controalele medicale periodice ºi la imunizãri; 

g) sã comunice medicului, care are în supraveghere colec-
tivitatea, orice caz suspect de boalã transmisibilã în termen
de 24 de ore de la depistarea acestuia, precum ºi orice caz
de îmbolnãvire acutã provocatã de consumul sau de inha-
larea de substanþe toxice, cât ºi cazurile suspecte de toxi-
infecþii alimentare; 

h) sã organizeze puncte sanitare de prim-ajutor (inclusiv
în atelierele ºcolare) ºi sã le doteze pentru acordarea asis-
tenþei de urgenþã în caz de accident sau de intoxicaþie, con-
form baremurilor stabilite de cãtre Ministerul Sãnãtãþii; 

i) sã asigure prezentarea elevilor la triajele epidemiolo-
gice dupã fiecare vacanþã ºcolarã; 

j) sã asigure, în colaborare cu cadrele medico-sanitare
ale unitãþii, desfãºurarea unei activitãþi educativ-sanitare sus-
þinute. 

Art. 20. Ñ Conducerile unitãþilor pentru copii ºi tineri rãs-
pund de menþinerea stãrii de igienã ºi confort în unitate, îngri-
jindu-se de: 

a) întreþinerea igienicã permanentã a terenului, localuri-
lor, instalaþiilor ºi mobilierului; 

b) mãturarea umedã sau aspirarea mecanicã a prafului,
zilnic sau ori de câte ori este nevoie, precum ºi dezinfec-
þia periodicã ºi dupã necesitate a mobilierului ºi a jucãriilor;

c) întreþinerea permanentã a stãrii de curãþenie generalã
ºi a grupurilor sanitare din unitãþi prin dotarea ºi folosirea
corespunzãtoare a materialelor de curãþenie ºi a substanþe-
lor dezinfectante ºi prin spãlare ºi dezinfectare zilnicã ºi la
necesitate; 

d) întreþinerea stãrii permanente de curãþenie în spaþiile
de învãþãmânt, de cazare, în blocul alimentar, în spãlãtorie
ºi în spaþiile exterioare clãdirii unitãþii; 
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e) dezinsecþia ºi deratizarea încãperilor ºi a anexelor,
periodic ºi ori de câte ori se constatã prezenþa insectelor ºi
a rozãtoarelor; 

f) colectarea ºi transportul reziduurilor potrivit prevederi-
lor legislaþiei sanitare. Platformele pentru colectarea rezidu-
urilor vor fi amplasate la distanþa de minimum 10 m de
clãdirea unitãþii; 

g) asigurarea curãþeniei generale ºi a dezinfecþiei mobi-
lierului ºi a pavimentelor, sãptãmânal, în unitãþile de ante-
preºcolari ºi preºcolari, iar în unitãþile ºcolare, casele de copii
ºcolari, internatele ºcolare ºi cãminele studenþeºti, înainte de
reluarea activitãþii dupã vacanþele ºcolare sau la nevoie;

h) în taberele de odihnã vor fi asigurate efectuarea
curãþeniei generale ºi a dezinfecþiei mobilierului ºi a pavi-
mentelor înainte de începerea activitãþii ºi în intervalele din-
tre serii, precum ºi pregãtirea materialã corespunzãtoare
(repararea clãdirii, mobilierului, instalaþiilor sanitare ºi elec-
trice, de apã ºi de canalizare, a utilajelor ºi aparatelor blo-
cului alimentar; dotarea cu inventar moale în cantitãþi
suficiente ºi de calitate corespunzãtoare, cu tacâmuri ºi
veselã egale cu numãrul consumatorilor; stabilirea modului
ºi a locului de spãlare a inventarului moale; asigurarea apei
calde necesare blocului alimentar ºi îmbãierii sãptãmânale a
elevilor; efectuarea vidanjãrii ritmice a foselor septice; asi-
gurarea mijloacelor adecvate de transport auto pentru apro-
vizionarea taberei; amenajarea ºi dotarea corespunzãtoare a
cabinetului medical, a izolatorului ºi a infirmeriei). 

Art. 21. Ñ În organizarea taberelor de odihnã se vor res-
pecta indicaþiile medicale cu privire la regimul climatic favo-
rabil fiecãrui copil sau tânãr, precum ºi alte reglementãri ale
Ministerului Sãnãtãþii (aviz epidemiologic, consemnarea ante-
cedentelor vaccinale în fiºa de tabãrã, existenþa examene-
lor medicale periodice la personalul taberei ºi la cadrele
didactice însoþitoare, controlul clinic în centre anume desti-
nate, cu 24 de ore înainte de plecarea în tabãrã, cu con-
semnarea într-un proces-verbal a situaþiei medicale a elevilor
ºi a însoþitorilor care pleacã în tabãrã). 

Art. 22. Ñ Examenele medicale profilactice, inclusiv tria-
jul epidemiologic dupã vacanþe, precum ºi activitatea medi-
calã de orientare ºcolarã ºi profesionalã se efectueazã
potrivit normelor în vigoare ale Ministerului Sãnãtãþii. 

CAPITOLUL II 
Norme specifice diferitelor tipuri de unitãþi

pentru ocrotirea, educarea ºi instruirea copiilor ºi tinerilor 

Art. 23. Ñ Unitãþi pentru copii antepreºcolari (creºe, lea-
gãne): 

a) în dormitoare se va asigura un cubaj de aer de mini-
mum 8 m3 pentru un copil, iar în spaþiul de joacã din sãlile
de grupã se va asigura un cubaj de aer de minimum 5 m3

pentru un copil; 
b) microclimatul din sãlile de grupã ºi din dormitoare va

asigura o temperaturã de 22Ð240C, o umiditate relativã de
40Ð50% ºi o vitezã a curenþilor de aer de 0,1Ð0,3 m/s; 

c) iluminatul artificial în camerele de primire va fi de
300 lucºi, iar în sãlile de grupã va fi de 200 lucºi. Prizele
ºi întrerupãtoarele electrice vor fi amplasate mai sus decât
posibilitatea de atingere a copiilor ºi vor fi protejate; 

d) se vor asigura urmãtoarele obiecte sanitare: o cãdiþã
cu scurgere la reþeaua de canalizare pentru maximum 10
copii, o chiuvetã pentru maximum 5 copii, un scaun WC pen-
tru maximum 10 copii ºi un duº flexibil (mobil) pentru maxi-
mum 10 copii. 

Pentru copiii sub 2 ani vor fi prevãzute ºi oliþe individu-
ale, care vor fi utilizate, spãlate ºi dezinfectate astfel încât
sã se evite riscul apariþiei unor boli transmisibile. 

Oliþele vor fi pãstrate între perioadele de folosire în reci-
piente cu soluþie dezinfectantã, astfel încât sã fie complet
acoperite. 

Pentru personalul adult vor fi prevãzute: o cabinã WC ºi
o chiuvetã pentru 40 de persoane, precum ºi un duº flexi-
bil pentru 10 persoane, în conformitate cu prevederile STAS
1478Ñ90; 

e) în dormitoare, paturile vor fi amplasate la o distanþã
de minimum 1 m faþã de perete, iar intervalele între rânduri
vor fi de 0,75Ñ1 m; 

f) se va asigura cazarmamentul adecvat vârstei copiilor
(saltea, pled, muºama de protecþie), 2Ð3 schimburi de pat
ºi de lenjerie pentru fiecare copil; 

g) amplasarea sãlilor de grupã pentru copiii de 1Ð2 ani
se va face numai la parterul clãdirii. 

