GUVERNUL . NMPABUTENIECTBO
REPUBLICII MOLDOVA % PECNYBINWKKXA MOJNOOBA

HOTARIRE
cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica

nr. 1209 din 08.11.2007

Monitorul Oficial nr.180-183/1281 din 23.11.2007

* % %

Abrogat: 24.11.2023
Hotarirea Guvernului nr.206 din 12.04.2023

in scopul executarii prevederilor Legii nr.105-XV din 13 martie 2003 privind protectia
consumatorilor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.126-131, art.507), Legii nr.10-XVI din 3
februarie 2009 privind supravegherea de stat a sanatatii publice (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2009, nr.67, art.183), Legii nr.306/2018 privind siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2019, nr.59-65, art.120), Leqii nr.231 din 23 septembrie 2010 cu privire la comertul interior
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2010, nr.206-209, art.681) si satisfacerii cerintelor crescinde ale
consumatorilor in alimentatia publica, protectiei drepturilor si intereselor lor sociale, Guvernul

[Preambulul modificat prin Hot.Guv. nr.13 din 27.01.2021, in vigoare 19.03.2021]

[Preambulul modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

[Preambulul modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

HOTARASTE:
1. Se aproba:
Regulile specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica, conform anexei nr.1;
Nomenclatorul-tip al unitatilor de alimentatie publica, conform anexei nr.2;
Regulamentul sanitar pentru unitatile de alimentatie publica, conform anexei nr.4.
[Pct. 1 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]
[Pct. 1 modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

2. Se stabilesc:

Cerintele tehnice fata de unitatile de alimentatie publica, utilaj, inventar si instalatii, conform anexei
nr.5;

Cerintele profesionale fata de personalul angajat in unitatile de alimentatie publica, conform anexei
nr.6.

3. Se recomanda autoritatilor administratiei publice locale, in comun cu organele de stat abilitate cu
functii de control, sa supravegheze respectarea prevederilor prezentei hotariri.

4. Regulamentul sanitar pentru unitatile de alimentatie publica intra in vigoare la expirarea a 3 luni
de la data publicarii prezentei hotariri in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

[Pct.4 modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

5. Se abroga hotaririle Guvernului, conform anexei nr.7.

6. Controlul asupra executarii prezentei hotariri se pune in sarcina Ministerului Economiei si
Infrastructurii.

[Pct.6 modificat prin Hot.Guv. nr.738 din 20.07.2018, in vigoare 17.08.2018]

[Pct.6 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]



https://moldlex.md/lexact/5918
https://moldlex.md/lexact/4546
https://moldlex.md/lexact/4546
https://moldlex.md/lexact/64789
https://moldlex.md/lexact/4300
https://moldlex.md/lexact/10385
https://moldlex.md/lexact/14660
https://moldlex.md/lexact/10385
https://moldlex.md/lexact/14660
https://moldlex.md/lexact/14660
https://moldlex.md/lexact/62704
https://moldlex.md/lexact/10385

PRIM-MINISTRU Vasile TARLEV

Contrasemneaza:

Ministrul economiei si comertului Igor Dodon
Ministrul administratiei publice locale Valentin Guznac
Ministrul sanatatii lon Ababii

Chisinau, 8 noiembrie 2007.
Nr.1209.

Anexa nr.1
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007

REGULILE
specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica

I. DISPOZITII GENERALE

1. Prezentele Reguli stabilesc cerintele de baza fata de activitatea tuturor agentilor economici care
presteaza servicii de alimentatie publica pe teritoriul Republicii Moldova, indiferent de forma de
proprietate si subordine, si reglementeaza relatiile dintre agentii economici si consumatori la prestarea
acestor servicii.

2. Agentul economic desfagoara activitati in sfera alimentatiei publice conform notificarii depuse la
autoritatea administratiei publice locale, in care este indicatd amplasarea si tipul unitatii de alimentatie
publica.

[Pct.2 modificat prin Hot.Guv. nr.830 din 20.08.2018, in vigoare 24.08.2018]

[Pct.2 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

3. Unitatea de alimentatie publica prepara, comercializeaza produse si presteaza servicii aferente
acestui profil atit in spatiile sale de comercializare (servire), cit si in afara lor.

4. in functie de sortimentul produselor si bauturilor propuse, complexitatea prepardrii bucatelor,
calificarea personalului, dotarea tehnica si interiorul localului, nivelul de deservire a consumatorilor,
unitatile de alimentatie publica se clasifica dupa tipuri, conform anexei nr.2 la prezenta hotarire.

[Pct.4 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

5. Unitatile de alimentatie publica, utilajul, inventarul si instalatiile trebuie sa corespunda cerintelor
tehnice (anexa nr.5 la prezenta hotarire), requlamentului sanitar pentru unitatile respective (anexa nr.4 la
prezenta hotarire) si tipului conform Nomenclatorului-tip al unitatilor de alimentatie publica.

[Pct.5 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

[Pct.5 modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

6. Unitatile de alimentatie publica sint obligate sa puna la dispozitia consumatorilor informatia
autentica necesara, cu indicarea denumirii unitatii, tipului si formelor de organizare a activitatii sale,
adresei amplasarii, orarului de functionare, sortimentului de preparate culinare propuse, sa afigseze la loc
vizibil lista serviciilor prestate si un extras din prezentele Reguli vizind drepturile consumatorilor.

[Pct.6 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

[Pct.6 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

7. Orarul de functionare a unitatilor de alimentatie publica se stabileste de catre agentul economic,
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de comun acord cu autoritatile administratiei publice locale si se indica pe panoul de intrare in unitatea
respectiva.

Pentru unitatile alimentatiei publice, amplasate in blocurile locative, se interzice activitatea dupa
orele 22.00.

Unitatile de alimentatie publica, care deservesc elevii, studentii, muncitorii, institutiile administrative,
institutiile curative si medicale stabilesc orarul de functionare al acestora, de comun acord cu
administratia institutiilor nominalizate.

in cazul sistarii provizorii a unitatii alimentatiei publice (efectuarea masurilor sanitare planificate,
reparatii etc.), agentul economic este obligat sa anunte, cu cel putin o saptamina inainte autoritatile
administratiei publice locale si consumatorii despre data inchiderii si termenul sistarii.

[Pct.7 modificat prin Hot.Guv. nr.830 din 20.08.2018, in vigoare 24.08.2018]

8. Personalul unitatilor alimentatiei publice se completeaza cu cadre de o pregatire profesionala
speciala, conform cerintelor indicate in anexa nr.6 la prezenta hotarire.

9. Unitatile de alimentatie publica sint obligate sa dispuna de Registrul de reclamatii, afisat la loc
vizibil si accesibil pentru consumatori.

Il. ACHIZITIONAREA S| PASTRAREA MATERIEI PRIME
SI ALTOR PRODUSE ALIMENTARE

10. Unitatea de alimentatie publica achizitioneaza materie prima si produse alimentare de la
producatori, depozite specializate in comercializarea angro a produselor alimentare in baza contractelor
de livrare a produselor.

Se permite achizitionarea in piete a produselor agroalimentare, fiind insotite de certificatele care
confirma calitatea si inofensivitatea acestor produse.

11. Cantitatea produselor alimentare si materiei prime se confirma prin factura de expeditie si
fiscala sau prin act de achizitie a produselor.

Calitatea produselor alimentare si materiei prime se confirma prin certificat sanitar-veterinar si
certificat de conformitate a calitatii, dupa caz.

Se interzice receptionarea si pastrarea marfurilor fara facturi si alte documente ce confirma sursa
de livrare a marfurilor si calitatea lor.

[Pct. 11 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

12. In ziua receptiei cantitatea produselor alimentare si materiei prime se verificd cu actele de
insotire a marfurilor, iar calitatea produselor se controleaza prin metoda organolepticd. In caz de
necesitate, produsele sau o parte din ele se supun analizelor de laborator.

13. Agentii economici ce desfasoara activitati in sfera alimentatiei publice incheie, in mod
obligatoriu, contracte cu un laborator acreditat pentru investigarea de laborator a probelor calitatii
materiilor prime receptionate si a produselor preparate din ele.

In scopul asigurarii securititii produselor alimentare agentii economici din alimentatia publica
trebuie sa {ina registrele de sortare a produselor alterabile, modul de intocmire a carora este la discretia
agentilor economici.

14. Conditiile de pastrare a produselor alimentare sint:

existenta depozitelor in functie de specificul si volumul activitatii;

respectarea regimului de pastrare a produselor (temperatura, umiditatea, ventilatia);

respectarea termenului de valabilitate a produselor;

respectarea regulilor vecinatatii marfurilor (pentru evitarea transmiterii mirosului, pastrarea in
comun a materiei prime, semifabricatelor si productiei gata se interzice);

prezenta utilajului special in depozite (stelaje, polite, cirlige), ce asigura pastrarea calitativa a
marfurilor.

15. Calitatea si marcajul, conditiile si regimul de pastrare a produselor alimentare si materiei prime
trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in anexa 4 la prezenta hotarire.


https://moldlex.md/lexact/62809

Se interzice pastrarea produselor alimentare si a materiei prime in lipsa spatiilor de depozitare si a
conditiilor prevazute in anexa respectiva.

lll. PREPARAREA PRODUSELOR ALIMENTATIEI PUBLICE
16. Unitatile de alimentatie publica intocmesc de sine statator sortimentul bucatelor, articolelor de
patiserie si cofetarie, bauturilor cu respectarea deplina a cerintelor sanitare si tehnologice.
[Pct. 16 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]
[Pct. 16 modificat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]
[Pct. 16 modificat prin Hot. Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

17. Agentul economic intocmeste meniul in conformitate cu sortimentul produselor care trebuie sa
corespunda tipului unitatii comerciale. Sortimentul indicat in meniu trebuie sa fie disponibil la momentul
comandarii produselor de catre consumator.

[Pct. 17 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

18. In meniu se indica lista preparatelor culinare si bauturilor in ordinea servirii lor, denumirea
preparatului, gramajul si pretul pentru o portie. in meniu operatorul din domeniul alimentar va indica orice
ingredient sau adjuvant tehnologic care provoaca alergii sau intoleranta, utilizat la fabricarea sau
prepararea unui produs alimentar si inca prezent in produsul finit, chiar si intr-o forma modificata,
conform art.8 alin.(1) lit.b) si c) din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare. La intocmirea meniului se va tine cont de prevederile art.19 si de specificatiile
tehnice prezentate in anexa nr.1 la Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare.

[Pct.18 completat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

19. Bucatele se prepara in loturi sau la comanda astfel incit desfacerea lor sa se efectueze cu
strictete in conditiile fixate in Regulamentul sanitar (anexa nr.4 la prezenta hotarire). Este categoric
interzisa comercializarea bucatelor si preparatelor cu termenul depasit stipulat in Regulamentul sanitar.

[Pct. 19 modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

20. Productia culinara se prepara in corespundere cu documentatia tehnologica. Unitatile de
alimentatie publica sint in drept sa prepare bucate conform propriilor tehnologii (specialitatile "casei").
[Pct.20 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

21. Bucatarii si cofetarii trebuie sa dispuna la locurile de munca de fise tehnologice de preparare a
bucatelor, precum si de alte materiale informative privind procesul tehnologic. Fisele tehnologice de
preparare a bucatelor sunt aprobate de catre bucatarul-sef/administratorul unitatii.

[Pct.21 completat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

22. Calitatea materiei prime prelucrate, a bucatelor, articolelor culinare si de patiserie preparate
depinde de conditiile sanitare a locului de munca a bucatarului si cofetarului (anexa nr.4 la prezenta
hotarire).

Se interzice prelucrarea materiei prime si prepararea produselor culinare in lipsa spatiilor de
prelucrare a productiei culinare prevazute de normele sanitare si igienice.

IV. ORGANIZAREA SERVIRII $| COMERCIALIZAREA PRODUSELOR CULINARE
23. Formele si metodele de servire a consumatorilor se stabilesc conform cerintelor fata de tipul
unitatii. Formele de vinzare pot fi:
vinzarea prin intermediul ospatarilor;
vinzarea prin intermediul vinzatorilor;
vinzarea prin autoservire;


https://moldlex.md/lexact/11990
https://moldlex.md/lexact/14660
https://moldlex.md/lexact/10385
https://moldlex.md/lexact/60113
https://moldlex.md/lexact/60113
https://moldlex.md/lexact/14660
https://moldlex.md/lexact/10385

vinzarea in baza de comenzi prealabile, inclusiv cu transportarea la domiciliu sau in alt loc, la
solicitarea consumatorului;

vinzarea prin case de comenzi;

vinzarea prin automate comerciale;

vinzarea la bordul navelor aeriene si vaselor navale;

vanzarea online.

[Pct.23 completat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

[Pct.23 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

24. Forma de deservire a consumatorilor se stabileste de catre agentul economic, in functie de tipul
unitatii comerciale.
[Pct.24 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

25. In cazul servirii combinate, in sala de consum se creeaza o zon& de distributie a produselor,
unde consumatorii isi aleg singuri gustarile reci, bauturile racoritoare, deserturile sau produsele ce sint
puse la dispozitie de catre barman (bufetier). Bucatele calde si bauturile, inclusiv cele alcoolice, se
servesc conform comenzii clientului.

26. in unitatile de alimentatie publica de tip restaurant, in procesul pregatirii salii pentru primirea
vizitatorilor se practica servirea prealabila a meselor.

in cantine si in alte unititi de alimentatie publicd cu autoservire se practica aranjarea simpla a
meselor cu suporturi pentru condimente si servetele de hirtie.

[Pct.26 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

27. Unitatile in care clientii sint serviti de ospatari au dreptul sa limiteze accesul vizitatorilor cu 30
minute pina la ora inchiderii, iar unitatile cu autoservire — cu 15 minute pina la incheierea programului de
lucru.

28. Tn unitatile de alimentatie publica se utilizeaza diverse forme de achitare a produselor culinare:
prealabila, dupa alegerea bucatelor si dupa servirea mesei. Formele de achitare pentru consumatori se
stabilesc in Regulamentul de functionare a unitatii comerciale, in functie de metoda servirii, specificul
contingentului servit, tipul unitatii si specializarea ei.

