MINISTERUL SANATATII AL REPUBLICII MOLDOVA

ORDIN
mun. Chisinau

. 9 2025 nr.

Cu privire la aprobarea listei profesiilor
ce necesita instruire igienica obligatorie
si a programelor de instruire igienica

Tn scopul dezvoltarii competentelor igienice de baza ale angajatilor din economia nationala
pentru a asigura inofensivitatea si securitatea produselor si serviciilor prestare in cadrul activitatilor
profesionale, in conformitate cu art. 45 alin. (2) si (3) din Legea nr. 10/2009 privind supravegherea de
stat a sanatatii publice, precum si in temeiul Regulamentului cu privire la organizarea si functionarea

Ministerului Sanatatii, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr. 148/2021,

ORDON:

1. Se aproba:

1) lista profesiilor ce necesita instruire igienica obligatorie, anexa nr. 1;

2) lista programelor de instruire igienica, anexa nr. 2.

2. Directorul Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica va asigura:

1) organizarea instruirii igienice, inclusiv la distanta (online);

2) actualizarea materialelor didactice.

3. Se abroga Ordinul Ministrului Sanatatii, Muncii si Protectiei Sociale nr. 314/2020 cu privire la
aprobarea listei profesiilor ce necesita instruire igienica obligatorie si a programelor de instruire
igienica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2020, nr. 212-220, art. 731);

4. Prezentul ordin va fi publicat in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

5. Controlul executarii prezentului ordin mi-l asum.

Ministru Ala NEMERENCO



nr.

Anexanr. 1

la ordinul Ministrului Sanatatii,

din

2025

Nr.
d/o

Profesiile/ocupatiile

Periodicitatea
instruirii
igienice

Durata de
instruire

2

3

4

Angajatii din industria alimentara, unitatilor de prestare
a servicillor de alimentatie publica si de
livrare/comercializare a produselor alimentare:

Angajatii din industria alimentara, care nemijlocit
contacteaza cu produsele alimentare si materia prima in
procesul de prelucrare, ambalare, depozitare,
transportare si livrare.

b)

Angajatii  din  domeniul prestarii serviciilor de
alimentatie publicd, care nemijlocit contacteaza cu
produsele alimentare si materia prima in procesul de
preparare a bucatelor, ambalare, depozitare, livrare si
comercializare.

Angajatii unitatilor de comercializare si de livrare a
produselor alimentare, inclusiv prin unitatile de comert
ambulant, implicati in receptionarea, ambalarea,
depozitarea, transportarea, comercializarea si livrarea
produselor alimentare.

d)

Angajatii ~ blocurilor  alimentare  din  cadrul
institutiilor/intreprinderilor publice si private, inclusiv:
institutii medicale, de invatamant, unitati militare,
penitenciare, sanatoriale, complexe turistice, unitati
hoteliere, institutii temporare de odihna si de intremare
a sanatatii si alte unitati similare, care nemijlocit
contacteaza cu produsele alimentare si materia prima in
procesul de preparare a bucatelor, ambalare, depozitare,
livrare si comercializare.

La angajare si
periodic o data
la 5 ani

4 ore

Angajatii institutiilor pentru copii si adolescenti:

Ajutorii de educatori din institutiile de educatie
timpurie, scoli internat, case de copii, institutii
temporare de odihna si de intremare a sanatatii,
ingrijitorii de copii care desfasoara servicii alternative
de ingrijire a copiilor.

b)

Personalul desemnat de conducatorii institutiilor pentru
organizarea, dirijarea $i monitorizarea procesului de
igienizare a 1incaperilor si teritoriilor adiacente din
cadrul institutiilor de educatie si invatamant, institutiilor
temporare de odihna si de intremare a sanatatii.

La angajare si
periodic o data
la 5 ani

4 ore

Personalul ce presteaza servicii de infrumusetare si de
intretinere corporald (frizurd, coafura, manichiurd,
pedichiura, tatuaj si piercing, masaj, solariu, proceduri
cosmetice), cu exceptia specialistilor cu studii medicale.