Art. 24. Ñ În unitãþile pentru preºcolari:
a) se va asigura un cubaj de aer de 8 m3 pentru un

copil, în camerele de grupã folosite ºi ca dormitoare sau/ºi
sãli de mese, precum ºi în dormitoarele cu paturi fixe, din
colectivitãþile cu program sãptãmânal ºi casele de copii
preºcolari, ºi de 5 m3 pentru un copil, în cazul utilizãrii lor
numai pentru procesul instructiv-educativ; în dormitoarele cu
paturi fixe din grãdiniþele cu program prelungit se admite un
cubaj de cel puþin 6 m3 pentru un copil;

b) microclimatul din sãlile de grupã ºi dormitoare va
asigura o temperaturã de 20Ñ22¼C, o umiditate relativã de
30Ñ60% ºi o vitezã a curenþilor de aer de 0,1Ñ0,3 m/s;

c) se vor asigura 150 lucºi pentru iluminatul incandes-
cent (sau minimum 24 W/m2) ºi 300 lucºi pentru iluminatul
fluorescent în sãlile de grupã;

d) mobilierul (scaunele ºi mãsuþele pentru 4 preºcolari)
va respecta urmãtoarele dimensiuni (în funcþie de vârsta ºi
talia copiilor):

Ñ scãunele de 3 dimensiuni (tabelul nr. 4);
Ñ mãsuþe de 3 dimensiuni (tabelul nr. 5).

Tabelul nr. 4

Dimensiunile scãunelelor (cm)

Mãrimea Înãlþimea Adâncimea Lãþimea

I 21 20 20
II 26 24 23
III 30 29 26

Tabelul nr. 5

Dimensiunile mãsuþelor pentru 4 copii (cm)

Mãrimea Înãlþimea

I 43
II 47
III 52

e) în toate unitãþile pentru preºcolari vor fi asigurate
obiecte sanitare în conformitate cu prevederile din tabelul
nr. 6 (STAS 1478Ñ90);

f) amplasarea chiuvetelor se va face la o înãlþime de
45 cm faþã de podea pentru copiii în vârstã de 3Ñ4 ani,
50 cm pentru copiii în vârstã de 4Ñ5 ani ºi 55 cm pentru
copiii în vârstã de 5Ñ6 ani.



Tabelul nr. 6

Obiectele sanitare în colectivitãþile de preºcolari

W.C.-uri Lavoare Duºuri*)

Destinaþia clãdirii Observaþii

B F B F B F

Grãdiniþe cu program normal, Grupurile sanitare sunt 
prelungit ºi sãptãmânal, case comune pentru copiii de
de copii preºcolari. Pentru un ambele sexe. Cifrele se
numãr de copii de maximum: referã la copiii de pe un

Ñ 025 3 3 2 nivel. Bateriile duºurilor 
Ñ 050 5 5 4 sunt cu tub flexibil. La 
Ñ 075 8 8 6 oficiu se prevede un spã-
Ñ 100 10 10 8 lãtor. La cabinetul medical
Ñ 150 15 15 11 se prevede un lavoar.
Ñ 200 20 20 15
Ñ 250 22 22 17
Ñ 300 25 25 20

Pentru personal  F  F  F 
(F = femei) 40 40 40

*) Numai în casele de copii preºcolari ºi în grãdiniþele cu program sãptãmânal.
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g) în grãdiniþele cu program prelungit la care, din motive

obiective, nu se pot amenaja dormitoare cu paturi fixe, se

pot folosi în sãlile de grupã paturi pliante pentru somnul de

dupã-amiazã al copiilor, cu condiþia ca acestea sã fie dimen-

sionate la talia preºcolarilor, sã asigure o poziþie fiziologicã

confortabilã în timpul somnului ºi sã fie dotate cu

cazarmamentul corespunzãtor dimensiunilor paturilor.

Art. 25. Ñ În unitãþile ºcolare ºi studenþeºti:

a) în sãlile de clasã ºi cursuri se va asigura un cubaj

de aer de 5Ñ8 m3 pentru o persoanã, iar în dormitoare

cubajul de aer va fi, pentru o persoanã, urmãtorul:

Ñ pentru ºcolarii între 7Ñ10 ani: 10Ñ12 m3;

Ñ pentru ºcolarii între 11Ñ15 ani: 13Ñ15 m3;

Ñ pentru ºcolarii peste 15 ani: 16Ñ20 m3;

b) microclimatul în sãlile de clasã ºi de cursuri va asigura

o temperaturã de 18Ñ20¼C, o umiditate relativã de 20Ñ60%

ºi o vitezã a curenþilor de aer de 0,2Ñ0,3 m/s. În dormi-

toare se va asigura o temperaturã de 18Ñ19¼C, o umidi-

tate relativã de 30Ñ60% ºi o viteazã a curenþilor de aer de

0,2Ñ0,3 m/s.

În sãlile de educaþie fizicã temperatura va fi de 16Ñ18¼C;

c) în sãlile de clasã, de cursuri, de lecturã, de medita-

þii, în bibliotecã ºi în laboratoare iluminatul artificial fluorescent

va asigura minimum 300 lucºi (pentru iluminatul incandescent

150 lucºi sau minimum 24 W/m2).

În sãlile de desen se vor asigura 400Ñ500 lucºi (pen-

tru iluminatul incandescent minimum 40 W/m2).

În sãlile de gimnasticã ºi de festivitãþi va fi asigurat un

iluminat artificial de 200 lucºi;

d) obiectele sanitare pentru unitãþile ºcolare ºi studen-

þeºti vor fi asigurate în conformitate cu prevederile STAS

1478Ñ90 (tabelele nr. 7 ºi nr. 8);

e) sãlile de educaþie fizicã vor fi prevãzute cu vestiare

ºi grupuri sanitare, separate pe sexe;

f) în fiecare salã de clasã (de curs) se vor asigura trei

dimensiuni de bãnci aºezate �în amfiteatruÒ pentru evitarea

apariþiei deformãrilor de coloanã vertebralã la elevi ºi stu-

denþi. Dimensiunile bãncilor vor fi de 8 mãrimi pentru urmã-

toarele grupe de înãlþime a elevilor (studenþilor):

101Ñ110 cm 141Ñ150 cm

111Ñ120 cm 151Ñ160 cm

121Ñ130 cm 161Ñ170 cm

131Ñ140 cm peste 171 cm.
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Tabelul nr. 7

Obiectele sanitare în spaþiile de învãþãmânt ºcolare ºi studenþeºti

Destinaþia  W.C.-uri Pisoare Robinete cu  Lavoare   Duºuri Observaþiiclãdirii B    F jet ascendent B     F B     F

ªcoli ºi instituþii de învãþã- Valorile înscrise sunt
mânt superior Ñ pentru valabile pentru elevii de
un numãr de elevi (stu- acelaºi sex, pentru acelaºi
denþi) de maximum grup sanitar.
(concomitent):
Ñ 00.50 2 5 3 1 1 1 Ñ Ñ
Ñ 0.100 3 8 5 2 2 2 Ñ Ñ
Ñ 0.200 4 13 9 3 3 3 Ñ Ñ
Ñ 0.400 6 20 14 4 4 4 Ñ Ñ
Ñ 0.600 8 25 17 5 5 5 Ñ Ñ
Ñ 1.000 10 30 20 6 6 6 Ñ Ñ
Ñ sãli de gimnasticã ºi
ateliere-ºcoalã  B  F  B B+F  B  F  B  F

60 20 30 50 10 10 10 10
Ñ pentru cadre didac-
tice ºi personal
administrativ  B  F  B Ñ  B  F Ñ Ñ

60 20 30 25 35

Tabelul nr. 8

Obiectele sanitare în internatele ºcolare ºi cãminele studenþeºti

Destinaþia  W.C.-uri Pisoare Bãi pentru picioare   Lavoare  Duºuri  Observaþiiclãdirii B      F B        F B        F B    F

Clãdiri pentru cazare:
Ñ cãmine ºi internate Cel puþin unul dintre 
având obiectele sanitare duºuri, la fete, va fi 
în grupurile sanitare  B  F  B  B  F B F  B  F mobil, pentru igiena 

15 10 20 40 40 7 7 15 15 intimã, la fiecare salã
de duºuri.

Ñ cãmine ºi internate  B  F  B  B  F  B  F  B  F
cu lavoare în fiecare 15 10 20 40 40 30 30 15 15
camerã

Ñ cãmine ºi internate  B  F Ñ Ñ Ñ  B  F  B  F
cu grupuri sanitare în 10 10 6 6 10 10
camerã

Art. 26. Ñ Conducerile unitãþilor pentru educarea ºi
instruirea copiilor ºi tinerilor vor asigura în aºa fel activita-
tea ºcolarã a elevilor, încât între tura de dimineaþã ºi cea
de dupã-amiazã sã existe o pauzã de cel puþin o orã pen-
tru efectuarea curãþeniei grupurilor sanitare ºi a spaþiilor de
învãþãmânt.