In unit&tile de alimentatie public4, in sectiile culinare ale magazinelor si in unitatile care efectueaza
vanzarile online, consumatorului i se inmaneaza la achitare un bon de casa, iar in unitafile in care
servirea clientilor se efectueaza prin intermediul ospatarilor, achitarea pentru produsele comandate se
face conform contului eliberat de ospatar si prin inmanarea bonului de casa conform art.10 din Legea
nr.105/2003 privind protectia consumatorilor.

in cantinele ce deservesc contingente permanente de clienti (muncitori, functionari, studenti, elevi
etc.) poate fi folosita achitarea in baza abonamentelor individuale sau de grup.

Contul se intocmeste de catre ospatar in doua exemplare si contine urmatoarea informatie:
denumirea unitatii, numarul de rind, numele de familie al ospatarului, denumirea bucatelor, cantitatea
acestora si pretul, valoarea totala, semnatura ospatarului si data servirii. Formularele contului sint de
stricta evidenta.

[Pct.28 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

29. Unitatile de alimentatie publica presteaza servicii suplimentare, a caror lista este benevola si
individuala pentru fiecare tip de unitate. Lista si costul serviciilor suplimentare se indica separat, anexat
la meniu sau in lista de preturi.

[Pct.29 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

30. in sala de consum clientilor |i se oferd posibilitatea de a lua cunostintd de meniu si de lista
serviciilor suplimentare, oferite de unitatea in cauza.
Meniul si catalogul (lista) bauturilor alcoolice trebuie sa fie semnate de catre contabilul si
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conducatorul unitatii.

31. Unitatile de alimentatie publica amplasate in hoteluri, gari, institutii de invatamint, intreprinderi
de producere si unitatile care deservesc grupuri social vulnerabile pot utiliza, de rind cu formele
traditionale de comercializare a produselor, servirea dejunurilor, prinzurilor si cinelor complexe,
diversificate pe zilele saptaminii, t{inindu-se cont de normele rationale si particularitatile alimentatiei
grupurilor (colectivelor) de consumatori.

32. Unitatile de alimentatie publica sint obligate, la solicitarea consumatorilor, sa ofere posibilitate
acestora de a verifica cantitatea si greutatea preparatelor culinare si a marfurilor procurate de ei, precum
si conformitatea produsului vindut (serviciului prestat) cu cerintele documentatiei normative.

33. La dorinta consumatorilor, in procesul servirii, unitatile de alimentatie publica pot comercializa
preparate culinare finite si marfuri din sortimentul pus in vinzare, inclusiv produse alcoolice pentru
consum la domiciliu, in ambalaj corespunzator.

34. Personalul unitatilor de alimentatie publica este in drept sa nu deserveasca consumatorii care
incalca regulile de comportament in locurile publice.

35. Unitatile de alimentatie publica sint obligate sa asigure pastrarea lucrurilor vizitatorilor
(consumatorilor) in vestiar, in cazul pierderii aceste unitati poarta raspundere in conformitate cu legislatia
in vigoare.

in unitatile comerciale care dispun doar de cuiere raspunderea pentru lucrurile personale o poartd
consumatorul.

36. Productia preparata de unitatile de alimentatie publica poate fi livratda prin vinzare altor
intreprinderi (institutii), conform contractelor incheiate.

37. Deservirea muzicala a localului (unitatii) se efectueaza de catre organizatjile concertistice pe
baza de contract sau de catre orchestra (ansamblul) unitatii comerciale.

38. Patronul sau conducatorul unitatii nu are dreptul sa stabileasca costul minimal al comenzii,
inclusiv pentru oficialitati, sa propuna consumatorului un sortiment obligatoriu sau sa stabileasca plata
suplimentara pentru servire.

In cazul in care unitatea, din motive neimputabile, nu poate executa comanda prealabila, cum ar fi
deservirea unor nunti si banchete, in intervalul de timp convenit, administratia este obligata sa asigure
desfasurarea solemnitatii la o alta unitate invecinata si sa-l anunte despre aceasta pe client cu cel putin
7 zile Tnainte de data preconizata.

In cazul in care beneficiarul isi retrage comanda cu mai putin de 8 ore pina la executarea ei, el este
obligat sa achite produsele procurate la comanda lui, care nu mai pot fi vindute altor consumatori.

La Tnaintarea notelor de comanda prealabile beneficiarul va lua cunostinta, contra semnatura, cu
prezentele Reguli.

39. Unitatile de alimentatie publica formeaza preturile la produsele fabricate si comercializate in
baza preturilor de achizitie a produselor, inclusiv a materiei prime, cu aplicarea adaosului comercial la
totalul cheltuielilor activitatii operationale a unitatii de alimentatie publica. Cheltuielile de servire a
produselor se acopera din contul adaosului comercial. Marimea adaosului comercial se aproba prin
ordinul conducatorului unitatii de alimentatie publica.

[Pct.39 in redactia Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

[Capitolul V (pct.40-43) introdus prin Hot.Guv. nr.830 din 20.08.2018, in vigoare 24.08.2018]
V. UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA CE OPEREAZA CU TICHETELE DE MASA

40. Unitatile de alimentatie publica care doresc sa accepte tichete de masa ca instrument de plata
pentru prestarea serviciilor de alimentatie publica (vinzarea preparatelor culinare) incheie un contract de
prestari servicii, in conditiile art.13 din Legea nr.166/2017 cu privire la tichetele de masa, cu unul sau mai
multi operatori emitenti de tichete de masa. Clauzele contractului vor stipula conditiile si termenele de
acceptare si rambursare a valorii tichetelor de masa, precum si plata pentru serviciile aferente prestate
de catre operator.

41. Unitatile de alimentatie publica care au incheiat contracte de prestare servicii cu
operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa trebuie sa afiseze pe panoul de la intrarea in unitatea
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respectiva autocolantele de identificare speciale furnizate de catre operatorul/operatorii respectivi.

42. in baza contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii emitenti de tichete de
masa, unitatile de alimentatie publica au urmatoarele obligatii:

a) sa accepte doar tichetele de masa emise de operatorul/operatorii cu care au incheiat contractul
de prestari servicii;

b) sa solicite prezentarea de catre salariat a actului de identitate, in cazul achitarii serviciilor de
alimentatie publica cu tichet de masa pe suport de hirtie;

) sa nu admita schimbul tichetului de masa contra mijloacelor banesti in numerar;

d) sa nu admita utilizarea tichetului de masa pentru achitarea altor produse decit alimentare;

e) sa nu admita utilizarea tichetului de masa pentru achitarea articolelor din tutun, a bauturilor
alcoolice, a vinului si a berii;

f) sa aplice, pe versoul fiecarui tichet de masa pe suport de hirtie nominal utilizat de salariat, a datei
primirii tichetului de masa si a semnaturii persoanei care a primit tichetul de masa;

g) sa distribuie salariatilor produse alimentare fara a diminua valoarea nominala a tichetului de
masa cu eventualele sume datorate operatorului/operatorilor;

h) sa nu acorde rest de bani la tichetul de masa pe suport de hirtie in cazul in care valoarea
produselor alimentare solicitate de catre salariat este mai mica decit valoarea nominala a tichetului de
masa;

i) sa prezinte operatorului/operatorilor emitenti, in termenele stabilite in contract, tichetele de masa
pe suport de hirtie primite, datate si semnate, in vederea rambursarii valorii nominale a acestora, cu
respectarea prevederilor art.15 alin.(2) si (3) din Legea nr.166/2017 cu privire la tichetele de masa;

j) In cazul tichetelor de masa pe suport electronic, sa debiteze valoarea exacta a produselor
alimentare achizitionate de salariat;

k) sa inmineze bonul fiscal salariatului care beneficiaza de tichete de mas3;

[) sa implementeze sisteme si procese organizationale care sa permita verificarea eligibilitatii
produselor alimentare achizitionate de salariati;

m) sa implementeze sisteme si procese organizationale, convenite cu operatorul/operatorii emitenti
de tichete de masa, care sa permita utilizarea, circulatia si administrarea tichetelor de masa pe suport
electronic;

n) alte obligatii stabilite de legislatie si de contractul de prestari servicii incheiat cu
operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa.

43. In baza contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii emitenti de tichete de
masa, unitatile de alimentatie publica au urmatoarele drepturi:

a) sa li se ramburseze de catre operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa valoarea nominala
a tichetelor de masa, in conformitate cu prevederile contractuale, in termen de cel mult 30 de zile de la
data prezentarii acestora spre rambursare;

b) in conditiile contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii emitenti de tichete
de masa, sa beneficieze de suportul acestora la implementarea si gestionarea de sisteme si procese
organizationale care sa permita utilizarea, circulatia si administrarea tichetelor de masa pe suport
electronic;

c) in conditiile contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii emitenti de tichete de
masa, sa beneficieze de suportul acestora la implementarea si gestionarea de sisteme si procese
organizationale care sa permita verificarea eligibilitatii produselor alimentare achizitionate de salariati.”;

2) la pozitia 13 din anexa nr.2, coloana 3 se completeaza cu textul ,, , precum si sa asigure servicii
WC pentru consumatori.

[Capitolul V (pct.40-43) introdus prin Hot.Guv. nr.830 din 20.08.2018, in vigoare 24.08.2018]

Anexa nr.2
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007
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NOMENCLATORUL-TIP
al unitatilor de alimentatie publica

Unitatea de alimentatie publica reprezinta un local public, in care se servesc preparate culinare,
produse de cofetarie-patiserie si bauturi, caracterizindu-se prin aceea ca in cadrul lui se imbina
activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de comercializare, insotita de servicii specifice care
asigura consumul acestora preponderent pe loc.

Se permite si comercializarea altor marfuri care se asociaza in consum cu produsele preparate pe
loc.

in functie de specializarea unitatii, profilul inc&perii, felul de servire a clientilor si prestarea
serviciilor aferente consumului de bucate, unitatile de alimentatie publica se clasifica pe tipuri*:

Nr. Tipul de unitate Definitia (criteriile)
d/o
1 2 3
1. Complex de alimentatie publica Unitate (structura) de alimentatie publica care cuprinde in aceeasi cladire doua

sau mai multe unitafi de alimentatie publica, ce pot avea si intrari separate sau un
complex de cladiri

2. Restaurant Unitate de alimentatie publica care ofera consumatorilor un larg sortiment de
produse culinare si de cofetarie-patiserie de inalta calitate, precum si diverse
bauturi si tigari
Restaurantele sint dotate cu pliante de reclama, coperte de firma pentru meniuri
si invitatii prezentate artistic. In foaier poate fi organizata desfacerea suvenirelor
si florilor
Restaurantul poate fi dotat cu formatie muzical-artistica, care functioneaza in
orele de seara pentru crearea unei atmosfere distractive. Ofera servicii
suplimentare: deservirea banchetelor, diferite receptii, alte festivitafi

2.1. Restaurant national Restaurant care ofera servicii traditionale, specifice {arii respective. Aici se pune
la dispozitie 0 gama larga de produse culinare, bauturi alcoolice si nealcoolice
traditionale tarii respective. Ambianta interioara a restaurantului, mobilierul,
vesela, programul muzical, uniforma personalului de servire trebuie sa
corespunda coloritului national

2.2. Restaurant specializat Restaurant in care consumatorilor li se ofera un sortiment specializat de produse
culinare si bauturi ce figureaza permanent in meniul unitatii. Dotarea si
prezentarea lui trebuie sa corespunda specializarii (pescaresc, vinatoresc)

2.3. Vagon-restaurant Restaurant menit sa deserveasca pasagerii transportului feroviar cu dejunuri,
prinzuri, cine, produse de cofetarie si bauturi, precum si sa serveasca pasagerii
direct in vagoane. Vagoanele-restaurant asigura cu mincare calda lucratorii
brigazilor de deservire a trenului

24, Crama Restaurant, constructia si dotarea caruia aminteste un beci pentru pastrarea
vinurilor. Astfel de unitafi se amplaseaza in subsoluri si semisubsoluri
Mobilierul, vesela, inventarul, uniforma ospatarilor reflecta stilul unitatii

Consumatorilor li se ofera bucate si articole culinare specifice, gatite la gratar sau

la tigaie, fiind servite in vase de ceramica sau de lut pe platouri de lemn

3. Bar Unitate de alimentatie publica cu program de zi sau de noapte, in cadrul caruia se
propune o gama larga de bauturi alcoolice si nealcoolice, un sortiment ingust de
produse culinare si de cofetarie. Se permite completarea activitatii cu un program
artistic, jocuri electronice si video. Consumatorii sint serviti de barman la
tejgheaua-bar cu scaune Tnalte, mese mici cu scaune respective

3.1. Disco (video) - bar Bar, cu profil de divertisment pentru tineret, care comercializeaza gustari,




produse de cofetarie, inghetata si, in special, cocteiluri alcoolice si nealcoolice.
Divertismentul este realizat prin intermediul muzicii de audio si dans, inregistrata
si difuzata prin "disc - jokey". Videoteca este special amenajata cu instalatii
electronice pentru prezentarea video-programelor si filmelor

3.2.

Bar de vin (cocktail-bar)

Bar, amplasat in hoteluri, restaurante, cafenele. Se servesc diverse vinuri,
aperitive usoare, produse de cofetarie

3.3.

Bar-biliard

Bar cu profil sportiv-biliard, activitatea comerciala fiind bazata pe desfacerea de
gustari, bucate de felul doi cu o tehnologie a prepararii necomplicata, produse de
cofetarie, inghetata, cocteiluri. Jocurile de biliard se desfasoara in sala in care
sint instalate mese de biliard

3.4.

Vagon-bar

Bar menit sa deserveasca pasagerii transportului feroviar, la distante scurte, cu
produse de cofetarie, nucusoare, chipsuri, inghetata, bauturi racoritoare, precum
Si sa serveasca pasagerii in vagoane

Cofetarie

Unitate amplasata separat sau amenajata in salile comerciale ale magazinelor,
indiferent de specializare. Se comercializeaza produse de patiserie si cofetarie,
inghetata, cocteiluri, bauturi racoritoare si fierbinti

Cafenea

Unitate care Tmbina activitatea de comercializare a cafelei cu divertismentul; ofera
consumatorilor bauturi nealcoolice calde (cafea, cafea cu lapte, cacao, ciocolata,
ceai), precum si gustari reci si calde, bucate de felul doi, inghetata, produse de
cofetarie, bauturi alcoolice (lichior, divin)

5.1

Cafenea specializata

Cafenea dotata conform specializarii respective, sortimentul diversificat de
preparate culinare si produse, de asemenea, trebuie sa corespunda tematicii.
Cafenelele specializate pot fi de mai multe tipuri: cafenea-inghetata, lacto-
cafenea, cafenea pentru tineret, cafenea pentru copii, pizzerie, placintarie,
internet-cafenea

5.2.