La angajare si
periodic o data
la 5 ani

4 ore




Personalul responsabil de organizarea si controlul | La angajare si 4 ore
procesului de igienizare a spatiilor si dezinfectare in | periodic o data
unitati hoteliere, camine, complexe turistice, spalatorii, la 5 ani
sali de sport, bazine de Tnot, saune, obiective de recreere
si agrement, inclusiv sezoniere.
Angajatii implicati in procesele de tratare si dezinfectare | La angajare si 4 ore
a apei si deservirea retelelor de apeduct. periodic o data
la’5 ani
Angajatii ce presteaza servicii de depozitare, | La angajare si 4 ore

comercializare, pregatire si utilizare a produselor de uz
fitosanitar si fertilizantilor de categoria de pericol 3 si 4
de toxicitate.

periodic o data
la 3 ani




Anexanr. 2

la ordinul Ministrului Sanatatii,

unitatile de comert

produselor alimentare:

nr. din 2025
Nr | Denumirea programului de Modulele/subiectele de instruire Durata de
d/o instruire igienica instruire
(ore)
1 2 3 4
1. | Pentru angajatii din 1. Introducere: 0,5
industria alimentard, care - Scopul instruirii igienice si controlul medical;
nemijlocit contacteaza cu - Actele normative n vigoare.
produsele alimentare si 2. Cerinte sanitaro-igienice la fabricarea, 2,5
materia prima in procesul pdstrarea $i transportarea produselor
de fabricare, ambalare, alimentare:
depozitare, transportare $i | - Cerintele igienice de intretinere a spatiilor de
livrare. producere, depozitare si a conditiilor de
transportare;
- Dezinfectia incaperilor si a inventarului;
- Utilizarea produselor biocide, a detergentilor;
- Dezinsectia si deratizarea;
- Gestionarea deseurilor;
- Igiena personala;
- Cerinte pentru achizitionarea si pastrarea
materiei prime, etc.
3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile pe cale alimentara si hidrica.
Intoxicatiile si toxiinfectiile alimentare. Masurile
de prevenire.
2. | Pentru angajatii din 1. Introducere: 0,5
domeniu prestarii - Scopul instruirii igienice si controlul medical,
serviciilor de alimentatie - Actele normative in vigoare.
publica, care nemijlocit 2. Cerinte sanitaro-igienice la prestarea 2,5
contacteaza cu produsele serviciilor de alimentatie publica:
alimentare si materia primd | - Cerintele igienice la intretinerea incaperilor de
n procesul de preparare a producere, depozitare si a mijloacelor de
bucatelor, ambalare, transport pentru livrare;
depozitare, livrare si - Prelucrarea tacamurilor si a vaselor de bucatarie;
comercializare. - Utilizarea produselor biocide si a detergentilor;
- Dezinsectia si deratizarea;
- Gestionarea deseurilor;
- Igiena personalé;
- Cerinte privind pastrarea materiei prime si
produselor finite;
- Cerinte privind distribuirea bucatelor finite.
3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile pe cale alimentara si
hidricd. Intoxicatiile si toxiinfectiile alimentare.
Masurile de prevenire.
3. | Pentru angajatii unitatilor | 1. Introducere: 0,5
de comercializare si de - Scopul instruirii igienice si controlul medical;
livrare a produselor - Actele normative in vigoare.
alimentare, inclusiv prin 2. Ceringe sanitaro-igienice la comercializarea 2,5




ambulant, implicati in
receptionarea, ambalarea,
depozitarea, transportarea
si comercializarea
produselor alimentare.

- Cerintele igienice de intretinere a spatiilor de
comert, de depozitare si a mijloacelor de transport
pentru livrare;

- Prelucrarea spatiilor si a inventarului;

- Dezinsectia si deratizarea incaperilor;

- Gestionarea deseurilor;

- Igiena personala;

- Cerinte privind achizitionarea produselor
alimentare;

- Cerinte privind unitatile de comert ambulant,
inclusiv automatelor pentru vanzari.