Art. 27. Ñ Pauza necesarã efectuãrii operaþiunilor de igie-
nizare în taberele de odihnã, între o serie ºi alta, va fi de
2 zile.

Art. 28. Ñ Volumul ºi greutatea manualelor, ale rechizi-
telor ºi ale altor materiale necesare în procesul de învãþã-
mânt, transportate zilnic de elevi la ºcoalã ºi de la ºcoalã,
vor fi adaptate capacitãþii de efort fizic corespunzãtoare vâr-
stei copiilor ºi tinerilor. Elevii din clasele IÑIV vor folosi

ghiozdane pentru prevenirea apariþiei deformãrilor de coloanã
vertebralã. Greutatea conþinutului ghiozdanului nu va depãºi
2Ñ2,5 kg.

Art. 29. Ñ La nivelul oficiilor din creºe se vor respecta
urmãtoarele condiþii:

a) mobilierul ºi instalaþiile vor cuprinde un dulap pentru
depozitarea veselei (separat pe grupe de copii), masã aco-
peritã cu tablã zincatã sau cu alt material inoxidabil, chiu-
vetã dublã pentru spãlat, dezinfectat ºi zvântat vesela,
sistem de apã caldã ºi rece, reºou pentru încãlzirea unor
mâncãruri;

b) asistenta coordonatoare a creºei va controla, zilnic, sta-
rea de igienã ºi funcþionalitatea oficiilor.



Art. 30. Ñ Pentru servirea meselor în sãlile de grupã din
creºe, grãdiniþe ºi case de copii preºcolari se vor asigura
urmãtoarele condiþii:

a) mâncarea va fi adusã de la bucãtãrie în vase acope-
rite;

b) personalul care aduce mâncarea de la bucãtãrie va
purta echipament sanitar de protecþie a alimentelor ºi va avea
efectuate examinãrile medicale periodice specifice persona-
lului din unitãþile de alimentaþie colective ºi prevãzute de legis-
laþia sanitarã în vigoare;

c) în unitãþile pentru preºcolari se interzice cu stricteþe
folosirea la servitul mesei, la debarasarea veselei ºi la spã-
larea acesteia a personalului de îngrijire care a participat,
în prealabil, la curãþenia grupurilor sanitare;

d) se interzice servirea mesei pe mãsuþe fãrã feþe de
masã din material textil;

e) feþele de masã se vor pãstra între orele de servire a
meselor în aºa fel încât sã fie ferite de contactul cu praful,
muºtele sau gândacii;

f) înlocuirea feþelor de masã murdare se va face ori de
câte ori este nevoie;

g) mãsuþele pe care se serveºte masa copiilor vor fi
ºterse, în prealabil, cu o soluþie clorigenã de 1%;

h) una dintre mãsuþe va fi folositã, în exclusivitate, pen-
tru aºezarea vaselor mari;

i) înainte de servirea mesei, copiii se vor spãla pe mâini
sub supravegherea educatoarelor (la preºcolari) ºi a asis-
tentelor sau a infirmierelor (în creºe);

j) în colectivitãþile de preºcolari, supravegherea respectã-
rii normelor de igienã la masa copiilor revine educatoarelor
ºi, prin sondaj, cadrelor medii sanitare ale colectivitãþii;

k) dupã servirea mesei se vor efectua operaþiunile de
curãþenie a sãlilor de grupã, cu aerisirea obligatorie a aces-
tora timp de 15Ñ30 de minute, în funcþie de sezon ºi de
tipul sãlii de grupã (cu dublã sau triplã funcþionalitate);

l) paharele copiilor, pentru bãut apã între mese, vor fi
strict individualizate ºi vor fi pãstrate în locuri ferite de praf
sau de contactul cu insectele;

m) se interzice aºezarea scaunelor pe mãsuþe în timpul
efectuãrii curãþeniei sãlii de grupã;

n) montarea paturilor în  sãlile de grupã folosite ºi ca
dormitoare din colectivitãþile de preºcolari nu se va face
înainte de terminarea curãþeniei de dupã servirea mesei.

Art. 31. Ñ În semiinternatele ºcolare fãrã bucãtãrie se
vor asigura urmãtoarele condiþii:

a) amenajarea obligatorie a unui oficiu pentru spãlarea ºi
depozitarea veselei, cu un ghiºeu pentru servirea mesei, o
uºã pentru debarasarea veselei din sala de mese ºi o chiu-
vetã dublã;

b) aducerea tuturor produselor alimentare de la blocul ali-
mentar (bucãtãrie) al altei unitãþi de alimentaþie colectivã
numai cu mijloace de transport auto, care sã nu fie folosite
în alte scopuri, în recipiente cu capace etanºe, care sã asi-
gure o ermetizare perfectã;

c) montarea în oficii a unui sistem de încãlzire pentru
unele dintre mâncãrurile servite;

d) asigurarea spãlãrii veselei ºi a tacâmurilor obligatoriu
cu apã caldã (de la reþeaua oraºului sau prin sisteme  pro-
prii de încãlzire). Aceastã spãlare va consta în urmãtoarele
operaþiuni: curãþare mecanicã de resturi alimentare, spãlare
cu apã caldã cu adaos de sodã de 1Ñ2% sau de deter-
genþi de 1Ñ2%, dezinfecþie cu soluþie clorigenã (var cloros
sau cloraminã 0,5Ñ2%) timp de 20Ñ30 de minute, clãtire
cu apã rece ºi zvântare;

e) depozitarea veselei ºi a tacâmurilor numai în dulapuri
închise;

f) asigurarea veselei ºi tacâmurilor în numãr egal cu cel
al consumatorilor care servesc masa, interzicându-se spãla-
rea veselei între serii ºi folosirea acesteia la mai multe serii
de consumatori;

g) montarea, la ferestrele încãperilor semiinternatului, a
sitelor împotriva infestãrii cu muºte; pentru uºile de acces
în oficiu se vor asigura mijloace mecanice de protecþie în
acest scop;

h) asigurarea pentru personalul semiinternatului a echi-
pamentului de protecþie ºi a efectuãrii la zi a examinãrilor
medicale prevãzute de instrucþiunile Ministerului Sãnãtãþii pen-
tru angajaþii unitãþilor de alimentaþie colective;

i) pãstrarea de probe din toate alimentele consumate timp
de 36Ñ48 de ore, în scopul prevenirii toxiinfecþiilor alimen-
tare. Pãstrarea se va face în spaþii frigorifice;

j) efectuarea, la sfârºitul fiecãrei sãptãmâni, a curãþeniei
generale ºi, trimestrial, a operaþiunilor de dezinsecþie a semi-
internatului;

k) efectuarea de reparaþii curente ale încãperilor semi-
internatului, anual sau ori de câte ori este nevoie;

l) interzicerea folosirii sãlii de mese pentru alte activitãþi
(artistice, didactice, meditaþii);

m) individualizarea strictã a lenjeriei în semiinternatele cu
paturi, alãturi de montarea de cuiere sau amenajarea de dula-
puri-vestiare;

n) asigurarea de cãtre cadrul mediu sanitar de la cabi-
netul medical al ºcolii cu semiinternat a controlului zilnic al
stãrii igienico-sanitare ºi al funcþionalitãþii semiinternatului, pre-
cum ºi al stãrii agregatelor frigorifice. Acelaºi cadru sanitar
va controla ºi starea de sãnãtate a personalului, consem-
nând constatãrile într-un caiet anume destinat, care va fi
contrasemnat de directorul unitãþii ºcolare respective;

o) asigurarea în sala de mese (ca ºi în orice cantinã
ºcolarã sau studenþeascã) a unei suprafeþe de cel puþin
1,2 m2/elev;

p) interzicerea aºezãrii scaunelor pe mese în timpul
efectuãrii curãþeniei de dupã servirea mesei.