Cafenea-bar

Cafenea care imbina activitatea barului cu desfacerea unui sortiment vast de
produse culinare, diferite tipuri de cafea, produse de cofetarie, inghetata, bauturi
alcoolice fine (lichior, divin, vermut)

Cantina

Unitate destinata prepararii si consumului pe loc a diverselor mincaruri pentru
dejun, prinz si cind. Este amplasata in apropierea uzinelor, santierelor de
constructie, scolilor de cultura generala si liceelor, blocurilor studentesti etc.
Cantinele trebuie sa aiba sali comerciale pentru servirea consumatorilor, incaperi
de productie, depozite, incaperi administrative
Tn cantine functioneazé un sistem de autoservire in front liniar sau cu punerea
prealabila a mincarurilor pe masa, in functie de contingentul ce urmeaza sa fie
servit
in cantine, suplimentar, poate fi organizatd desfacerea productiei prin bufete

6.1.

Cantina de distributie

Cantina destinata pentru distribuirea si deservirea sortimentului de bucate,
preparate in alta unitate de alimentatie publica. Este dotata cu utilaj pentru
distribuire si mentinerea temperaturii necesare a bucatelor si articolelor culinare,
gustarilor

[Pct.7 abrogat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

Bufet

Unitate care functioneaza de obicei independent sau in incinta unor institutii,
unde se comercializeaza un sortiment restrins de gustari reci, produse culinare,
sandviciuri, bauturi, preparate in bucataria proprie sau aduse de la alta unitate de
alimentatie publica

Fast-Food

Unitate care propune clientelei sale o servire rapida de produse la pretfuri unitare.
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Oferta de produse se reduce la un sortiment limitat, bazat pe un singur produs si
este prezentata de obicei pe panouri luminoase. Preparatele sint preluate de
clienti la casa in momentul achitarii si consumate pe loc sau in afara unitatii.

Produsele sint oferite in inventar de servire de unica folosin{a

10. Crisma Unitate amenajata in stil national, in care consumatorilor li se propune un
sortiment vast de vinuri, izvar, placinte, invirtite, legume proaspete
[Pct.11 abrogat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

12. Sala de degustatie Unitate in care sala comerciala este amenajata specific pentru degustarea

bauturilor alcoolice. Tn timp de seara poate activa ca bar ori cafenea cu conditia
ca dispune de incaperi necesare si este dotata cu inventarul si vesela pentru
acest tip de unitati
13. | Terasa/gradina de vara, cafenea de | Unitate amenajata in baza pavilioanelor sau a altor incaperi, pe terenuri la aer

vara (minicafenea)

liber, dotate cu umbrele si mobilier pentru servirea consumatorilor. in cafenelele
de vara, minicafenele si la terasele de vara consumatorii sint serviti cu produse
de preparare simpl3, tartine, pizza, articole de patiserie, care pot fi incalzite in
cuptorul cu microunde, cu produse de panificatie, sucuri, bauturi racoritoare,
tigari. Terasele de vara sint unitati de sezon la aer liber; pot fi adiacente unitatilor
stationare de alimentatie publica
Tn cazul in care terasa/gradina de vara functioneaza ca unitate de sine statatoare,
comerciantul este obligat s& inscrie pe firmd denumirea “TERASA”, urmata de
tipul unitatii respective (terasa-bar, terasa-bufet, terasa-restaurant etc.)

14.

Punct de deservire la bordul navelor
aeriene, vaselor navale

Punct mobil (carucior) sau incapere, prevazut pentru deservirea calatorilor, care
ofera un sortiment limitat de bucate preparate in unita{i specializate (seciji) ale
cateringului (gustari reci, produse culinare, bauturi), precum si produse
alimentare Tn ambalajul producatorului

15. | Punct de servire la locul de cazare |Punct mobil (carucior), pentru servirea turistilor cazati in hotel, care ofera produse
in hoteluri culinare calde, produse de cofetarie, patiserie, preparate in incaperi separate ale
hotelului bauturi si tigari

16. Sala de festivitatj Unitate in care sala comerciala este amenajata specific pentru desfasurarea

festivitatilor, inclusiv a nuntilor. Dispune de incaperile de productie necesare, este
dotat& cu utilaj si inventar corespunzator. In cazul in care nu are loc nici o
festivitate, unitatea respectiva poate activa ca restaurant sau cafenea

17. | Sectie de preparare a hranei pentru | Unitate utilata pentru prepararea bucatelor si produselor culinare, care urmeaza a

a fi servite la bordul navei aeriene

fi servite de catre pasageri la bordul avionului

* Pentru unitatile de alimentatie publica cu activitate complexa, care cumuleaza caracteristici specifice mai multor
tipuri, tipul unitatii va fi declarat in functie de activitatea predominanta.

[Anexa nr.2 modificata prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

[Anexa nr.3 abrogata prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

Anexa nr.4
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007
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Nota: Pe tot parcursul anexei, sintagma “Regulile si normativele sanitaro-epidemiologice de stat” se substituie prin
sintagma “Regulamentul sanitar”, iar sintagma “Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat” se substituie prin
sintagma “Serviciului de Supraveghere de Stat a Sanatatii Publice” conform Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in
vigoare 21.05.2010

REGULAMENTUL
sanitar pentru unitatile de alimentatie publica

I. DISPOZITII GENERALE

1. Prezentul Regulament sanitar stabileste ceriniele sanitare si de igiena pentru unitafile de
alimentatie publica (in continuare - unitati) care prepara si comercializeaza produse culinare, produse de
cofetarie-patiserie, bauturi si alte produse alimentare, in care vinzarea si consumul se face pe loc sau la
locurile de munca si studii, in locurile de agrement ori la domiciliu. Prezentul Regulament sanitar se
aplica, de asemenea, localurilor de alimentatie din scoli, gradinite, aziluri pentru batrini, cantine sociale,
unitati militare, penitenciare, complexe turistice, institutii medico-sanitare si alte localuri de alimentatie
similare.

[Pct. 1 modificat prin Hot.Guv. nr.384 din 12.05.2010, in vigoare 21.05.2010]

2. Prezentul Regulament sanitar nu se aplica produselor alimentare fabricate industrial.

3. Activitatile si serviciile de alimentatie publica se vor desfasura in unitati autorizate sanitar-
veterinar in acest scop.

[Pct.3 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

4. In scopul prezentului Regulament sanitar urmétorii termeni se definesc dupa cum urmeaza:

bucatarie — spatiile in care hrana este preparata, tratata termic sau reincalzita pentru a fi servita si
nu includ spatiile de prelucrare preliminara a materiilor prime si de depozitare a produselor alimentare;

produs culinar racit — produs culinar destinat a fi pastrat la temperaturi ce nu depasesc +4°C in
orice parte a produsului pentru o perioada de maximum 5 zile;

curatare — indepartarea solului, resturilor de produse alimentare, prafului, grasimilor sau a altor
substante indezirabile, inclusiv de pe suprafetele de lucru, vesela, utilaj, inventar;

contaminare — prezenta sau patrunderea substantelor indezirabile in produs;

produs culinar tratat termic (cooked) — produs culinar tratat termic si pastrat fierbinte sau reincalzit
si pastrat fierbinte pentru servire consumatorului, sau produse culinare preparate reci si pastrate la rece
pina la servirea consumatorului;

produs culinar preparat cu grad inalt de finisare — produs culinar tratat termic, racit rapid si pastrat
refrigerat sau congelat;

manipulare a produselor culinare — orice operatiune de preparare, procesare, ambalare,
depozitare, transportare, distribuire si servire a produselor culinare;

manipulator al produselor culinare — persoana care manipuleaza sau vine in contact cu produsele
culinare ori cu echipamentul sau ustensilele folosite la pregatirea produselor culinare;

igiend a produselor alimentare — toate masurile necesare pentru asigurarea sigurantei
(inofensivitatii), integritatii si valorii nutritive a produsului culinar la toate etapele de obtinere a hranei de
la crestere, producere sau preparare pina la servirea ei finala indivizilor;

produs culinar congelat — produs culinar mentinut la temperatura egala cu sau sub minus 18°C in
orice parte a produsului;

lot — cantitatea totala a produselor culinare, produse in aceleasi condifii esentiale si in acelasi
interval de timp;

ddunatori — insecte, pasari, rozatoare si orice alte animale, capabile sa contamineze hrana direct
sau indirect;

portionare — divizarea hranei inainte sau dupa preparare in una sau mai multe portii;
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produse culinare potential periculoase — produse culinare capabile sa sustina cresterea rapida si
progresiva a microorganismelor toxinogene si celor provocatoare de toxiinfectii alimentare si/sau boli
diareice acute;

serviciul catering — serviciu care consta in furnizarea de produse alimentare si/sau de bautura,
preparate sau nepreparate, pentru consumul uman, insotita de servicii conexe suficiente care sa permita
consumul acestora in afara suprafetei comerciale a unitatii de alimentatie publica;

produs alimentar ugor perisabil — produs alimentar instabil din punct de vedere microbiologic, cu
termenul de valabilitate scurt, care necesita a fi pastrat si comercializat la un anumit regim de
temperatura pentru a-si mentine inofensivitatea si calitatile sale.

[Pct.4 completat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

Il. CERINTE PRIVIND AMPLASAREA, PROIECTAREA S| AMENAJAREA UNITATILOR
5. Amplasarea unitatilor se va face pe suprafete indepartate de surse de mirosuri neplacute, de
fum, de praf sau alti contaminanti si care nu sint supuse inundatiilor.
6. Drumurile si suprafetele folosite pentru circulatia transportului auto in vederea deservirii unitatilor
in perimetrul si vecinatatea imediata a acestora vor avea suprafata dura, pavata corespunzator pentru
trafic si vor avea asigurat drenajul corespunzator si accesul pentru curatare.

[Pct.7 abrogat prin Hot.Guv. nr.13 din 27.01.2021, in vigoare 19.03.2021]
[Pct.7 modificat prin Hot.Guv. nr.1090 din 18.12.2017, in vigoare 20.12.2017]
[Pct.7 completat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]
[Pct.7 modificat prin Hot. Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]

8. Amplasarea unitatilor in blocurile locative poate fi efectuata numai la parter, in spatiile existente,
destinate prin proiect, sau pentru care s-a obtinut schimbarea destinatiei prin avizul comisiei de urbanism
a autoritatilor administratiei publice locale. Amplasarea unitatilor in spatiile de locuit nu se admite.

9. Utilizarea surselor de zgomot si vibratie in unitati se va face in conditii de asigurare a protectiei
fonice vis-a-vis de incaperile de locuit din vecinatate. Nivelul zgomotului si a vibratiei in afara spatiilor
unitatii nu vor depasi limitele maxime admise si nu vor crea incomoditati pentru locatarii din zona.

10. Proiectarea unitatilor se va face in functie de volumul estimat al activitatii. Numarul, marimea si
destinatia incaperilor se vor stabili in functie de volumul estimat al activitatii unitatii.

11. Incaperile si facilitatile vor fi proiectate astfel, incit accesul in ele sa poata fi controlat, s
permita curatarea comoda si adecvata si sa faciliteze supravegherea corecta a igienei produselor
culinare; sa previna patrunderea si adapostirea daunatorilor si patrunderea contaminantilor din mediu,
astfel ca fumul, praful sau alfii.

12. Proiectarea incaperilor si a instalatilor se va face astfel incit sa asigure temperatura
corespunzatoare a procesului tehnologic si a produselor.

13. In vederea asigurarii conditiilor sanitaro-igienice adecvate pentru prelucrarea si prepararea
corespunzatoare a produselor culinare, unitatile vor dispune de spatii necesare pentru circuite
functionale salubre:

a) spatii de pastrare si prelucrare preliminara a materiilor prime;

b) spatii de preparare a produselor culinare — bucatarie cu anexe, dupa caz;

c) spatii de pastrare a produselor culinare;

d) anexe social-sanitare;

e) sala de consum (sufragerie).

14. incaperile si instalatiile vor corespunde normelor si cerintelor securitatii tehnice de constructie
sigura si se vor mentine in stare de buna functionare. Toate materialele de constructie vor fi
confectionate din materiale sigure lipsite de pericolul transmiterii produselor alimentare a substantelor
indezirabile, inclusiv toxice si care au fost autorizate sanitar de Ministerul Sanatatii.

15. Spatiile de prelucrare preliminara a produselor alimentare (curatare, spalare, tocare) vor fi spatji
cu circuite separate pentru legume, carne, peste, oua.
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16. Spatiile de lucru vor fi adecvate pentru indeplinirea satisfacatoare a operatiilor de prelucrare
preliminara, tratare termica si finisare. Procesul de preparare a produselor culinare va fi stabilit astfel
incit sa asigure desfasurarea fluxului intr-un singur sens si sa evite incrucisarile intre fazele insalubre si
salubre.

17. Tn functie de tipul unitatii vor exista anexe, precum: sectie de cofetarie, patiserie, boxa pentru
ceai, cafea si lapte, incapere pentru prepararea mincarurilor reci (salate, maioneze, preparate cu
gelatina, tartine, aperitive reci), separate de bucataria propriu-zisa.

[Pct. 17 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

18. In unitatile de alimentatie publicd cu un singur spatiu de productie-bucétarie, in care se
efectueaza prepararea, fierberea sau coacerea produselor culinare, se vor folosi ca materii prime numai
produse agroalimentare sub forma de semipreparate, curatate, portionate si ambalate.

19. Tn unitatile care sint lipsite de spatiu pentru organizarea bucétériei, preparatele culinare
specifice acestora se pot prepara in sala de consum, baruri, in fata consumatorilor sau in incaperea
propriu-zisa cu obligatia ca prin organizarea, dotarea si intretinerea locului respectiv sa se asigure o
curatenie permanenta, apa curgatoare, canalizare, iar unitatea sa dispuna de posibilitati satisfacatoare
de ventilatie (naturala sau mecanica).