Art. 32. Ñ În laboratoarele ºcolare vor fi asigurate urmã-
toarele condiþii:

a) iluminat artificial de minimum 300 lucºi ºi iluminat natu-
ral cu raport luminos între suprafaþa ferestrelor ºi cea a
podelei de 1/3Ñ1/4;

b) temperaturã de 18Ñ20¼C, umiditate relativã de
30Ñ60% ºi o vitezã a curenþilor de aer de 0,2Ñ0,3 m/s.;

c) cubaj de aer de minimum 6 m3 pentru un elev;
d) amenajarea în laboratoarele de chimie a unor niºe cu

hote prevãzute cu un sistem eficient de absorbþie a gaze-
lor degajate;

e) obþinerea autorizaþiei sanitare ºi de protecþie a muncii
speciale de cãtre laboratoarele de chimie care posedã sub-
stanþe toxice;

f) manipularea substanþelor toxice numai de cãtre profe-
sorii ºi laboranþii instruiþi ºi numai în niºe;

g) respectarea strictã a normelor de protecþie a muncii ºi
de prevenire a incendiilor (inclusiv închiderea uºilor de
intrare a laboratoarelor de chimie spre interiorul acestora ºi
pãstrarea substanþelor chimice în dulapuri închise sub cheie,
iar pentru cele toxice, în recipiente cu semnul �cap de mortÒ
ºi cu denumirea substanþelor respective);

h) montarea în laboratoarele de chimie a instalaþiilor de
apã ºi gaze;

i) acoperirea meselor de lucru în laboratoarele de chimie
cu materiale acido ºi alcalo-rezistente ºi uºor lavabile;

j) interzicerea depozitãrii în niºele din laboratoarele de chi-
mie a substanþelor chimice sau a altor materiale;

k) dotarea laboratoarelor de chimie cu truse de prim-aju-
tor specifice substanþelor toxice existente în laborator;

MONITORUL OFICIAL AL ROMÂNIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis 59



MONITORUL OFICIAL AL ROMÂNIEI, PARTEA I, Nr. 59 bis60

l) în laboratoarele de chimie, la orele în care se efectu-
eazã experienþe, elevii vor purta obligatoriu halate de pro-
tecþie.

Art. 33. Ñ În atelierele ºcolare se vor asigura urmãtoa-
rele condiþii:

a) cubaj de aer de 9Ñ15 m3 pentru un elev, în funcþie
de specificul activitãþii;

b) temperaturã interioarã de 16¼C în sezonul rece în ate-
lierele în care activitatea necesitã efort fizic mediu sau mare
(tâmplãrie, lãcãtuºerie, prelucrãri prin aºchiere), iar în cele-
lalte, de +18¼C;

c) iluminat natural cu raport luminos între suprafaþa feres-
trelor ºi cea a podelei de 1/3Ñ1/4;

d) iluminat artificial general de minimum 300 lucºi, com-
binat în funcþie de specificul activitãþii cu iluminatul local;

e) amplasarea de grãtare în atelierele cu paviment de
mozaic sau de beton;

f) situarea înãlþimii bancului de lucru în atelierele de lãcã-
tuºerie la nivelul cotului îndoit lipit de torace ± 5 cm. În acest
scop se vor monta minimum 3 înãlþimi ale menghinei, iar
pentru elevii cu staturã foarte micã se vor aºeza grãtare de
lemn sub picioare;

g) montarea de sisteme de ventilaþie artificialã, eficiente
în atelierele în care, în urma activitãþii, apar pulberi, gaze
sau vapori;

h) adaptarea dimensiunilor uneltelor de lucru la indicato-
rii antropometrici ai elevilor;

i) diferenþierea sarcinilor de lucru dupã sex, indicatori
antropometrici (somatometrici), vârstã, eventuale tulburãri ale
stãrii de sãnãtate a elevilor;

j) interzicerea pãstrãrii în ateliere a hainelor de stradã ºi
a ghiozdanelor elevilor;

k) purtarea obligatorie, în timpul activitãþii, a echipamen-
tului de protecþie (halate, iar în atelierele de prelucrãri prin
aºchiere, ochelari de protecþie, bascuri pentru bãieþi ºi bas-
male pentru fete);

l) dotarea atelierelor de mecanicã ºi de tâmplãrie cu truse
de prim-ajutor în caz de accidente;

m) dotarea atelierelor de mecanicã ºi de prelucrare a lem-
nului cu chiuvete pentru spãlarea mâinilor (potrivit STAS
1478Ñ90), sãpun ºi prosop de hârtie;

n) interzicerea depozitãrii în atelierele ºcolare a altor mate-
riale ºi unelte de lucru decât cele care se folosesc curent
în activitatea de instruire practicã în ziua respectivã;

o) respectarea întocmai a contraindicaþiilor medicale tem-
porare sau definitive, condiþionate de eventualele tulburãri ale
stãrii de sãnãtate a elevilor.

Art. 34. Ñ În cadrul activitãþilor specifice, la instruirea prac-
ticã a elevilor (studenþilor) conducerile unitãþilor respective
rãspund de aplicarea tuturor mãsurilor de prevenire a acci-
dentãrii elevilor (studenþilor) sau a contractãrii unor îmbol-
nãviri de cãtre aceºtia (boli transmisibile, intoxicaþii etc.).

Art. 35. Ñ În creºe ºi leagãne se va avea în vedere dota-
rea corespunzãtoare a sãlii de joc (þarcuri, jucãrii, tobogane
etc.), precum ºi a curþii colectivitãþii (nisipare, umbrele, cum-
pene etc.), cât ºi organizarea activitãþii în funcþie de vârsta
copiilor.

CAPITOLUL III
Norme de igienã a procesului instructiv-educativ

Art. 36. Ñ (1) În grãdiniþe ºi case de copii preºcolari vor
fi respectate urmãtoarele perioade de activitãþi obligatorii:

a) pentru grupele mici: 10Ñ15 minute;
b) pentru grupele mijlocii: 15Ñ20 minute;
c) pentru grupele mari: 20Ñ25 minute;
d) pentru grupele pregãtitoare: 25Ñ30 minute.
(2) Pentru grupele mici se va asigura o singurã perioadã

de activitate obligatorie.

(3) Pentru grupele mijlocii ºi mari se vor asigura douã
perioade de activitate obligatorie, cu o pauzã de 15 minute
între ele.

(4) Pentru grupele pregãtitoare se vor asigura trei perioade
de activitate obligatorie, cu o pauzã de 15 minute între ele.

Art. 37. Ñ Pentru formele de învãþãmânt primar, gimna-
zial, liceal, profesional, complementar, postliceal ºi universi-
tar, în scopul prevenirii apariþiei manifestãrilor de obosealã
ºi surmenaj cronic, este necesar ca numãrul zilnic de ore
de activitate ºcolarã, în orar, sã nu depãºeascã urmãtoarele
limite:

a) pentru învãþãmântul primar:
Ñ clasa I = 3Ñ4 ore pe zi
Ñ clasele a II-aÑa IV-a = 4 ore pe zi;
b) pentru învãþãmântul gimnazial:
Ñ clasele a V-aÑa VIII-a = 4Ñ5 ore pe zi;
c) pentru învãþãmântul liceal, profesional ºi complemen-

tar:
Ñ clasele a IX-aÑa XII-a = 5Ñ6 ore pe zi;
d) pentru învãþãmântul postliceal ºi universitar:
Ñ 6 ore pe zi.
Art. 38. Ñ Activitatea de scriere nu se va desfãºura la

clasele IÑa II-a la prima orã, deoarece este o activitate obo-
sitoare.

Art. 39. Ñ Orele de educaþie fizicã nu vor fi efectuate
în prima orã a turei de dupã-amiazã ºi nici în ultima orã de
curs (indiferent de turã).

Art. 40. Ñ Orele de desen, mai ales de desen tehnic,
se vor efectua în perioadele de timp în care elevii benefi-
ciazã de iluminatul natural.

Art. 41. Ñ Situarea a douã ore consecutive ale acelu-
iaºi obiect de studiu va fi evitatã.

Art. 42. Ñ (1) Se va evita planificarea unui numãr mai
mare de douã teze pe sãptãmânã, iar pentru clasele la care
sunt prevãzute numai douã teze se va planifica o tezã pe
sãptãmânã.

(2) Tezele ºi lucrãrile de control planificate nu vor fi situ-
ate în prima ºi în ultima zi din sãptãmâna ºcolarã ºi nici în
douã zile ºcolare consecutive.

Art. 43. Ñ (1) Programul de instruire practicã a elevilor
din ºcoli ºi licee va începe dupã ora 7,30 ºi nu va depãºi
ora 19,00.

(2) Durata activitãþii zilnice de instruire practicã va fi de
1Ñ3 ore pentru elevii din învãþãmântul gimnazial ºi de maxi-
mum 5Ñ6 ore pentru cei din învãþãmântul liceal ºi profe-
sional.

(3) Se interzice efectuarea instruirii practice la locurile de
muncã cu noxe profesionale sau cu condiþii de muncã peri-
culoase ori care reclamã poziþii vicioase ale corpului. Se inter-
zice ca elevii sub 16 ani sã facã transporturi manuale într-o
activitate permanentã, care necesitã ridicãri de greutãþi mai
mari de 5 kg pentru fete ºi 10 kg pentru bãieþi, pe o dis-
tanþã care nu trebuie sã depãºeascã 50 m, cu o diferenþã
de nivel de cel mult 4 m.

(4) Înãlþimea maximã la care elevii pot ridica manual gre-
utãþi pe verticalã este 0,75 m.

(5) Elevii care îºi desfãºoarã activitatea de instruire prac-
ticã în atelierele ºcolare sau în întreprinderi vor fi instruiþi
periodic ºi ori de câte ori este necesar pentru cunoaºterea
ºi respectarea normelor de protecþia muncii ºi vor dispune
de echipamentul individual de protecþie, conform normative-
lor în vigoare.

(6) La repartizarea pe meserii ºi locuri de muncã, în cadrul
instruirii practice, se va þine seama de starea de sãnãtate
ºi de posibilitãþile de efort ale elevilor la recomandarea medi-
cului, în conformitate cu criteriile medicale de orientare ºco-
larã ºi profesionalã.



Art. 44. Ñ Regimul de activitate ºi de odihnã în taberele
ºcolare va fi organizat în funcþie de vârsta, sexul, capacita-
tea fizicã ºi starea de sãnãtate a elevilor. Se va acorda o
atenþie sporitã în supravegherea elevilor cu deficienþe inte-
lectuale sau senzoriale, în situaþia cazãrii în aceeaºi serie
a acestora împreunã cu elevii normali, educatorii rãspunzând
nemijlocit de securitatea copiilor cu deficienþe.

Art. 45. Ñ Pentru alte norme privind alimentaþia copiilor
ºi a tinerilor din colectivitãþi se vor respecta ºi prevederile
ordinelor ministrului sãnãtãþii nr. 863/1995 ºi nr. 611/1995,
iar pentru cele vizând problemele de igiena mediului în aceste
colectivitãþi, ºi prevederile Ordinului ministrului sãnãtãþii
nr. 981/1994.
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MINISTERUL SÃNÃTÃÞII

O R D I N
privind introducerea ºi aplicarea sistemului H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Point)

în activitatea de supraveghere a condiþiilor de igienã din sectorul alimentar

Ministrul sãnãtãþii,
având în vedere dispoziþiile legale în vigoare privitoare la asigurarea sãnãtãþii populaþiei,
în temeiul Hotãrârii Guvernului nr. 460/1994 privind organizarea ºi funcþionarea Ministerului Sãnãtãþii,
emite urmãtorul ordin:

1. Se aprobã introducerea ºi aplicarea sistemului
H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Point) în acti-
vitatea de supraveghere a condiþiilor de igienã din sectorul
alimentar.

2. Se aprobã Regulamentul de instruire igienico-sanitarã,
testarea cunoºtinþelor ºi atestarea personalului implicat în cir-
cuitul alimentelor (H.A.C.C.P.), prevãzut în anexa nr. 1, ºi
Instrucþiunile privind desfãºurarea testãrii H.A.C.C.P. a inspec-
torilor de poliþie sanitarã, cuprinse în anexa nr. 2.

3. Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de
Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti, prin comisia organizatã la
acest nivel, va asigura formarea instructorilor, precum ºi tes-
tarea cunoºtinþelor candidaþilor la obþinerea diplomei ºi a cer-
tificatului H.A.C.C.P.

4. Direcþia generalã a medicinei preventive ºi promovãrii
sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii va organiza acreditarea
instructorilor, inspectorilor ºi a personalului din sectorul ali-
mentar.

5. Inspectorii de poliþie sanitarã din inspectoratele de poli-
þie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþene ºi al municipiu-
lui Bucureºti vor fi acreditaþi sã aplice sistemul H.A.C.C.P.
numai în urma testãrii organizate de Direcþia generalã a
medicinii preventive ºi promovãrii sãnãtãþii.

6. Pregãtirea personalului care va lucra în sistemul
H.A.C.C.P. se poate face prin cursuri de instruire în: Institutul
de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi
Conducere Bucureºti, centrele medicale ºi de servicii de
sãnãtate ºi conducere, inspectoratele de poliþie sanitarã ºi
medicinã preventivã, centrele de formare, perfecþionare, uni-
tãþi publice sau private, predate numai de cãtre instructori
acreditaþi H.A.C.C.P.

7. Sistemul H.A.C.C.P. va fi implementat, progresiv, în
toate unitãþile din sectorul alimentar, de cãtre inspectoratele
de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã teritoriale, în ter-
men de 1Ñ5 ani, conform Regulamentului H.A.C.C.P.

8. Anexele nr. 1 ºi 2 fac parte integrantã din prezentul
ordin.

9. Prevederile Ordinului ministrului sãnãtãþii nr. 182/1994
îºi înceteazã aplicabilitatea pe data publicãrii prezentului ordin
în Monitorul Oficial al României.

10. Direcþia generalã a medicinii preventive ºi promovã-
rii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii, Institutul de Igienã,
Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti
ºi Inspectoratele de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã
judeþene ºi al municipiului Bucureºti vor aduce la îndeplinire
dispoziþiile prezentului ordin.

Ministrul sãnãtãþii,
prof. dr. doc. Iulian Mincu

Bucureºti, 18 octombrie 1995.
Nr. 1.956.

ANEXA Nr. 1
R E G U L A M E N T

privind testarea ºi atestarea cunoºtinþelor igienico-sanitare pe profil alimentar
ale persoanelor implicate în circuitul alimentelor

Art. 1. Ñ Activitatea de producþie, desfacere, depozitare
ºi/sau transport al produselor alimentare cãtre populaþie
poate fi desfãºuratã pe teritoriul României de cãtre orice per-
soanã fizicã sau juridicã, în baza autorizaþiei de funcþionare
ºi a respectãrii tuturor prevederilor legale.

Art. 2. Ñ Pentru asigurarea inocuitãþii (salubritãþii) ali-
mentelor, pentru protecþia sãnãtãþii consumatorilor ºi a mediu-
lui înconjurãtor este obligatorie însuºirea unor cunoºtinþe
igienico-sanitare, corespunzãtoare unui barem adaptat nive-
lului ºi profilului activitãþii, de cãtre toate persoanele implicate
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în circuitul alimentelor. În acest scop este obligatorie ates-
tarea cunoºtinþelor igienico-sanitare ale întregului personal cu
atribuþii de coordonare managerialã sau tehnicã, precum ºi
a personalului operativ din domeniul producþiei, respectiv al
desfacerii alimentelor ºi bãuturilor.