20. in spatiile de manipulare a produselor alimentare:

pavimentul va fi construit din materiale impermeabile pentru apa, neabsorbante, lavabile,
nelunecoase, fara crapaturi, usor de spalat si dezinfectat. Pavimentul va fi suficient de inclinat pentru a
asigura scurgerea lichidelor, prevazut cu sifoane de scurgere racordate la canalizare;

peretii vor fi construiti din materiale impermeabile pentru apa, neabsorbante si izolante, lavabile, de
culori deschise, netezi, fara crapaturi. Pina la inaltimea de 1,80 m peretii vor fi acoperiti cu materiale de
constructie, usor de curatat si dezinfectat. Unghiurile dintre pereti, intre paviment si pereti, intre pereti si
tavan vor fi etanse si varuite pentru a facilita curatarea;

tavanul va fi proiectat, construit si finisat astfel incit sa fie usor de curatat, sa previna acumularea
prafului, sa minimalizeze condensarea, dezvoltarea mucegaiului si caderea lui;

geamurile si alte interspatii vor fi construite astfel incit sa se evite acumularea prafului, iar cele care
se deschid vor fi acoperite cu plase antiinsecte. Draperiile vor fi usor accesibile pentru curatare si se vor
mentine in stare buna. Pervazurile geamurilor vor fi inclinate, pentru a preveni utilizarea lor ca rafturi;

usile vor fi netede, cu suprafetele neabsorbante, cu autoinchidere sau cu garnitura de inchidere;

treptele, cabinele de lift si structurile auxiliare, precum platformele, scarile mobile, vor fi amplasate
si construite astfel incit sa se previna contaminarea produselor alimentare.

21. In spatiile de manipulare a produselor culinare toate structurile suspendate (fixate de plafon) si
armatura vor fi instalate astfel incit sa excluda contaminarea directa sau indirecta a produselor culinare
si materiilor prime prin condensare si picurare (prelingere) si sa nu impiedice operatiunile de curatare.
Structurile suspendate si armatura vor fi izolate corespunzator si vor fi astfel proiectate si finisate, incit sa
fie usor de curatat, sa previna acumularea murdariei si sa minimalizeze condensarea, dezvoltarea
mucegaiurilor si caderea lor in fulgi.

22. Unitatile care folosesc produse alimentare congelate vor avea incaperi si instalatii care sa
asigure efectuarea corecta a operatiunilor de decongelare.

23. Toaletele trebuie sa fie separate si sa nu se deschida direct in spatiile de manipulare a
produselor culinare.

24. Nu se permite utilizarea in spatiile de manipulare a produselor culinare a materialelor care nu
pot fi adecvat curatate si dezinfectate.

25. Sala de consum va avea asigurat un minimum de 1,2 m2 pentru un loc (la masé). Celelalte
dotari vor fi cele prevazute de actele normative in vigoare.

26. Unitatile vor fi dotate, dupa caz, cu spatii suficiente de depozitare a materiilor prime si auxiliare,
produselor culinare si semipreparate, precum si a ambalajelor, incit sa nu se permita degradarea,
impurificarea sau contaminarea produselor culinare.

27. Spatiile de pastrare a produselor alimentare vor fi reprezentate de depozite, magazii, beciuri si
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spatii frigorifice.

28. Spalarea veselei pentru servire si a vaselor de bucatarie se va face separat, intr-un loc anume
stabilit si amenajat, unde nu se fac alte operatiuni de preparare. Acest loc va fi strict delimitat.

29. Vesela curata pentru masa va fi pastrata in spatii separate de vasele de bucatarie.

lIl. CERINTE PRIVIND ASIGURAREA CU APA S| CANALIZAREA

30. Unitatile trebuie sa dispuna si sa foloseasca permanent in activitatea lor apa potabila curenta,
rece si calda, sub presiune si temperatura adecvata, in cantitate suficienta si corespunzatoare din
punctul de vedere al calitatii si inofensivitatii prevederilor actelor normative in vigoare privind apa
potabild, cu instalatii adecvate pentru pastrare si, in caz de necesitate, pentru distribuire, si cu protectie
adecvata contra contaminarii.

31. In localitatile sau zonele lipsite de retele publice de distribuire a apei potabile este permisa
folosirea apei de fintina prin instalatii proprii, corespunzatoare din punct de vedere sanitaro-igienic, cu
obligativitatea ca aceasta sa indeplineasca conditiile de potabilitate.

32. Unitatile care folosesc surse proprii de apa potabila vor asigura protectia sanitara a acestora si
controlul calitatii apei utilizate.

33. Folosirea ghetii naturale in unitati este permisa numai pentru racirea bauturilor imbuteliate.

[Pct.33 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

34. Gheata va fi preparata numai din apa potabila si va fi manipulata si depozitata, astfel, incit sa
fie protejata de contaminare.

35. Aburii utilizati pentru contactul direct cu produsele culinare sau suprafetele de contact cu
produsele culinare nu trebuie sa contind substante care sa prezinte pericol pentru sanatate sau sa
contamineze produsele alimentare.

36. Apa nepotabila utilizata pentru producerea de aburi, refrigerare, stingerea incendiilor sau alte
scopuri similare nelegate de produsele culinare, va fi transportata prin retele complet separate,
identificabile prin culoare, fara conectari incrucisate cu tevi de transportare a apei potabile.

37. Pe tot fluxul tehnologic de producere, conform necesitatilor, vor fi instalate convenabil chiuvete
si robinete cu amestecator pentru apa calda si rece pentru spalarea, dezinfectarea si uscarea miinilor.
Uscatoarele electrice sau servetelele si recipientele pentru servetelele utilizate vor fi amplasate linga
chiuveta. Instalatile vor fi asigurate cu tevi prevazute adecvat cu sifon, racordate la canalele de
scurgere.

38. Pentru curatarea si dezinfectarea instalatiilor, instrumentelor si a ustensilelor de lucru vor fi
asigurate utilaje adecvate, confectionate din materiale rezistente la coroziune, care pot fi usor curatate,
dotate cu mijloace de asigurare cu apa calda si rece in cantitati suficiente.

39. Retelele de evacuare a apelor uzate, inclusiv sistemele de canalizare, vor fi construite astfel,
incit sa se excluda contaminarea apei potabile. Tevile de scurgere vor fi dotate corespunzator cu sifon si
vor duce la canalele de scurgere.

40. Trecerea coloanelor de canalizare prin incaperile de preparare, depozitare si servire a
produselor culinare este permisa numai cu conditia izolarii lor, astfel, incit sa se previna orice posibilitate
de infiltratie si impurificare a spatiilor si produselor.

41. In localitatile fara retea de canalizare a apelor uzate colectarea si indepértarea reziduurilor
lichide vor fi adaptate la conditiile locale, asigurindu-se amenajarea, exploatarea si intrefinerea
instalatiilor respective in permanenta stare de functionare, astfel, incit sa se previna contaminarea
spatiilor alimentare cu ape uzate, precum si poluarea mediului Tnconjurator.

IV. CERINTE PRIVIND ILUMINAREA $I VENTILAREA
42. n spatiile unitatii va fi asigurata iluminare naturala sau artificiala. Lumina nu trebuie sa altereze
culorile si intensitatea ei nu trebuie sa fie mai mica de:
540 lux in toate punctele de inspectare si preparare a produselor culinare;
220 lux in camerele de lucru, altele decit cele de inspectare si preparare a produselor culinare;



110 lux in alte spatii.

43. Lampile de iluminare si accesoriile suspendate deasupra produselor culinare in orice punct al
fluxului de producere vor fi sigure si protejate, pentru a preveni contaminarea produselor culinare in caz
de spargere.

44. Sistemul de ventilare trebuie sa fie adecvat, pentru a preveni acumularea caldurii, a prafului si
condensarea aburilor, precum si pentru eliminarea aerului contaminat. Nu se permite ca directia fluxului
de aer in interiorul unitatii sa fie din zona murdara in cea curata. Gurile de ventilare vor fi asigurate cu
ecrane sau alte inchideri de protectie confectionate din materiale necorozive. Ecranele vor fi usor
detasabile pentru curatare.

45. Deasupra instalatiilor de prelucrare termica vor fi instalate dispozitive pentru inlaturarea
eficienta a aburilor si vaporilor.

46. In incaperile unde produsele culinare sint manipulate dupa racire temperatura nu trebuie sa
depaseasca +15°C. In cazul in care aceasta temperaturd nu poate fi mentinuta, produsul alimentar care
urmeaza sa fie manipulat sau preparat poate fi expus temperaturii incaperii pentru o perioada de pina la
30 de minute.

47. Sala de servire va avea asigurat un sistem eficient de ventilare/conditionare a aerului pentru
indepartarea fumului din zonele unde se fumeaza.

V. CERINTE PRIVIND UTILAJUL $I MOBILIERUL TEHNOLOGIC, USTENSILELE

48. Utilajul si mobilierul tehnologic, ustensilele utilizate in spatiile de manipulare a produselor
culinare vor fi confectionate din materiale autorizate de Ministerul Sanatatii, rezistente la lovituri si
coroziune, curatari repetate si dezinfectie, neferoase, neabsorbante, usor de curatat, care nu transmit
substante toxice produsului alimentar si nu afecteaza proprietatile nutritive, fizico-chimice si
organoleptice ale acestuia, care nu favorizeaza contaminarea microbiana a produselor culinare cu care
vin in contact. Ele vor fi intretinute in permanenta stare de functionare si vor fi amplasate astfel, incit sa
fie accesibile operatiunilor de inspectie si igienizare.

49. Utilajele si mobilierul tehnologic vor fi construite cu suprafete netede, fara crapaturi si alte locuri
de retinere a reziduurilor alimentare sau greu accesibile, astfel incit sa poata fi demontate si curatate cu
usurinta. Utilizarea materialelor care nu pot fi adecvat curatate si dezinfectate va fi exclusa, cu exceptia
cazurilor in care acestea foarte clar nu pot fi sursa de contaminare.

50. Pentru manipularea materiilor prime si a produselor culinare tratate termic sau semipreparate
vor fi utilizate utilaje, mobilier tehnologic si ustensile separate. Utilajele, mobilierul tehnologic si
ustensilele care au fost utilizate pentru produsele alimentare crude vor fi curatate regulat si perfect
dezinfectate Tnainte de utilizarea lor pentru produsele culinare tratate termic sau produse culinare
preparate cu grad Tnalt de finisare.

51. Dotarea cu utilaje si ustensile se va face in functie de natura, volumul si de profilul unitatii.
Capacitatea acestora trebuie sa fie adecvata pentru a permite prepararea si manipularea igienica a
produselor culinare. Nu se vor folosi vase si ustensile de bucatarie degradate.

52. Recipientele pentru materialele necomestibile si reziduuri vor fi rezistente la scurgeri,
confectionate din metal sau alte materiale impenetrabile care pot fi ugor curatate si care se inchid.

53. Instalatiile si ustensilele utilizate pentru materiale necomestibile si reziduuri vor fi marcate si nu
vor fi utilizate pentru produse comestibile.

54. Ustensilele portabile, astfel ca lingurile, pisaloagele, vasele de bucatarie, precum si alte
asemenea ustensile se vor pastra in conditii care exclud contaminarea lor.

VI. CERINTE PRIVIND MATERIA PRIMA
55. Unitatile au obligatia sa foloseasca materii prime, materii auxiliare, ingredienti, semifabricate
insotite de actele ce atesta inofensivitatea si calitatea acestora conform Legii nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor.
[Pct.55 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]
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56. Materiile prime si ingredientii cunoscuti ca contin paraziti, microorganisme sau toxine,
substante toxice, substante descompuse sau straine nu vor fi acceptate in unitate.

57. Receptionarea materiilor prime, a celor auxiliare si a oricaror produse si ingrediente alimentare
in unitate se va face in conditii in care sa se asigure trasabilitatea.

58. Materia prima si ingredientele vor fi inspectate si sortate anterior procesului de prelucrare
termica sau preparare si, in caz de necesitate, vor fi supuse analizelor de laborator. La prepararea
produselor alimentare se admit numai materii prime si ingrediente curate si inofensive.

59. Materia prima si ingredientele perisabile se vor pastra in depozite, pe masura capacitatii
spatiului de racire, in conditii care sa previna alterarea si sa le protejeze de contaminare. Aprovizionarea
cu materii prime si ingrediente se va face pe masura necesitatilor, fara depozitarea unor cantitafi
excesive.

60. Materia prima alimentara de origine animala refrigerata va fi depozitata la temperatura intre
+1°C si +4°C. Alte materii prime alimentare care cer refrigerare, cum sint legumele, fructele si verdeturile
vor fi depozitate in intervalul de temperatura +2°C si +6°C.

61. in depozite se va respecta principiul "Primul a intrat - primul a iesit".

62. Materia prima congelata care nu este folosita imediat va fi depozitata la temperatura de sau
sub minus 18°C.

63. In cazul in care, pentru depozitarea materiilor prime perisabile si neperisabile nu se poate
asigura decit o singura incapere, este obligatorie indeplinirea urmatoarelor conditji:

dotarea corespunzatoare cu rafturi, hambare sau recipiente pentru toate produsele neperisabile;

asigurarea unui spatiu frigorific pentru produsele perisabile, cu compartiment separat pentru carne
cruda, cu asigurarea temperaturii de 0°C si +4°C;

asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin geamuri sau ochiuri cu rame si plasa protectoare;

aprovizionarea cu materii prime perisabile, indeosebi cu carne si lapte, s& nu depaseasca
necesitatile de consum pentru o zi.

VII. CERINTE PRIVIND PREPARAREA PRODUSELOR CULINARE

64. Procesul de preparare, inclusiv termica, va fi organizat si efectuat astfel, incit sa se pastreze
valoarea nutritiva a produsului culinar.

65. Produsele congelate, in special legumele congelate, vor fi prelucrate termic fara a fi
dezghetate. Bucatile mari de carne, carcasele mari de pasari, vor fi dezghetate anterior prepararii pe
rafturi, in aer.

66. Atunci cind dezghetarea este efectuata ca operatie separata de prepararea termica, aceasta
trebuie sa fie efectuata numai in:

refrigeratorul sau incaperea de dezghetare unde se mentine temperatura de la 0°C pina la +4°C;

apa potabila curgatoare, care mentine temperatura de maximum +21°C pentru o perioada ce nu
depaseste 4 ore;

cuptorul cu microunde, in cazul in care produsul alimentar este transferat imediat in unitatea
conventionala de preparare termica ca parte a procesului continuu de preparare termica sau cind
intregul proces neintrerupt de preparare termica are loc in cuptorul cu microunde.