Art. 3. Ñ Testarea, respectiv atestarea cunoºtinþelor igie-
nico-sanitare pe profil alimentar ale persoanelor implicate în
circuitul alimentelor se fac în baza unor programe conce-
pute în cadrul sistemului de analizã a riscului prin puncte
critice de control (H.A.C.C.P. Ñ Hazard Analysis Critical
Control Point). Sistemul internaþional H.A.C.C.P. în circuitul
alimentelor cuprinde toate prevederile ºi prescripþiile de bazã
ale controlului sanitar ºi ale autocontrolului managerial,
într-un concept simplu, logic, uºor de însuºit, dar de înaltã
eficienþã ºi specializare, adaptat specificului de pregãtire,
industrializare, condiþionare, depozitare, desfacere, transport
al alimentelor. Acest sistem include în principal:

a) respectarea normelor sanitare privind amplasarea, con-
struirea, dotarea ºi funcþionarea obiectivului alimentar, cu
urmãrirea simultanã, sistematicã a unor aspecte multiple
legate de structurã, circuite funcþionale, tehnologie, influenþe
nedorite asupra mediului ambiant ºi asupra sãnãtãþii perso-
nalului, respectiv asupra sãnãtãþii consumatorilor;

b) examinarea organolepticã a produsului/produselor în
diferite faze ale procesului tehnologic, începând cu recepþia
materiilor prime, depozitarea, prelucrarea, condiþionarea, pre-
zentarea ºi terminând cu livrarea, respectiv desfacerea ali-
mentelor ºi bãuturilor;

c) mãsurarea ºi controlul sistematic, prin monitorizare, ºi
ale altor indicatori specifici, prestabiliþi în punctele critice de
control din etapele tehnologice;

d) cunoaºterea punctelor critice de control, în baza pla-
nurilor H.A.C.C.P.,  a diagramelor H.A.C.C.P., pentru dife-
rite produse sau tehnologii, toate afiºate la loc vizibil;
stabilirea responsabilitãþilor de supraveghere a acestora de
cãtre personalul unitãþii;

e) investigaþii specializate, de laborator, asupra punctelor
critice; stabilirea indicatorilor ºi periodicitatea de efectuare;

f) asigurarea bazei materiale pentru autocontrolul mana-
gerial H.A.C.C.P. de cãtre agenþii economici respectivi;

g) existenþa atestãrii oficiale a cunoºtinþelor igienico-sani-
tare ale întregului personal din unitate, conform profilului ºi
nivelului de activitate.

Art. 4. Ñ Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii
de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti (nominalizat ca �punct
focalÒ pentru România, de cãtre Organizaþia Mondialã a
Sãnãtãþii) sub coordonarea Direcþiei generale a medicinii
preventive ºi promovãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii orga-
nizeazã testarea ºi atestarea cunoºtinþelor igienico-sanitare
ale tuturor resurselor umane implicate în circuitul alimentelor.

Art. 5. Ñ Inspectorii de poliþie sanitarã din inspectoratele
de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã judeþene ºi al muni-
cipiului Bucureºti sunt acreditaþi sã aplice ºi sã controleze
sistemul H.A.C.C.P. numai în urma testãrii organizate de
Direcþia generalã a medicinii preventive ºi promovãrii sãnã-
tãþii din Ministerul Sãnãtãþii.

Art. 6. Ñ Testarea ºi atestarea cunoºtinþelor, pe linia pre-
venirii riscului în circuitul alimentelor, ale instructorilor, mana-
gerilor, tehnicienilor, lucrãtorilor etc., de cãtre Institutul de
Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi Conducere
Bucureºti, sub coordonarea Direcþiei generale a medicinii
preventive ºi promovãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii, se
efectueazã prin intermediul Comisiei naþionale H.A.C.C.P.
Comisia naþionalã H.A.C.C.P., care funcþioneazã în cadrul
Institutului de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate
ºi Conducere Bucureºti, are un caracter interdepartamental,

fiind alcãtuitã din specialiºti, reprezentanþi ai unor organisme
guvernamentale ºi organizaþii neguvernamentale.

Art. 7. Ñ Preºedintele de drept al Comisiei naþionale
H.A.C.C.P. este directorul Institutului de Igienã, Sãnãtate
Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti.
Componenþa comisiei naþionale, precum ºi orice modificãri
privind structura ºi activitatea H.A.C.C.P. pe profil vor fi sta-
bilite cu avizul Direcþiei generale a medicinii preventive ºi
promovãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii.

Art. 8. Ñ Atestarea se face în funcþie de nivelul res-
ponsabilitãþii, de profilul de activitate, de limitele legale de
competenþã, prin urmãtoarele documente tip, eliberate în urma
promovãrii testãrii:

a) acreditãri de inspectori H.A.C.C.P. pentru medici-
inspectori în activitate din inspectoratele de poliþie sanitarã
ºi medicinã preventivã;

b) acreditãri de instructori H.A.C.C.P. pentru medici, cadre
cu studii superioare ºi asistenþi principali, care îºi desfãºoarã
activitatea în inspectorate de poliþie sanitarã ºi medicinã pre-
ventivã. Ca instructori H.A.C.C.P. pot fi atestaþi profesori din
ºcoli de alimentaþie publicã, turism, industrie alimentarã, res-
pectiv din colegii, licee, centre de formare, de perfecþionare,
facultãþi, specialiºti cu studii superioare din cercetare, unitãþi
economice, în condiþiile desfãºurãrii unei activitãþi pe profil
sau complementare acesteia;

c) certificate pentru manageri, specialiºti, tehnicieni (bucã-
tari, cofetari, patiseri, tehnologi etc.) din unitãþi de alimenta-
þie publicã ºi turism;

d) certificate pentru manageri, specialiºti, tehnicieni pe acti-
vitãþi distincte din industria alimentarã, cum ar fi: industria
laptelui, cãrnii, peºtelui, morãritului ºi panificaþiei, zahãrului,
uleiului, bãuturilor, utilajelor alimentare, ambalajelor alimen-
tare etc.

e) certificate pentru manageri, specialiºti, merceologi, teh-
nicieni din comerþul alimentar;

f) certificate primare pentru lucrãtori din sectoarele ali-
mentaþiei publice, colective, turistice, al industriei alimentare,
comerþului alimentar stabil sau ambulant.

Testarea ºi atestarea H.A.C.C.P. prevãzute la lit. c), d),
e) ºi f) ale prezentului articol vor fi efectuate independent
de orice alte studii, calificãri sau adeverinþe profesionale. La
aceste testãri se pot înscrie orice solicitanþi, indiferent de gra-
dul general de pregãtire profesionalã sau de activitate des-
fãºuratã. Certificatele H.A.C.C.P. nu atestã calificarea
profesionalã, ci însuºirea cunoºtinþelor igienico-sanitare obli-
gatorii la nivelul sau profilul respectiv, în vederea protejãrii
sãnãtãþii publice.

Art. 9. Ñ Testarea va fi fãcutã numai în cadrul Institutului
de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi
Conducere Bucureºti. Aceasta se bazeazã pe mijloace elec-
tronice obiective, pe chestionare diferenþiate Ñ tip grilã Ñ,
pe nivel ºi profil, realizate pe calculator printr-un program
soft. Calificativul obþinut (�Foarte bineÒ, �BineÒ, �PromovatÒ)
va fi trecut pe acreditare, respectiv pe certificat. Pentru cali-
ficativul �InsuficientÒ nu se elibereazã nici un document.

Art. 10. Ñ Testãrile H.A.C.C.P., programate în prealabil,
vor avea loc, periodic, la date ce se vor anunþa candidaþi-
lor de cãtre Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii
de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti. În vederea unor faci-
litãri pentru nivelul instructori, manageri, tehnicieni, lucrãtori,
Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate
ºi Conducere Bucureºti (Comisia naþionalã H.A.C.C.P.) în
colaborare cu inspectoratele de poliþie sanitarã ºi medicinã
preventivã teritoriale vor putea organiza testãri la nivel local
prin alcãtuirea unei comisii de supraveghere a completãrii
chestionarelor de cãtre candidaþi. La data stabilitã de comun
acord, delegatul Comisiei naþionale H.A.C.C.P. se prezintã
cu setul de teste sigilat. Dupã controlul identitãþii candidaþilor,



dupã împãrþirea chestionarelor ºi completarea acestora, în
timpul regulamentar, se procedeazã la strângerea, ambala-
rea ºi sigilarea tuturor chestionarelor. Întreaga operaþiune va
fi însoþitã de un proces-verbal scris pe un formular tip. Testele
vor fi evaluate la nivelul Comisiei naþionale H.A.C.C.P. pen-
tru instructori, manageri, tehnicieni, lucrãtori. În termen de 7
zile de la comunicarea rezultatelor, candidaþii nemulþumiþi pot
face contestaþie adresatã Comisiei naþionale H.A.C.C.P. În
termen de 15 zile de la primirea contestaþiei, Comisia naþio-
nalã H.A.C.C.P. va analiza situaþia ºi va comunica recla-
mantului rezultatul, împreunã cu xerocopia comentatã a
testului respectiv.

Art. 11. Ñ Eliberarea acreditãrilor certificatelor H.A.C.C.P.
pentru categoriile prevãzute în art. 8 lit. b), c), d), e) ºi f)
se va face numai de cãtre Comisia naþionalã H.A.C.C.P. din
cadrul Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de
Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti, pe formulare-tip, redactate
bilingv (românã, englezã). Acreditãrile pentru inspectorii
H.A.C.C.P. se vor elibera numai de cãtre Direcþia generalã
a medicinii preventive ºi promovãrii sãnãtãþii din Ministerul
Sãnãtãþii, în urma testãrii organizate la Institutul de Igienã,
Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi Conducere
Bucureºti.

Art. 12. Ñ Elaborarea îndreptarelor H.A.C.C.P. pentru
nivelurile ºi profilurile prevãzute la art. 8 lit. b), c), d), e) ºi
f) va fi coordonatã de cãtre Direcþia generalã a medicinii pre-
ventive ºi promovãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii. Pentru
aceastã categorie de candidaþi chestionarele vor cuprinde
întrebãri ale cãror rãspunsuri figureazã în îndreptare
H.A.C.C.P. sau în tematici pe profil. Pentru inspector
H.A.C.C.P. se va indica tematica ºi, dupã caz, bibliografia
de specialitate actualizatã.

Art. 13. Ñ Calitatea de inspector H.A.C.C.P. o include ºi
pe cea de instructor, iar cea de instructor, pe cea de mana-
ger, respectiv lucrãtor. 

Art. 14. Ñ Instruirea H.A.C.C.P. se face, dupã caz, în
baza îndreptarelor pe profil sau a oricãror referinþe biblio-
grafice din þarã sau din strãinãtate. Prin intermediul instruc-
torilor H.A.C.C.P. acreditaþi se vor putea organiza cursuri de
instruire de cãtre Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã,
Servicii de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti, Centre medi-
cale ºi de servicii de sãnãtate ºi de conducere, inspectora-
tele teritoriale de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã, licee,
ºcoli, colegii, centre de formare, perfecþionare, facultãþi, cât
ºi de cãtre alte instituþii de stat sau private. Indiferent de
orice adeverinþe de frecvenþã sau de absolvire a acestor
cursuri, extrase de pe foi matricole etc., atestarea H.A.C.C.P.
de cãtre Comisia naþionalã H.A.C.C.P. în baza testãrii este
obligatorie pentru toate persoanele care îºi desfãºoarã acti-
vitatea în domeniul alimentar. Cursurile de instruire cu
instructori H.A.C.C.P. acreditaþi se vor putea organiza prin
perceperea unor tarife aferente, stabilite în baza prevederi-
lor legale în vigoare.

Art. 15. Ñ Înscrierea candidaþilor la testarea H.A.C.C.P.
nu este condiþionatã de participarea la o formã organizatã
de instruire.

Art. 16. Ñ Obligativitatea obþinerii autorizãrii H.A.C.C.P.
de cãtre unitatea economicã ºi implicit a atestãrii cunoºtin-
þelor igienico-sanitare pentru întregul personal de conducere
ºi operativ va avea urmãtoarea desfãºurare, de la data publi-
cãrii prezentului ordin în Monitorul Oficial al României:

a) pentru mari unitãþi de alimentaþie publicã de interes
turistic, localuri cu stele, localuri de categoria I, laboratoare
de cofetãrie, în termen de un an;

b) pentru restul unitãþilor de alimentaþie publicã ºi colec-
tivã, în termen de doi ani;

c) pentru unitãþile de comerþ alimentar, de depozitare, de
transport alimente ºi bãuturi, în termen de trei ani;

d) pentru industria alimentarã, în termen de 5 ani.
Art. 17. Ñ Modalitatea practicã de implementare progre-

sivã în teritoriu a sistemului H.A.C.C.P. se va face prin

intermediul inspectoratelor de poliþie sanitarã ºi medicinã pre-
ventivã judeþene ºi al municipiului Bucureºti. Dupã catagra-
fierea obiectivelor teritoriale de interes alimentar,
inspectoratele de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã vor
informa conducerea unitãþilor respective despre obligativita-
tea atestãrii H.A.C.C.P., a întocmirii planurilor de monitori-
zare a punctelor critice de control adaptate unitãþilor, planuri
avizate de inspectorul H.A.C.C.P. De asemenea, se vor revi-
zui circuitele funcþionale, corectitudinea igienico-sanitarã a dife-
ritelor tehnologii ºi se vor stabili dotãrile necesare pentru
asigurarea autocontrolului managerial H.A.C.C.P. Agenþii eco-
nomici vor fi informaþi asupra termenelor diferenþiate pe acti-
vitãþi de implementare a sistemului H.A.C.C.P. precum ºi
asupra regulamentului de atestare. Nerespectarea acestor dis-
poziþii ºi termene atrage suspendarea activitãþii pânã la
remedierea situaþiei. Dupã expirarea termenelor diferenþiate,
prevãzute la art. 16 lit. a), b) c) ºi d), acordarea autoriza-
þiei sanitare de funcþionare se va face ºi în funcþie de exis-
tenþa atestãrii H.A.C.C.P. a personalului.

Art. 18. Ñ Unitãþile care vor funcþiona în baza unui plan
H.A.C.C.P. ce include ºi atestarea cunoºtinþelor igienico-sani-
tare ale personalului vor avea dreptul sã afiºeze embleme
ºi sigle-tip prin care sã-i informeze pe consumatori sau pe
alþi parteneri, respectiv pe beneficiari, asupra aplicãrii siste-
mului H.A.C.C.P. ºi calitãþii pe aceastã direcþie a produse-
lor alimentare, respectiv a serviciilor oferite.

Art. 19. Ñ Acreditãrile, respectiv certificatele H.A.C.C.P.
pentru toate categoriile, au o valabilitate de 5 ani de la data
eliberãrii. La expirarea acestui termen, prelungirea valabili-
tãþii va fi fãcutã printr-un examen de reatestare.

Art. 20. Ñ Investigaþiile de laborator stabilite prin planul
H.A.C.C.P., prevãzute în cadrul art. 3 lit. e) din prezentul
regulament, în funcþie de specificul ºi caracteristicile unitãþii,
vor putea fi efectuate la orice laborator autorizat. Rezultatele
acestor investigaþii (buletine de analizã) vor fi deþinute de
managerii unitãþilor respective pentru a putea fi puse oricând
la dispoziþia organelor de control. Laboratoarele inspectora-
telor de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã vor efectua,
dupã caz, numai expertizele impuse de suspiciuni sau situ-
aþii de necesitate.

Art. 21. Ñ În situaþia ignorãrii prescripþiilor igienico-sani-
tare ce pot avea consecinþe grave asupra sãnãtãþii consu-
matorilor, pe lângã alte mãsuri legale (suspendarea activitãþii
unitãþii, amenzi contravenþionale, scoaterea alimentelor din
consum etc.), inspectorul H.A.C.C.P. poate decide suspen-
darea din funcþie a persoanei/persoanelor vinovate, cu pro-
punerea de anulare a certificatului H.A.C.C.P. În asemenea
situaþii, inspectorul H.A.C.C.P. întocmeºte un proces-verbal
în douã exemplare, dintre care unul va fi înaintat Comisiei
naþionale H.A.C.C.P. împreunã cu certificatul respectiv.
Comisia va analiza situaþia ºi, în termen de 30 de zile, va
hotãrî asupra restituirii sau anulãrii certificatului.