67. Uleiurile si grasimile alimentare vor fi folosite conform destinatiei, nu vor fi incalzite la
temperaturi mai mari de +180°C.

68. inaintea utilizarii repetate pentru préjire, grasimile si uleiurile vor fi filtrate prin filtru pentru
inlaturarea particulelor de produse alimentare. Friteuzele adinci vor fi echipate cu robinet pentru
evacuarea grasimii din baie.

69. Calitatea uleiului sau a grasimii in termeni de miros, gust si culoare va fi controlata sistematic.
Uleiul va fi schimbat imediat ce apar modificari ale culorii, aromei sau mirosului. Daca calitatea este
suspecta, uleiul de prajire va fi controlat prin probe de laborator pentru temperatura punctului de
fumegatie, acizi grasi liberi si, in special, prezenta compusilor polari.

70. Nu se permite utilizarea grasimilor folosite la prajire ca ingredient alimentar.

71. Brinza de vaci preparata din lapte nepasteurizat poate fi folosita numai la prepararea



produselor culinare tratate termic.

72. Temperatura in interiorul produsului tratat termic si timpul de tratare vor fi suficiente pentru a
asigura distrugerea microorganismelor patogene nesporulate si siguranta (inofensivitatea) produselor
alimentare. Eficienta procesului de preparare termica va fi controlatda prin masurarea temperaturii in
partile interioare ale produselor alimentare.

73. La prepararea produselor culinare se va folosi sare iodata.

74. Daca produsele tratate termic prin diferite metode (fierbere, prajire, coacere) nu sint destinate a
fi consumate in ziua prepararii, procesul de tratare termica va fi urmat imediat de racire.

75. Portionarea produselor alimentare se va efectua in conditii de igiena stricte. Procesul de
portionare nu va depasi 30 de minute pentru orice produs racit.

76. Recipientele utilizate vor fi bine curatate si dezinfectate.

77. Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se vor utiliza, preferabil, recipiente cu
capac.

78. La intreprinderile mari, unde procesul de portionare a produselor alimentare tratate termic si
racite nu poate fi efectuat in 30 de minute, portionarea va fi efectuata in incaperi separate, in care
temperatura mediului ambiant nu va depasi +15°C. Temperatura produselor alimentare va fi monitorizata
prin probe de temperatura. Produsele vor fi servite imediat sau vor fi plasate pentru pastrare la rece la
temperatura de maximum +4°C.

79. Produsele alimentare vor fi racite imediat dupa preparare.

80. Temperatura in centrul produsului alimentar va fi redusa de la +60°C pina la 10°C in cel mult 2
ore; produsul va fi imediat depozitat la +4°C.

81. Temperatura nu trebuie sa depaseasca +4°C in orice parte a produsului alimentar racit si va fi
mentinuta la acest nivel pina la consumare. Temperatura pastrarii va fi permanent monitorizata.

82. Perioada de depozitare a preparatului racit de la momentul prepararii produsului si pina la
momentul de consum nu trebuie sa depaseasca 2-3 zile, incluzind ziua prepararii si ziua consumarii.

83. Congelarea produselor alimentare se va efectua imediat dupa preparare.

84. Produsele preparate-congelate se vor pastra la temperatura de minus 18°C sau mai jos.
Temperatura de pastrare va fi permanent monitorizata.

85. Produsele alimentare preparate-congelate pot fi pastrate la temperatura de +4°C sau mai jos,
dar nu mai mult de 24 de ore si nu pot fi recongelate.

VIIl. DEPOZITAREA Sl TRANSPORTUL MATERIEI PRIME
S| A PRODUSELOR CULINARE

86. Unitatile de alimentatie publica vor fi dotate cu spatii frigorifice, compartimentate astfel incat sa
se excluda contaminarea materiilor prime, a produselor culinare tratate termic sau a
semipreparatelor/semifabricatelor si imprumutul de mirosuri de la produsele alimentare care emana
mirosuri specifice. Acestea vor fi separate si depozitate in functie de temperatura de pastrare, durata de
pastrare si cantitatea produselor destinate a fi depozitate, prevazute cu posibilitati de control si
inregistrare a temperaturii.

[Pct.86 in redactia Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

861. Produsele culinare, semipreparatele/semifabricatele care urmeaza a fi depozitate sau plasate
pe piata vor fi etichetate conform art.37 alin.(2) din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare.

[Pct.867 introdus prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

87. Pentru racirea rapida sau congelarea produselor culinare unitatile vor avea in dotare instalatii
corespunzatoare, capabile sa inlature rapid caldura din produsele culinare in vederea conformarii
prevederilor de la capitolul VII.

88. Unitatile vor fi dotate cu instalatii de refrigerare sau congelare pentru pastrarea produselor
culinare racite sau congelate, corespunzator capacitatilor de activitate a unitatii.
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[Pct.88 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

89. Se va asigura functionarea permanenta a instalatiilor frigorifice.

90. Toate spatiile de refrigerare vor fi dotate cu dispozitive de masurare a temperaturii sau
inregistrare a ei, amplasate vizibil, cu asigurarea inregistrarii temperaturii maximale a spatiului de
refrigerare.

91. Instalatiile frigorifice de pastrare a produselor culinare racite si/sau congelate vor fi dotate, dupa
caz, cu semnalizare de temperatura.

92. Precizia dispozitivelor de inregistrare a temperaturii va fi verificata la intervale fixate de timp si
testatd pentru precizie cu un termometru standard de precizie cunoscuta. Asemenea teste vor fi
efectuate anterior instalarii si ulterior cel putin o data pe an sau mai frecvent pentru a asigura precizia lor.
Se va {ine evidenta acestor teste.

93. Depozitarea produselor alimentare se va face in conditii care sa asigure pastrarea maximala a
valorii nutritive, a proprietatilor organoleptice si fizico-chimice, precum si sa excluda contaminarea
microbiana. Tn acest scop produsele alimentare vor fi depozitate in incdperi sau spatii special amenajate,
protejate de daunatori, dotate cu instalatiile si aparatura necesare pentru asigurarea controlului conditjilor
de temperatura, umiditate, ventilatjie.

94. Amplasarea produselor alimentare in spatiile de depozitare se va face separat pe sortimente,
eventual pe zile, pe stelaje sau rafturi, in stive, rinduri distantate, astfel incit sa se asigure o buna
ventilatie si accesul persoanelor si al mijloacelor de control si manipulare a produselor depozitate.

95. in spatiile de depozitare nu se vor introduce produse alimentare in ambalaje murdare,
degradate, deteriorate, care nu corespund normelor de igiena, precum si produse care pot fi surse de
contaminare a altor produse alimentare.

96. Ambalajele returnabile vor fi depozitate in spatii separate, cu pereti etansi, care sa nu permita
accesul daunatorilor. Depozitarea ambalajelor in spatiile de producere este interzisa.

97. Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de obiectele de inventar, ambalajele
goale, substantele pentru curatenie si dezinfectie.

98. Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la temperatura adecvata
produsului respectiv.

99. Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi tratate termic se vor pastra separat de
carne, peste, viscere crude, preparatele de carne cruda, oua, de alte materii prime crude.

100. Piinea, produsele de panificatie si cele de patiserie neperisabile se vor pastra in spatii special
amenajate, In cosuri de rachita, material plastic sau in navete, acoperite, la adapost de praf si de
insecte, cu evitarea plasarii directe pe podea. Dupa caz, se vor efectua masuri de combatere a bolii
intinderii.

101. Produsele alimentare neperisabile (crupele, pastele fainoase, zaharul, sarea) se vor pastra in
ambalaje originale, pe suporturi speciale in incaperi curate, bine aerisite, in conditii de umiditate relativa
de pina la 75%.

102. Transportul produselor alimentare se va efectua in functie de perisabilitatea acestora, numai
cu mijloace autorizate sanitar-veterinar, igienice, care sa asigure pe toata durata transportului pastrarea
nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum si
protectia impotriva prafului, daunatorilor si altor poluanti, degradarii si contaminarii atit a produselor
transportate, cit si a ambalajelor.

[Pct. 102 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

103. Mijloacele de transport a produselor alimentare vor fi amenajate si dotate in functie de natura
produsului transportat, iar pe peretii exteriori se va inscrie denumirea produselor respective (de exemplu:
carne, piine, lactate sau altele). Peretii exteriori, interiori si platforma vor fi confectionate din materiale
rezistente, impermeabile, usor de curatat si dezinfectat.

104. Produsele alimentare perisabile vor fi transportate cu mijloace de transport frigorifice,
prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si racire, inclusiv cu aparatura pentru controlul si



inregistrarea temperaturii. Pentru transportul in cadrul aceleiasi localitati sau cu o durata de pina la 2 ore
se pot folosi mijloace de transport izoterme.

105. Se permite transportarea produselor alimentare sub forma de materii prime si semipreparate
impreuna cu produsele finite care se consuma fara tratare termica ulterioara, daca se asigura conditji
corespunzatoare pentru fiecare categorie si se exclude contaminarea incrucisata.

106. La transportare produsele alimentare vor fi insotite de documente care certifica receptionarea
lor conform actelor normative in vigoare.

107. Mijloacele de transport a produselor alimentare, precum si ambalajele de transportare trebuie
sa fie pastrate permanent in perfecta stare tehnica si de curatenie; acestea vor fi spalate si dezinfectate
dupa fiecare transportare.

108. Personalul care asigura transportarea si manipularea produselor alimentare, inclusiv a celor
perisabile si a piinii va purta vestimentatia speciala de protectie sanitara a produselor alimentare (pastrat
in vehiculul respectiv), la urcarea pe platforma vehiculului si in timpul tuturor operatiunilor in care acesta
vine in contact direct cu produsele alimentare si va avea carnet de sanatate cu mentiunile respective
despre controlul medical si instruirea igienica.

109. Mijloacele de transport si/sau recipientele destinate sa transporte produse culinare fierbinti
trebuie sa fie confectionate astfel, incit sa mentina temperatura de cel putin +60°C.

110. Temperatura produselor culinare preparate-racite pe durata transportului trebuie sa se
mentina sub +4°C. Se admite pe parcursul transportarii cresterea temperaturii pina la +7°C pentru o
perioada de pina la o ora.

111. Temperatura produselor culinare preparate-congelate pe durata transportarii trebuie sa se
mentina la minus 18°C sau mai jos. Pe parcursul transportarii se admite cresterea temperaturii pina la
minus 12°C, pentru o perioada de pina la o ora.

IX. CERINTE PRIVIND REINCALZIREA S| SERVIREA

112. Reincalzirea produselor culinare se va efectua rapid. Procesul de reincalzire va fi adecvat,
astfel incit temperatura de cel putin +75°C in mijlocul produsului culinar sa fie atinsa in cel mult o ora de
la scoaterea acestuia din frigider. Pentru reincalzire pot fi folosite temperaturi mai joase, asigurind ca
combinatiile timp/temperatura utilizate sint suficiente in termene de distrugere a microorganismelor,
incalzind produsul pina la temperatura de +75°C. Temperatura produsului incalzit va fi verificata pentru
fiecare lot.

113. Produsele culinare reincalzite vor ajunge la consumator pe cit de repede posibil si la
temperatura de cel putin +60°C.

114. Produsele culinare neconsumate vor fi ridicate si evacuate. Reincalzirea sau reintoarcerea lor
pentru pastrare in stare racita sau congelata se interzice.

115. in unitatile cu autodeservire sistemul de servire va fi organizat astfel, incit produsele culinare
oferite sa fie protejate de contaminare directa prin apropierea de sau prin actiunile consumatorului.
Temperatura produselor culinare trebuie sa fie sub +4°C pentru produsele servite reci si mai mare de
+60°C pentru produsele servite calde.

X. CERINTE PRIVIND PREVENIREA CONTAMINARII INCRUCISATE

116. Tn unitate se vor lua méasuri eficiente pentru a preveni contaminarea produselor alimentare
preparate si semipreparate prin contactul direct sau indirect cu materia prima cruda.

117. In unitati se vor respecta urmétoarele conditii de protectie sanitara a produselor culinare si de
prevenire a contaminarii incrucisate:

operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor si produselor de cofetarie si patiserie se vor
efectua in incaperi sau compartimente separate;

operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud se vor separa de operatiunile finale de preparare
a acestor produse;

toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare, preparare mititei, cirnati proaspeti,
chiftele si alte produse) se vor efectua intr-un spatiu destinat numai acestor operatiuni. Spatiul va fi dotat



cu butuc, funduri din lemn, marcate distinct, ustensile (masina de tocat, cutite, topor etc.), bazine ce vor fi
racordate la instalatiile de apa calda si rece si sistemul de canalizare. Operatiunile de preparare a
pestelui crud se vor efectua in conditii similare;

materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese, funduri, cu cutite diferite, marcate vizibil:
"peste crud", "peste fiert", "piine" etc.;

se interzice refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori amestecarea tocaturilor de
carne cruda cu cele tratate termic;

in unitatile in care sint servite grupuri organizate (turigti, mese comune etc.), se vor consuma
numai mincaruri pregatite in ziua curenta;

ouale se vor folosi numai cu coaja intacta, spalate si dezinfectate inainte de spargere. Folosirea
oualor de rata si gisca in aceste unitatii se interzice;

legumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spala sub jet (curent continuu) de apa
potabild;

nu se permite pastrarea produselor culinare (cu exceptia pestelui crud) in contact cu gheata sau cu
apa rezultata din topirea ghetii, ori servirea bauturilor, fructelor si legumelor in contact cu gheata (cu
exceptia cuburilor de gheata preparate din apa potabild).

[Pct. 117 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

[Pct. 117 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

118. La trecerea de la manipularea materiilor prime crude sau a produselor semiprocesate capabile
sa contamineze produsul finit la operatiunile de manipulare care vin in contact cu produsele tratate
termic sau semipreparate, personalul este obligat sa-si schimbe vestimentatia sanitara de proteciie si sa
se spele pe miini cu apa calda si sapun.

119. Miinile vor fi spalate minutios intre manipularea produselor la diferite etape ale prepararii i
manipularii produselor culinare. Practicile de manipulare a produselor culinare si de spalare a miinilor de
catre personalul intreprinderii se considera puncte critice si vor fi supravegheate, constituind parte
integranta a sistemului de control in punctele critice — HACCP.