Art. 22. Ñ Anularea certificatului H.A.C.C.P. atrage sus-
pendarea persoanei respective din sectorul alimentar pânã
la obþinerea unui nou certificat în condiþiile de testare pre-
vãzute.

Art. 23. Ñ Activitatea de testare ºi atestare H.A.C.C.P.
se va desfãºura în baza unor tarife avizate de cãtre Ministerul
Sãnãtãþii, la propunerea Comisiei naþionale H.A.C.C.P., dupã
tipologia de sistem diferenþiatã, cu includerea tuturor cheltu-
ielilor aferente. Toate veniturile realizate din tarifele prevãzute
vor servi exclusiv la acoperirea cheltuielilor aferente, la auto-
finanþarea ºi dezvoltarea aplicãrii sistemului H.A.C.C.P., ca
urmare a aprobãrii Comisiei naþionale H.A.C.C.P. Lista pres-
taþiilor ºi serviciilor pentru care se fixeazã tarife se anexeazã
la prezentul regulament.

Art. 24. Ñ La propunerea inspectoratelor de poliþie sani-
tarã ºi medicinã preventivã sau a altor instituþii, Comisia naþio-
nalã H.A.C.C.P. va analiza ºi va decide, dupã caz, reducerea
sau scutirea de tarife pentru persoanele defavorizate sau pen-
tru personalul din obiective de interes social deosebit.
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LISTA
prestaþiilor ºi serviciilor pentru care se fixeazã tarife diferenþiate

în funcþie de cheltuielile aferente
1. Tarif de înscriere pentru atestarea inspectorilor

H.A.C.C.P.
2. Tarif de înscriere pentru atestarea instructorilor

H.A.C.C.P.
3. Tarif de înscriere pentru atestarea managerilor

H.A.C.C.P.
4. Tarif de înscriere pentru atestarea lucrãtorilor

H.A.C.C.P.
5. Tarif suplimentar pentru asigurarea testãrii H.A.C.C.P.

prin deplasare la nivel teritorial
6. Tarif de contestaþie a rezultatului testãrii H.A.C.C.P.
7. Tarif de eliberare a acreditãrii de inspector/instructor

H.A.C.C.P.

8. Tarif de eliberare a certificatului de manager lucrãtor
H.A.C.C.P.

9. Tarif de contestaþie a propunerii de anulare a certifi-
catului H.A.C.C.P.

Toate tarifele vor servi strict la autofinanþarea programu-
lui H.A.C.C.P., la dezvoltarea progresivã a acestuia ºi la aco-
perirea cheltuielilor aferente.

La propunerea inspectoratelor de poliþie sanitarã ºi medi-
cinã preventivã sau a altor instituþii, Comisia naþionalã
H.A.C.C.P. din Institutul de Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii
de Sãnãtate ºi Conducere Bucureºti va analiza ºi va hotãrî,
dupã caz, scutirea sau reducerea tarifelor pentru persoanele
defavorizate sau pentru personalul din obiective de interes
social deosebit.

ANEXA Nr. 2

I N S T R U C Þ I U N I

privind desfãºurarea testãrii H.A.C.C.P. a inspectorilor de poliþie sanitarã
din inspectoratele de poliþie sanitarã ºi medicinã preventivã

1. Testarea se va desfãºura eºalonat la Institutul de
Igienã, Sãnãtate Publicã, Servicii de Sãnãtate ºi Conducere
Bucureºti, în baza listelor de înscriere ºi programare întoc-
mite de cãtre Direcþia generalã a medicinii preventive ºi pro-
movãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii.

2. Testarea va fi efectuatã pe chestionare Ñ tip grilã Ñ,
diferenþiate pentru fiecare candidat, cu întrebãri �închiseÒ, la
care se rãspunde numai cu �daÒ sau cu �nuÒ. Completarea
chestionarelor se va face numai prin bifarea cãsuþei la care
rãspunsul este considerat afirmativ (    ) sau prin nebifa-
rea cãsuþei la care rãspunsul este considerat negativ (   ).
ªtersãturile atrag anularea rãspunsului respectiv. Orice alte
completãri în afara sistemului preconizat nu vor fi luate în
considerare. Candidaþii vor trebui sã deþinã un pix cu pastã
pentru completarea chestionarelor. Completarea chestiona-
relor cu creionul este interzisã. Un model de prezentare ºi
evaluare al unui asemenea chestionar este prezentat în
Caietul informativ H.A.C.C.P. (Buletinul Ministerului Sãnãtãþii
nr. 2/1994).

3. Întrebãrile din chestionar cuprind:
Ñ noþiuni generale, de bazã, privind medicina preventivã,

conform tematicii din Caietul informativ H.A.C.C.P.;
Ñ principii generale de aplicare a sistemului internaþio-

nal H.A.C.C.P. în circuitul alimentelor (prezentate în Caietul
informativ H.A.C.C.P., precum ºi în alte îndreptare avizate
de cãtre Direcþia generalã a medicinii preventive ºi promo-
vãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii);

Ñ legislaþie ºi normative sanitare în vigoare.
4. Accesul candidaþilor în sala de testare va fi permis în

baza listei de programare. Introducerea în salã a oricãror

materiale documentare (cãrþi, caiete, fiºe, ciorne etc.) sau a
unor accesorii (mape, serviete, sacoºe) este interzisã.

5. Candidaþii vor trebui sã deþinã buletinul de identitate
sau paºaportul, pentru identificare.

6. Pe timpul desfãºurãrii testului sunt interzise comuni-
cãrile de orice fel. Nerespectarea acestor prevederi atrage
eliminarea candidatului, respectiv candidaþilor, de la testare.

7. Timpul efectiv, acordat completãrii chestionarului, este
de o orã. La expirarea timpului acordat sau la terminarea
completãrii testului, candidatul va preda, personal, chestio-
narul, comisiei de testare, dupã care va pãrãsi sala.

8. Chestionarele care nu vor avea ºtampila comisiei ºi
numele lizibil al candidatului vor fi anulate.

9. Comisia de testare H.A.C.C.P. pentru inspectori va fi
numitã de cãtre Direcþia generalã a medicinii preventive ºi
promovãrii sãnãtãþii din Ministerul Sãnãtãþii. Comisia va rãs-
punde de corectitudinea întregului proces de testare.

10. În cazul unor situaþii de incorectitudine sau de anu-
lare a testãrii, comisia va întocmi un proces-verbal la ter-
minarea testãrii.

11. Chestionarele, în totalitate, corectate ºi validate,
împreunã cu procesele-verbale vor fi predate Direcþiei gene-
rale a medicinii preventive ºi promovãrii sãnãtãþii din
Ministerul Sãnãtãþii, în vederea acordãrii acreditãrilor.

11. Contestaþiile privind rezultatul testãrii vor fi înaintate
Direcþiei generale a medicinii preventive ºi promovãrii sãnã-
tãþii din Ministerul Sãnãtãþii, în termen de 15 zile de la comu-
nicare. Contra unui tarif în mãsurã sã acopere cheltuielile
aferente, petentul va primi o xerocopie a propriului chestio-
nar cu punctajul acordat, alãturi de un chestionar corect, cu
punctajul maxim posibil, precum ºi rãspunsul la contestaþie.

x

 

EDITOR: PARLAMENTUL ROMÂNIEI  Ñ CAMERA DEPUTAÞILOR

 

Regia Autonomã ,,Monitorul OficialÒ, str. Izvor nr. 2Ð4, Palatul Parlamentului, sectorul 5, Bucureºti,
cont nr. 30.98.12.301 B.C.R. Ñ S.M.B.

Adresa pentru publicitate : Serviciul relaþii cu publicul ºi agenþii economici, Bucureºti,
Str. Blanduziei nr. 1, sectorul 2, telefon 211.57.30.

Tiparul : Regia Autonomã ,,Monitorul OficialÒ, telefon 668.55.58 ºi 614.17.39.

Monitorul Oficial al României, Partea I, nr. 59 bis/1996 conþine 64 de pagini.   40.816Preþul 1.600 lei


	OMS nr. 611/1995
	OMS nr. 863/1995
	OMS nr. 1955/1995
	OMS nr. 1956/1995