120. Produsele crude potential periculoase trebuie sa fie prelucrate in incaperi separate sau in
zone separate prin bariera de zonele utilizate pentru prepararea produselor culinare gata pentru consum.

121. Toate ustensilele care au fost in contact cu materia prima sau materialele contaminate trebuie
sa fie minutios curatate si dezinfectate anterior utilizarii in contact cu produsele culinare tratate termic
sau semipreparate. Pentru manipularea materiei prime si a produselor culinare ftratate sau
semipreparate, in special pentru operatiunile de portionare si maruntire (tocare) se vor utiliza utilaje si
ustensile separate.

122. Fructele si legumele vor fi spalate minutios cu apa potabila de calitate inainte de consum sau
utilizare ca ingrediente.

XI. CERINTE PRIVIND CURATAREA SI IGIENA SPATIILOR,
UTILAJELOR, INSTALATIILOR $I USTENSILELOR

123. Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele de scurgere, ustensilele vor fi
intretinute permanent in stare de curdtenie si buna functionare. incaperile vor fi intretinute libere de
condensat, vapori si surplus de apa, iar periodic vor fi curatate si reparate.

124. Curatarea si dezinfectia se vor efectua in conformitate cu prevederile prezentului Regulament
sanitar.

125. Pentru prevenirea contaminarii produselor culinare, toate utilajele, instalatjile si ustensilele vor
fi curatate si dezinfectate dupa necesitate.

126. Unitatile vor fi dotate si aprovizionate, conform necesitatilor si in cantitate suficienta, cu utilaje,
ustensile si produse, substante specifice pentru intretinerea igienica corespunzatoare (spalare,
dezinfectare).

127. Utilajele, instalatiile si ustensilele, care vin in contact cu produsele alimentare vor fi curatate,
inclusiv prin demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sfirgitul fiecarei zile
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vor fi suplimentar supuse si dezinfectiei. Aceste operatiuni vor fi monitorizate prin inspecitii sistematice.

128. Substantele detergente si dezinfectante trebuie sa corespunda destinatiei, sa fie folosite in
concentratiile corespunzatoare si sa fie autorizate sanitar pentru utilizare in aceste scopuri.

129. Pe parcursul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si a ustensilelor se vor
lua masurile precaute adecvate pentru a preveni contaminarea produselor culinare cu apa de spalat,
detergenti si substante dezinfectante.

130. Solutiile de curatare vor fi depozitate in recipiente nealimentare corespunzator marcate. Orice
reziduuri de detergenti sau substanie dezinfectante de pe suprafata care poate veni in contact cu
produsele alimentare vor fi indepartate prin spalare minutioasa cu apa potabila inainte de folosirea
suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare.

131. Utilizarea furtunurilor sub presiune inalta se va face cu grija pentru a nu contamina suprafetele
care vin in contact cu produsele culinare, cu microorganismele de pe paviment, canalele de scurgere. in
timpul prepararii sau manipularii produselor culinare nu vor fi utilizate furtunuri sub presiune inalta.
Instalatiile si pavimentul vor fi mentinute uscate.

132. Zilnic, imediat dupa terminarea lucrului sau in altd perioada potrivita de timp, pavimentul,
inclusiv canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a produselor
culinare, vor fi minutios curatate.

133. Unitatile vor efectua periodic - in funciie de necesitate sau la recomandarea institutiilor
Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor - lucrari de igienizare si de revizuire a instalatiilor si
utilajelor, operatiuni care se executa numai in afara perioadei de activitate a unitatji.

[Pct. 133 modificat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]

134. Instrumentele si echipamentele de intretinere si curatare, chimicalele, maturile, spalatoarele,
aspiratoarele, detergentii si dezinfectantele si alte substante si instrumente similare vor fi pastrate si
depozitate separat, astfel incit sa nu contamineze produsele alimentare, ustensilele, instalatiile sau
lenjeria.

135. Pentru curatarea si igienizarea grupurilor sanitare vor fi folosite utilaje si ustensile special
destinate acestor scopuri, care vor fi marcate corespunzator si se vor pastra separat, in spatii special
destinate.

136. Camerele-vestiar gi toaletele vor fi mentinute in permanenta stare de curatenie.

137. Drumurile, trecerile si curtea in imediata vecinatate cu unitatea si incaperile pentru servire vor
fi mentinute in stare curata.

138. Fiecare unitate va dispune de programe procedurale orar scrise pentru proceduri de curatare
si dezinfectare, asigurind ca toate suprafetele sint corespunzator curatate si ca zonele critice, instalatiile
si materialele sint marcate pentru a li se atrage atentie speciala.

139. In fiecare unitate va fi numita prin ordin o persoand responsabild de curatarea unitatii, a carei
responsabilitati sa fie independente de producere. Persoana respectiva trebuie sa cunoasca si sa
constientizeze perfect insemnatatea contaminarii produselor alimentare si pericolele pe care aceasta le
implica.

140. Tot personalul antrenat in operatii de curatare va fi bine instruit in tehnicile si regimurile de
curatare.

XIl. CERINTE PRIVIND COLECTAREA, DEPOZITAREA S| EVACUAREA DESEURILOR

141. Unitatile vor avea in dotare spatii inchise, separate de incaperile de depozitare a materiilor
prime si produselor culinare sau platforme corespunzator amenajate, precum si instalatii pentru
depozitarea deseurilor anterior eliminarii lor, corespunzatoare actelor normative in vigoare si care vor fi
intretinute permanent in stare buna de igiena si de functionare.

142. Proiectarea si amplasarea spatiilor si a instalatiilor mentionate in punctul 141 se va face astfel,
incit sa previna accesul daunatorilor la deseuri si sa excluda contaminarea materiei prime, produselor
culinare, a apei potabile, a echipamentelor, cladirii sau a localului, sa fie bine ventilate.

143. Spatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi dotate cu echipamente de spalare si curatare.
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Pavimentul va fi impermeabilizat, amenajat in panta spre o gura de scurgere.

144. Temperatura in interiorul acestor spatii va fi mentinuta la un nivel cit mai jos posibil.

145. Instalatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi confectionate din material rezistent, usor de
spalat si de dezinfectat.

146. Deseurile din spatiile de manipulare a produselor culinare vor fi colectate in saci de unica
folosinta, rezistenti la scurgere, sau in recipiente reutilizabile, inchise etans sau cu capac, marcate
corespunzator. Ele vor fi scoase din zona de lucru pe masura umplerii ori dupa fiecare perioada de lucru
si vor fi plasate (sacii de unica folosinta) sau descarcate (recipientele reutilizabile) in lazi de gunoi
acoperite, introducerea carora in bucatarie este interzisa. Recipientele reutilizabile, precum si lazile de
gunoi vor fi curatate si dezinfectate dupa fiecare descarcare.

147. Cutiile de carton si ambalajele vor fi inlaturate pe masura eliberarii, in aceleasi conditii ca si
deseurile.

148. Instalatiile de presare a deseurilor vor fi separate de zonele de manipulare a produselor
culinare.

149. Daca se utilizeaza sistemul de evacuare a deseurilor prin conducta de gunoi, resturile de
carne, rebutul si deseurile vor fi plasate in saci inchisi de unica folosinta. Gura conductei va fi curatata si
dezinfectata zilnic.

150. Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor fi mentinute in permanenta stare de
curatenie. Evacuarea deseurilor solide si lichide se va face inainte ca acestea sa depaseasca
capacitatea de depozitare sau sa intre in descompunere.

Xlll. CERINTE PRIVIND CONTROLUL DAUNATORILOR

151. Incaperile unitatilor vor fi amenajate si dotate astfel incit s& nu permita accesul d&unéatorilor.

152. Unitatile vor dispune de programe continue si eficiente de control a daunatorilor si de
prevenire a contactului acestora cu sau prezentei lor in spatiile de manipulare a materiilor prime si
produselor culinare. Unitatile si zonele din jurul lor vor fi examinate regulat pentru evidenta infestarii.

153. TIn cazul depistarii daunatorilor in unitate vor fi efectuate masuri de eradicare, care sa includa
tratarea cu chimicale, agenti fizici sau biologici.

154. Masurile de eradicare vor fi efectuate sub supravegherea personalului instruit, care cunosc si
constientizeaza foarte bine potentialele pericole pentru sanatate, ce pot rezulta din utilizarea substantelor
de combatere, inclusiv pericolele care pot aparea din reziduurile retinute in produsele alimentare.

155. Masurile de eradicare a daunatorilor se vor efectua conform recomandarilor Agentiei
Nationale pentru Sanatate Publica de catre persoane autorizate pentru aceste activitati, conform
legislatiei in vigoare.

[Pct. 155 modificat prin Hot.Guv. nr.1090 din 18.12.2017, in vigoare 20.12.2017]

156. Pesticidele vor fi utilizate numai atunci cind alte masuri de prevenire nu pot fi utilizate eficient.
Utilizarea pesticidelor va fi precedata de masuri de protectie contra contaminarii produselor alimentare,
instalatiilor si ustensilelor.

157. Instalatiile si ustensilele contaminate ca urmare a aplicarii pesticidelor vor fi minutios curatate
pentru indepartarea reziduurilor anterior refolosirii.

158. Unitatile vor duce inscrieri corespunzatoare privind efectuarea masurilor de eradicare a
daunatorilor si utilizarea pesticidelor. Efectuarea inscrierilor va fi verificata periodic de persoana
responsabila din unitate.

159. Pesticidele si alte substante nealimentare, care pot prezenta pericol pentru sanatate, trebuie
sa fie corespunzator etichetate cu informatie si atentionari privind toxicitatea lor si modul de utilizare. Ele
vor fi depozitate in incaperi incuiate, destinate numai acestor scopuri. Personalul implicat in folosirea si
manipularea pesticidelor si a altor substante periculoase va fi personal autorizat si corespunzator instruit.

160. Utilizarea recipientelor alimentare sau a recipientelor destinate manipularii produselor
alimentare pentru masurarea, diluarea, prepararea sau depozitarea pesticidelor sau a altor substante
nealimentare se interzice.
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161. Prezenta sau intretinerea animalelor domestice, pasarilor in unitati, inclusiv la mansarda, sint
interzise.

162. Substantele care pot contamina produsele alimentare nu vor fi utilizate sau pastrate in zona
de manipulare a produselor culinare, cu exceptia cazurilor cind aceasta este necesar pentru scopuri de
igienizare sau procesare.

163. Pastrarea imbracamintei si bunurilor personalului in zonele de manipulare a produselor
culinare nu se permite.

XIV. CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI SI CERINTE DE SANATATE

164. Conducatorul unitatii trebuie sa asigure instruirea igienica corespunzatoare si continua a
fiecarui manipulator de produse culinare in manipularea igienica a acestora si in igiena personala, astfel
incit manipulatorii sa inteleaga si sa constientizeze precautiile necesare pentru prevenirea contaminarii
produselor culinare. Instruirea igienica se va efectua in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii si va
include partile relevante ale prezentului Regulament sanitar.

165. Toate persoanele care lucreaza la manipularea, transportarea, prepararea si servirea
produselor culinare sint obligate sa insuseasca si sa perfectioneze cunostintele in igiena produselor
culinare si igiena personala, necesare in activitatea lor, si sa sustina examene de minim sanitar la
angajare si periodic ulterior, nu mai rar decit o data la doi ani, in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii.

166. Toate operatiunile de manipulare, preparare, transportare, servire si de desfacere a
produselor culinare vor fi executate numai de persoane care au fost supuse examenelor medicale la
angajare si periodic ulterior, in institutiile medico-sanitare si in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii.

167. Persoanele care lucreaza la prepararea, manipularea, transportarea si servirea produselor
culinare sint obligate:

sa poarte in timpul lucrului, in functie de specificul locului de munca si in conformitate cu actele
normative in vigoare, vestimentatie de protectie sanitara a produselor alimentare, alba sau de culoare
deschisa, curata, care sa acopere imbracamintea personala si parul capului si sa fie impermeabila in
partile care vin in contact cu umezeala. Persoanele care executd operatiuni de curatare vor purta
vestimentatie de protectie sanitara diferita de vestimentatia de protectie a produselor alimentare;

sa nu intre in WC cu vestimentatia sanitara de protectie a produselor alimentare;

sa-si spele miinile cu apa calda curgatoare si cu sapun inainte de inceperea lucrului si ori de cite
ori, in special dupa folosirea WC, este necesar in cursul activitatii si la trecerea de la un proces la altul.

168. In fiecare unitate va exista evidenta controlului medical pentru tot personalul din subordine.

169. Conducatorul unitatii, sau persoana din unitate special desemnata, are obligatia sa verifice
Zilnic starea de igiena individuala a personalului si sa depisteze persoanele care prezinta febra, diaree
sau infectii acute ale nasului, gitului sau ale pielii, rani infectate pe suprafetele corpului, care vin sau pot
sa vina n contact cu produsele alimentare. Aceste persoane, precum si persoanele cunoscute ca
purtatoare de germeni patogeni, care pot fi transmisi prin intermediul produselor alimentare, nu vor fi
primite Tn unitate, decit cu avizul medical.

170. Toate persoanele care lucreaza la manipularea, transportarea, prepararea si servirea
produselor culinare sint obligate:

sa se supuna vaccinarilor in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii;

sa raporteze imediat conducerii unitatii despre imbolnavirile indicate in punctul 169 al prezentului
Regulament sanitar sau ca au fost depistate ca purtatoare de germeni patogeni;

sa se prezinte (sau sa anunte) la institutia medico-sanitara in cazul in care au febra, tulburari
digestive acute sau infectii ale pielii si sa nu reia activitatea decit dupa primirea certificatului medical
favorabil.

171. Persoanele angajate in zona de manipulare a produselor culinare trebuie sa-si spele miinile
frecvent si minutios cu sapun sau alte preparate adecvate de curatare sub jet de apa calda curgatoare
pe durata aflarii la serviciu. Miinile vor fi spalate intotdeauna Tnainte de inceperea lucrului, imediat dupa
WC, dupa manipularea materialului contaminat si ori de cite ori este necesar.

172. Persoanele care s-au taiat ori s-au ranit nu vor continua sa manipuleze produsele alimentare



sau suprafetele care vin in contact cu produsele alimentare pina cind leziunea nu va fi complet protejata
prin acoperirea ei cu materiale bine inchise, impermeabile pentru apa, si care sint remarcabile prin
culoare. Pentru aceste scopuri unitatea va fi asigurata cu mijloace adecvate pentru primul ajutor.

173. Spalarea si dezinfectarea miinilor se va efectua imediat dupa manipularea materialului care
poate s& transmit boli ori s& contamineze produsele culinare sau instalatiile. In spatiile de manipulare a
produselor alimentare, la iesirea din WC vor fi afisate avertismente privind necesitatea spalarii miinilor.
Conducatorul unitatii este obligat sa asigure supravegherea adecvata a indeplinirii cerintelor mentionate.

174. Persoanele angajate in zonele de manipulare a produselor alimentare sint obligate sa mentina
un grad Tnalt de curatenie personala pe toata perioada serviciului, sd poarte vestimentatie sanitara de
protectie care sa acopere inclusiv capul si picioarele. Articolele vestimentatiei trebuie sa fie usor de
curatat (cu exceptia celor de unica folosinta), sa se pastreze in locuri speciale.

175. Spalarea si uscarea vestimentatiei sanitare de protectie, inclusiv a sorfurilor si articolelor
similare in spatiile de manipulare sau preparare a produselor culinare nu se permite. Bijuteriile (inele,
cercei si medalioane) vor fi scoase si nu vor fi purtate pe durata manipularii produselor alimentare.

176. Orice comportament care poate conduce la contaminarea produselor culinare, asemenea ca
mincatul, fumatul, mestecarea (gumei, a sticsurilor, nucilor sau a altor produse similare) sau practicile
neigienice, asemenea ca scuipatul, sint interzise in zonele de manipulare a produselor alimentare.

177. Manusgile utilizate la manipularea produselor alimentare trebuie sa fie confectionate din
materiale corespunzatoare si sigure, permise pentru contactul cu produsele alimentare. Ele se vor
mentine in conditii sigure, curate gi igienice. Purtarea manusilor nu il elibereaza pe angajat de spalatul
minutios al miinilor. Manusile rupte sau gaurite vor fi inlaturate.

XV. CERINTE PRIVIND ANEXELE SOCIAL-SANITARE

178. Anexele social-sanitare vor fi amplasate comod si convenabil, ca numar si capacitate vor
corespunde actelor normative in vigoare de proiectare si de protectie a muncii si vor consta din camere-
vestiar, cabine cu dusuri, grupuri sanitare (WC), chiuvete pentru personal si separat pentru clientj,
birouri, boxe pentru deseuri. Spatiile vor fi bine iluminate, ventilate si corespunzator incalzite.

179. Camerele-vestiar vor fi dimensionate si dotate astfel incit sa se asigure pastrarea separata a
imbracamintei individuale a personalului si a vestimentatiei sanitare de protectie a produselor alimentare.

180. Usile anexelor social-sanitare nu se vor deschide direct in spatiile de manipulare a produselor
culinare.

181. Grupurile sanitare (WC) pentru personal si cele pentru consumatori, in orice fel de unitate vor
fi in permanenta intretinute in perfecta stare de functionare si vor fi dotate cu sapun, hirtie igienica si
dezinfectante.

182. Pentru spalatul miinilor, in spatiul adiacent toaletelor, amplasat astfel incit angajatii sa
trebuiasca sa-I treaca la intoarcere in spatiile de manipulare a produselor culinare, vor fi instalate
chiuvete cu robinete cu apa calda si rece, cu amestecatoare, sapun si uscatoare electrice sau servetele
de hirtie si recipiente pentru servetelele utilizate la chiuveta. Se recomanda instalarea robinetelor care nu
sint operate cu mina.

183. In unitatile mici de alimentatie publicd cu pina la 3 salariati, se admite grup sanitar comun
pentru personal si consumatori.

184. In WC-uri trebuie s4 fie afisate avertismente care s& atentioneze personalul sa-si spele miinile
dupa utilizarea toaletei.

185. Conducerea unitatii va asigura supravegherea respectarii cerintelor prezentului capitol de tot
personalul din intreprindere, inclusiv prin delegarea responsabilitdtilor de supraveghere persoanei
special desemnate.

XVI. IDENTIFICAREA PRODUCTIEI SI SISTEMUL DE CONTROL
AL CALITATII SI SIGURANTEI PRODUSELOR CULINARE
186. Recipientele cu produse culinare vor fi etichetate prin indicarea datei de producere, tipului de
produse alimentare, denumirii unitatii si numarului lotului.



187. Procedurile de control al calitatii si sigurantei vor fi efectuate de personal tehnic competent
care cunoaste principiile si practicile de igiena a produselor alimentare, prevederile din prezentul
Regulament sanitar si care foloseste principiile HACCP in controlul practicilor igienice.

188. Controlul temperaturii si duratei in punctele critice va constitui cheia in producerea produselor
culinare sigure.

189. Din fiecare lot de produse culinare preparate, corespunzator sigurantei, la sfirsitul perioadei
de portionare, se va recolta cite o proba de cel putin 150 g din fiecare articol. Proba va fi plasata intr-un
recipient steril sau curat si oparit, acoperit si corespunzator etichetat si va fi pastrata in spatii frigorifice
special destinate acestui scop la temperatura de la 0°C pina la +4°C fara a o congela, pentru o perioada
de cel putin 3 zile dupa consumarea intregului lot. Aceste probe vor fi valabile pentru investigatii in cazul
suspectiei de toxiinfectie alimentara sau alte afectiuni de origine alimentara.

XVII. SUPRAVEGHEREA DE STAT ASUPRA RESPECTARII
PREVEDERILOR PREZENTULUI REGULAMENT SANITAR
190. Controlul si supravegherea asupra respectarii prezentului Regulament sanitar se vor efectua
de catre Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor, conform art.24 din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor si art.4 alin.(21) din Legea nr.131/2012 privind controlul de stat asupra activitatii de
intreprinzator.
[Pct. 190 in redactia Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

1901. Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor va autoriza sanitar-veterinar unitatile de
alimentatie publica conform prevederilor art.7 lit.e) din Legea nr.221/2007 privind activitatea sanitara
veterinara si ale art.23" alin.(5) din Legea nr.50/2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sanatate
si de bunastare a animalelor.

[Pct. 1907 introdus prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

191. In cazul suspendarii de sine stitatoare a activitatii unititi de alimentatie publica agentii
economici vor informa despre aceasta subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor si institutile Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica din raionul sau municipiul in care
este amplasata unitatea, in termen de 10 zile calendaristice din ziua suspendarii activitatii.

[Pct. 191 modificat prin Hot.Guv. nr.1090 din 18.12.2017, in vigoare 20.12.2017]

[Pct. 191 modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

[Pct. 191 modificat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]

192. In scopul prevenirii toxiinfectiilor alimentare si a altor boli de origine alimentard prin
nerespectarea regulilor sanitare, specialistii Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor vor recolta,
periodic, din unitati probe de produse alimentare, teste de salubritate de pe suprafetele de lucru, utilaje,
ustensile, ambalaje, de pe miini si de pe vestimentatia de lucru a personalului care manipuleaza
produsele culinare si din aerul din incaperile de lucru. Astfel de teste de salubritate se vor recolta in caz
de suspiciune de contaminare a produselor alimentare si in cazul toxiinfectiilor alimentare sau a altor boli
de origine alimentara.

[Pct. 192 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

[Pct. 192 completat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]

193. Rezultatele analizelor probelor de produse alimentare trebuie sa corespunda prevederilor
actelor normative aplicabile, iar a testelor de salubritate - normelor microbiologice din anexa la prezentul
Regulament sanitar.

194. Conducatorii unitatilor vor stabili, in comun cu specialistii Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor, punctele critice de control care vor fi monitorizate.

[Pct. 194 modificat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]
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XVIII. DISPOZITII FINALE
195. Prepararea produselor culinare din materii prime si bauturile alcoolice aduse de persoane
fizice in vederea deservirii la desfasurarea unor ceremonii, sint interzise.
[Pct. 195 modificat prin Hot.Guv. nr.110 din 23.02.2022, in vigoare 18.03.2022]

196. Incalcarea prevederilor prezentului Regulament sanitar atrage dupd sine rdspunderea

administrativa, civila si penala, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Anexa
la Regulamentul sanitar pentru
unitatile de alimentatie publica

Normele microbiologice pentru testele de salubritate

Se considera conditii corespunzatoare acelea care corespund urmatoarelor prevederi:

Locul de recoltare Microorganisme aerobe Microorganisme Bacterii
mezofile (NTG) A B C D coliforme
Ambalaje din sticla, carton, material plastic, 1/ml capacitate - - - - absent/ml
metal, care vin in contact direct cu produsul capacitate
alimentar

se accepta NTG = 2/ml capacitate, daca bacteriile coliforme sint absente

Suprafete de lucru de pe fluxul tehnologic, 2/cm?2 - - - - absent/100
care vin in contact direct cu produsele cm?
culinare*®

se accepta NTG = 20/cm?, daca bacteriile coliforme sunt absente pe 100 cm?

Mese din blocurile alimentare - absent/100 cm? - -

Echipament de protectie sanitara 2/cm? - - - - absent/100
cm?
se accepta NTG = 20/cm?, daca bacteriile coliforme sint absente pe 100 cm?

Tacimuri (1 obiect) 10/ml solutie de spalare |[absent|absent|absent| absent -

Farfurii (1 obiect) 1/cm? absent|absent|absent| absent -

Cani, cesti, pahare etc. (1 obiect) 10/ml solutie de spalare |[absent|absent|absent| absent -
Hirtie si folie de plastic folosite in vinzare 1/cm? - - — | 3/lcm? | absent/cm?

Miini - absent|absent [absent - -

Aerul din incaperile de productie 600/m3 - - - |300/m3 -

Nota:

*Cu exceptia meselor din blocurile alimentare
Semnificatia coloanelor din tabel este urmatoarea:
A = Enterobacteriaceae

B = Stafilococi coagulazo-pozitivi

C = Streptococi hemolitici

D = Mucegaiuri



Anexa nr.5
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007

CERINTELE TEHNICE
fata de unitatile de alimentatie publica, utilaj, inventar si instalatii

I. CERINTELE TEHNICE FATA DE UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA
Unitatile de alimentatie publica trebuie sa corespunda urmatoarelor cerinte tehnice:

1. Buna repartizare si organizare a suprafefelor de care dispune unitatea de alimentatie
publica

Spatiile (incaperile) unitatii de alimentatie publica se repartizeaza astfel:

spatii comerciale pentru consumatori (spatii pentru primire — vestibul, hol si garderoba, spatii pentru
servire — sala de consumatie, separeuri, terasa, gradina de vara, spatii pentru grupuri sanitare destinate
consumatorilor);

spatii pentru productie (spatii pentru prelucrarea primara a materiilor prime, spatii pentru
prepararea la cald, spatii pentru bucataria rece, spatii pentru prepararea produselor de cofetarie si
patiserie);

spatii pentru sectii de productie si servire (bar, bufet);

spatii anexa (in principal, pentru spalarea veselei de servit, a paharelor si tacimurilor sau a vaselor
de bucatarie);

spatii pentru primirea-receptia si depozitarea marfurilor (spatii pentru primirea-receptia materiilor
prime si a celorlalte marfuri, pastrarea produselor de bacanie, pastrarea alimentelor perisabile, pastrarea
legumelor si fructelor, pastrarea bauturilor, pentru ambalaje si obiecte de inventar, pastrarea utilajelor si
mobilierului de rezerva, a veselei, paharelor si tacimurilor, depozitarea unor bunuri cu destinatie
speciala);

spatii strict necesare personalului unitatii (birou sef de unitate si contabil, vestiar pentru salariati,
grup sanitar);

spatii cu caracter tehnic;

spatii auxiliare (spalatorie, garaj);

Amplasarea spatiilor in cadrul incaperilor de care dispune unitatea de alimentatie publica trebuie sa
asigure satisfacerea judicioasa a conditiilor si normelor tehnologice si functionale, utilizarea integrala a
suprafetei totale, asigurarea conditiilor de productie, de servire si pastrare a materiilor prime,
semipreparatelor si preparatelor culinare, prelucrarea materiilor prime in spatii separate si realizarea
productiei de preparate culinare, cu seciii distincte, cu respectarea unor reguli igienico-sanitare.

2. Dotarea cu mobilier, utilaje si instalatii

Dotarea cu mobilier, utilaje si instalatii se va realiza {inind seama de o serie de elemente precum:
tipul de unitate, numarul de locuri la mese, sortimentul de preparate culinare ce se desface prin unitate,
buna desfasurare a activitatii de productie si de desfacere, realizarea unor consumuri reduse de energie
si combustibil, apa, materii prime si materiale, obtinerea unor produse de calitate superioara, usurinta in
manipulare, intretinere usoara, revizii si reparatii necostisitoare.

Modelul mobilierului, felul, caracteristicile si numarul pieselor de mobilier, a utilajelor si instalatjilor
din dotarea unitatilor de alimentatie publica se determina in functie de mai mulii parametri, precum tipul
unitatii, sistemul de vinzare practicat, marimea, amplasamentul si profilul unitatii, specificul preparatelor
oferite la vinzare, orarul de functionare.

[Cap.! modificat prin Hot. Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

Il. CERINTELE TEHNICE FATA DE INVENTAR, UTILAJ SI INSTALATII
Indiferent de natura lor, inventarul, utilajele si instalatiile folosite in sectorul de alimentatie publica
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trebuie sa raspunda urmatoarelor cerinte tehnice:

sa fie moderne si rezistente la o utilizare intensiva;

sa aiba o capacitate mare de productie, in conditiile unor costuri cit mai mici de exploatare;

sa fie multifunctionale, ugsor de exploatat si de intretinut;

sa aiba o linie moderna si un design atragator;

dimensiunile sa fie cit mai mici, adaptabile spatiilor si conditiilor de prelucrare intr-un cadru normal.

Inventarul, utilajele si instalatile din dotarea unitatilor de alimentatie publica se diferentiaza in
functie de destinatia lor si de spatiile in care sint amplasate. Dotarea cu obiecte de inventar, utilaje si
instalatii se realizeaza corespunzator activitatilor desfasurate (de productie, desfacere sau prestari
servicii).

In functie de tipul unit&tilor de alimentatie publica, de specificul activitatii, de marimea si profilul lor,
dotarea cu obiecte de inventar, utilaje si alte instalatii speciale, destinatia spatiilor, cuprinde:

a) Pentru spatii destinate servirii consumatorilor:

mobilier pentru holurile de primire si garderoba, respectiv fotolii, canapele, masute, cuiere,
suporturi etc.;

mobilier pentru salile de servire: mese de servit de diferite forme si din materiale diverse, scaune
(tapisate sau nu, cu spatar sau fara, taburete, scaune pentru bar etc.), mese de serviciu (console);

inventar textil, respectiv fete de masa, naproane, servete de pinza etc.;

alte obiecte de inventar, caruciorul de prezentare si servire, consolele mobile, cu instalatii
frigorifice, frapierele;

vesela;

tacimurile.

b) Pentru spatiile destinate materialelor de intretinere si celor textile sint necesare rafturi, stelaje,
cutii de protectie, masa de calcat, scaune simple;

c) Pentru spatiile de productie, dotarea se face in functie de destinatia concreta a acestora:

pentru carmangerii sint necesare spalatoare, mese de lucru, butuc pentru transat carne, masini de
tocat carne, malaxoare, masini de spritat cirnati, fierastrau pentru oase, cuier pentru carne, dulapuri si
camere frigorifice;

pentru spatiile de prelucrat legume sint necesare spalatoare cu apa calda si rece, mese de lucru,
masina de curatat cartofi, masini de divizat legume;

pentru laboratorul de cofetarie sint necesare malaxoare, roboti laminoare pentru coca, masini
pentru fabricat fondante, mixere etc;

pentru dotarea si functionarea bucatariei: robotul fix universal, masini de gatit, tigai basculante,
marmite, fripteuze, cuptoare, gratare, rotisoare, masa calda, ustensile de bucatarie, vesela specifica;

pentru dotarea secfiilor de cofetarie-patiserie sint necesare mese, dulapuri, rastele, tavi pentru
copt, roboti de cofetarie, cuptoare de coacere, vesela si ustensile specifice;

pentru sectia bufet, dotarea cuprinde spatii si vitrine frigorifice, masini de portionat, masini de
fabricat inghetata, mese de lucru, vesela si ustensile de lucru, cintare, aragazuri, resouri;

pentru sectia bar sint necesare: agregate frigorifice celulate, cazi de racire, tejghea bar cu instalatie
de apa calda si rece, pahare si diferite ustensile speciale, instalatii pentru pregatirea cafelei, instalatii
pentru desfacerea berii (inclusiv tanc de bere);

pentru desfacerea propriu-zisa a preparatelor culinare sint necesare linie de autoservire, linie de
snack-bar, linie de distributie cu program, linie de bar, vitrina frigorifica.

d) Pentru desfasurarea procesului tehnologic in unitatile alimentatiei publice sint necesare instalatii
moderne, de Tnalta productivitate:

instalatii de energie electrica (de iluminat, pentru energia de forta, de asigurare a functionarii
diferitelor aparate si dotari);

instalatii de incalzire (centrale autonome);

instalatii de ventilatie;

instalatii auxiliare (sanitare, ascensoare, instalatii telefonice).

Din dotarea sectorului de alimentatie publica mai fac parte aparatele electronice cu memorie



fiscala, aparatele de masurat si cintarit, dotarile birotice.

in desfasurarea procesului de productie si de servire, unitatile de alimentatie publica utilizeaza o
diversitate de mijloace de transport (containere).

Containerele utilizate pentru transportul de alimente trebuie sa fie aranjate si protejate, astfel, incit
sa reduca la minimum riscul de contaminare.

Mijloacele de transport (containerele) utilizate pentru transport de alimente trebuie sa poata asigura
mentinerea produselor la temperaturi corespunzatoare si sa permita ca aceste temperaturi sa fie
monitorizate.

[Cap.ll modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

Anexa nr.6
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007

CERINTELE PROFESIONALE
fata de personalul angajat in unitatile de alimentatie publica

I. DISPOZITII GENERALE

1. Din componenta personalului angajat in unitatile de alimentatie publica fac parte: administratorul
salii, ospatarul, barmanul, bucatarul, bufetierul, casierul, garderobierul, portarul, vinzatorul in sectia
culinara.

2. Personalul, indiferent de tipul unitatii de alimentatie publica trebuie sa treaca un instructaj privind
regulile de ordin intern ale unitatji.

3. Functiile, obligatiile, drepturile si responsabilitatea personalului angajat trebuie sa fie expuse in
fisa postului si aprobate de catre conducatorul unitatii.

4. Conducatorul unitatii este obligat sa asigure, sistematic, calificarea profesionala a personalului.

5. Personalul angajat este obligat sa:

asigure securitatea vietii si sanatatii consumatorului, precum si integritatea bunurilor in timpul
atributiilor de serviciu;

respecte regulile de ordin intern ale unitatii, regulile igienei personale si referitoare la locul de
munca; regulile privind protectia muncii;

cunoasca cerintele documentelor tehnice in vigoare privind alimentatia publica;

respecte etica profesionala in procesul servirii consumatorilor;

perfectioneze calificarea profesionala (nu mai rar de o data la 5 ani), cu exceptia garderobierului i
portarului.

6. Personalul angajat trebuie sa fie imbracat si incalfat conform modelului stabilit pentru unitatea
respectiva.

imbr&camintea de firma a portarului, garderobierului, administratorului, ospé&tarului si a barmanului
in restaurante si baruri trebuie sa confirme stilul unitatii.

Personalul trebuie sa poarte ecuson cu emblema unitatii si indicarea functiei.

7. Tot personalul unitatii trebuie sa treaca, periodic, controlul medical, conform criteriilor stabilite de
catre Ministerul Sanatatji, sa sustina examenul la cunostintele sanitare.

Fiecare angajat trebuie sa posede carnet medical, in care se vor introduce rezultatele examinarii
medicale.

[Cap.l modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

Il. CERINTE FATA DE ADMINISTRATOR
Administratorul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul scolilor profesionale;
sa cunoasca legislatia muncii si legislatia privind protectia consumatorului, regulile de preparare si
servire a bucatelor, actele normative in vigoare privind alimentatia publica;
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sa poarte raspundere pentru pregatirea salii de consum, respectarea orarului de functionare,
mentinerea ordinii in local,

sa posede cunostinte privind formele de servire a consumatorilor, aranjarea mesei si regulile de
etica;

sa cunoasca bazele merceologice privind indicatorii calitatii pentru produsele alimentare si culinare;

sa cunoasca metodele traditionale de preparare a productiei culinare, bauturilor si regulile lor de
servire;

sa posede la un nivel minim o limba straina si sa cunoasca terminologia profesionala si
particularitatile servirii consumatorilor straini (pentru administratorii restaurantelor);

sa cunoasca particularitatile prezentarii si servirii bucatelor nationale, de firma, la comanda;

sa cunoasca particularitatile organizarii festivitatilor si servirii anumitor consumatori;

sa efectueze controlul asupra servirii consumatorilor din partea ospatarilor si barmanilor;

sa asigure o atmosfera binevoitoare, sa examineze reclamatiile consumatorilor privind functionarea
unitatii.

[Cap.ll modificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

ll. CERINTE FATA DE OSPATAR

Ospatarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul scolilor si cursurilor de profil;

sa cunoasca si sa aplice regulile si metodele tehnice de servire a consumatorilor, de etica si servire
a mesei;

sa cunoasca destinatia veselei de bucatarie, tacimurilor, inventarului textil utilizat pentru servirea
consumatorilor;

sa cunoasca regulile si succesiunea servirii bucatelor, bauturilor, cerintele fatd de modul de
prezentare si temperatura lor, corespunderea sortimentului de bauturi caracterului bucatelor servite;

sa cunoasca principiile de alcatuire a meniului, sa poata alcatui meniul pentru bancheturi si
ceremonii si sa cunoasca particularitatile organizarii acestora;

sa cunoasca regulile internationale de etica si servire a consumatorilor straini;

sa cunoasca particularitatile prepararii, amenajarii si servirii bucatelor nationale, de firma, la
comanda, a celor internationale;

sa cunoasca caracteristica calitativa a bucatelor si bauturilor, pentru a putea informa corect
consumatorul, in caz de solicitare;

sa posede o limba straina la nivelul minim si sa cunoasca termenii profesionali (in cazul
restaurantelor);

sa cunoasca regulile de exploatare a aparatului de casa cu memorie fiscala, de intocmire a contului
si achitare a consumatorului, inclusiv prin cartelele de credit;

sa cunoasca bazele psihologiei si sa respecte principiile eticii profesionale in timpul servirii.

IV. CERINTE FATA DE BARMAN

Barmanul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul scolilor si cursurilor de profil;

sa cunoasca regulile de etica si tehnica servirii consumatorului la linia de bar si in sal3;

sa cunoasca sortimentul produselor, retetele, tehnologia prepararii, regulile de expunere si servire
a bauturilor, coctailurilor, gustarilor, bucatelor si altor bucate;

sa cunoasca regulile internationale de etica si servire a consumatorilor straini;

sa posede o limba straina la nivelul minim (in cazul restaurantelor);

sa cunoasca tipurile si destinatia inventarului, veselei, tacimurilor, utilajului pentru prepararea si
comercializarea bauturilor si bucatelor;

sa cunoasca si sa respecte conditile si termenele de pastrare a produselor, inclusiv a celor
culinare;

sa cunoasca regulile de exploatare a aparaturii video, de intocmire a contului si achitare a
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consumatorului;

sa cunoasca informatia privind chemarea taxiului, a politiei, asistentei medicale, echipei de

pompieri.

[Cap.lV maodificat prin Hot. Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

V. CERINTE FATA DE BUCATAR
Bucatarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul scolilor profesionale;
sa cunoasca tehnologia de preparare, regulile de amenajare si temperatura de servire a bucatelor;
sa prezinte consumatorilor informatie scurta cu privire la continutul produsele servite;
sa cunoasca si sa indeplineasca cerintele legislatiei privind conditiile si termenele de pastrare a

produselor culinare;

sa cunoasca mecanismul de instalare si functionare a utilajului respectiv, asigurind securitatea

consumatorilor in timpul servirii.

lor;

VI. CERINTE FATA DE BUFETIER
Bufetierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul scolilor si cursurilor de profil;
sa cunoasca modul de servire si de achitare a consumatorilor;
sa serveasca produsele culinare conform normelor stabilite;
sa cunoasca si sa indeplineasca regulile de exploatare a utilajului frigorific;
sa cunoasca sortimentul, reteta, tehnologia de preparare a bucatelor, bauturilor;
sa respecte termenul si temperatura pastrarii bucatelor, semifabricatelor, productiei culinare;
sa cunoasca metodele de expunere a marfurilor si termenele de pastrare a acestora;
sa cunoasca caracteristica merceologica a marfurilor;
sa cunoasca metodele si regulile de ambalare a produselor;
sa cunoasca regulile de exploatare a aparatului de casa cu memorie fiscala.
[Cap.VI maodificat prin Hot.Guv. nr.569 din 16.07.2014, in vigoare 25.07.2014]

VIl. CERINTE FATA DE CASIER
Casierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul cursurilor de profil;
sa cunoasca modalitatile de executare a operatiunilor de casa;
sa cunoasca sortimentul produselor comercializate si costul lor;
sa cunoasca mecanismul si regulile de exploatare a aparatului de casa cu memorie fiscala.

VIIl. CERINTE FATA DE GARDEROBIER
Garderobierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa fie supus instructajului privind regulile de serviciu;
sa cunoasca regulile de primire si pastrare a bunurilor consumatorilor;
sa primeasca de la consumatori pentru pastrare bunuri si sa poarte raspundere pentru pastrarea

sa acorde ajutor primar clientilor, in caz de necesitate, in repararea imbracamintei.

IX. CERINTE FATA DE PORTAR
Portarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
sa fie supus instructajului privind regulile de serviciu;
sa cunoasca regulile de servire a consumatorilor in unitatea respectiva;
sa cunoasca amplasarea codului de semnalizare si de protectie contra incendiilor si regulile de

utilizare;

sa informeze consumatorii privind amplasarea salilor si locurilor libere;
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sa supravegheze usa de intrare a unitatii, iluminarea reclamei, starea sanitara a vestibulului;
sa cunoasca informatia privind chemarea taxiului, a politiei, asistentei medicale, echipei de
pompieri.

Anexa nr.7
la Hotarirea Guvernului
nr.1209 din 8 noiembrie 2007

Hotaririle Guvernului care se abroga

sfera alimentatiei publice pentru agentii antreprenoriatului din teritoriul Republicii Moldova, aprobate prin
Hotarirea Guvernului nr.49 din 24 ianuarie 1994" (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 1994, nr.1,
art.28).

2. Hotarirea Guvernului nr.770 din 17 noiembrie 1995 "Despre aprobarea Regulilor de organizare a
prepararii si comercializarii produselor si prestarii serviciilor in alimentatia publica si a Regulamentului de
clasificare a intreprinderilor de alimentatie publica pe categorii de incadrare dupa nivelul de servire"
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 1996, nr.17-18, art.112).

3. Punctul 5 al modificarilor operate in unele hotariri ale Guvernului Republicii Moldova, aprobate
prin Hotarirea Guvernului nr.641 din 25 noiembrie 1996 "Privind modificarea si abrogarea unor hotariri
ale Guvernului Republicii Moldova" (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 1997, nr.12, art.37).

4. Hotarirea Guvernului nr.1264 din 18 decembrie 2000 "Cu privire la modificarea si completarea
Hotaririi Guvernului Republicii Moldova nr.770 din 17 noiembrie 1995" (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2000, nr.166-168, art.1381).

5. Punctul 3 din anexa nr.1 la Hotarirea Guvernului nr.890 din 28 august 2001 "Cu privire la
modificarea, completarea si abrogarea unor hotariri ale Guvernului Republicii Moldova" (Monitorul Oficial
al Republicii Moldova, 2001, nr.108-109, art.944).

6. Punctele 2 si 6 din modificarile si completarile ce se opereaza in unele hotariri ale Guvernului,
aprobate prin Hotarirea Guvernului nr.1360 din 8 decembrie 2004 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2004, nr.233-236, art.1558).

7. Punctul 4 din modificarile si completarile ce se opereaza in unele hotariri ale Guvernului,
aprobate prin Hotarirea Guvernului nr.275 din 16 martie 2006 "Cu privire la aprobarea modificarilor si
completarilor ce se opereaza in unele hotariri ale Guvernului si abrogarea unor acte normative"
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2006, nr.51-54, art.338).
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