3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile pe cale alimentara si hidrica.
Intoxicatiile si toxiinfectiile alimentare. Masurile
de prevenire.
Pentru angajatii blocurilor | 1. Introducere: 0,5
alimentare din cadrul - Scopul instruirii igienice si controlul medical;
institutiilor/intreprinderilor | - Actele normative in vigoare.
publice si private, inclusiv: | 2. Cerinte sanitaro-igienice la prestarea 2,5
institutii medicale, de serviciilor de alimentatie publica:
invatamant, unitati - Cerintele igienice la intretinerea incaperilor de
militare, penitenciare, producere, depozitare si a conditiilor de
sanatoriale, complexe transportare;
turistice, unitdti hoteliere, | - Prelucrarea tacamurilor si a vaselor de bucatarie;
institutii temporare de - Utilizarea produselor biocide si a detergentilor;
odihna si de intremare a - Dezinsectia si deratizarea;
sandtatii si alte unitati - Gestionarea deseurilor;
similare - lgiena personala;
- Cerinte privind pastrarea si distribuirea materiei
prime si produselor finite;
- Receptionarea bucatelor din blocul alimentar,
transportarea lor si deservirea pacientilor si
copiilor, etc.
3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile pe cale alimentara si hidrica.
Intoxicatiile si toxiinfectiile alimentare. Masurile
de prevenire.
Pentru angajatii (ajutorii de | 1. Introducere: 0,5
educatori, ingrijitori de - Scopul instruirii igienice si controlul medical;
copii) din institutiile de - Actele normative n vigoare.
educatie timpurie, scoli 2, Cerintele sanitaro-igienice in institutiile 2,0

internat, case de copii,
institutii temporare de
odihna si de intremare a
sanatatii, prestatorii de
servicii alternative de
ingrijire a copiilor

pentru copii:

- Cerintele igienice fata de intretinerea
incaperilor, inventarului, mobilierului si
terenului de joaca 1n institutiile pentru copii;

- Utilizarea produselor biocide si a detergentilor;

- Alimentatia si nutritia copiilor. Bucatele si
produsele alimentare interzise copiilor;

- Organizarea regimului zilei si a activitatilor
instructiv-educative.




3. Promovarea sanatdtii si prevenirea bolilor 1,5
- Bolile transmisibile. Masurile de prevenire;
Rolul si beneficiile imunizarii pentru sanatatea
copiilor;
- Dezvoltarea deprinderilor de igiena personala;
- Rolul activitatii fizice pentru dezvoltarea
copiilor. Recomandari pentru activitatea fizica;
- Masuri de prevenire a accidentelor, traumelor si
intoxicatiilor la copii, etc.
Personalul desemnat de 1. Introducere: 0,5
conducdtorii institutiilor - Scopul instruirii igienice si controlul medical,
pentru organizarea, - Actele normative in vigoare.
dirijarea si monitorizarea | 2. Cerintele igienice privind intretinerea 2,5
procesului de igienizare a | spatiilor de uz comun, igienizarea lor
incaperilor si teritoriilor - Cerinte de utilizare a produselor biocide,
adiacente din cadrul produselor de uz casnic si de igiena;
institutiilor de educatie si | - Cerintele sanitare de intretinere a locurilor de
invatamant, institutiilor folosire comuna, dezinfectia incaperilor,
temporare de odihna si de inventarului; dezinsectia; deratizarea;
intremare a sanatatii. - Intretinerea teritoriului si gestionarea deseurilor;
- Cerintele fata de lenjeria folosita la prestarea
serviciilor;
- Igiena personald a lucratorilor, etc.
3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile. Caile si factorii de
transmitere a lor. Masurile de prevenire.
Personalul ce presteaza 1. Introducere: 0,5
servicii de infrumusetare si | - Scopul instruirii igienice si controlul medical;
de intretinere corporala - Actele normative in vigoare.
(frizura, coafura, 2. Cerinte sanitaro-igienice la prestarea 2,5
manichiurd, pedichiura, serviciilor cu scop de infrumusetare si
tatuaj si piercing, masaj, intretinere corporala:
solariu, proceduri - Regimul sanitaro-igienic a intreprinderilor de
cosmetice), cu exceptia infrumusetare si Intretinere corporald;
specialistilor cu studii - Cerintele igienice de prelucrarea si pastrare a
medicale. instrumentelor utilizate;
- Curatarea si dezinfectia spatiilor de uz comun;
- Gestionare deseurilor;
- Cerintele fata de lenjeria folosita la prestarea
serviciilor;
- Cerintele generale pentru utilizarea produselor
biocide, produselor cosmetice si de igiena;
- Utilizarea mijloacelor de protectie individuald la
prestarea serviciilor, etc.
3. Prevenirea bolilor 1,0

- Bolile transmisibile/infectioase. Caile si
factorii de transmitere a lor, masurile de
prevenire (HIV/SIDA, hepatitele virale, boli de
piele, etc.)

- Utilizarea rationala a solarului pentru
prevenirea cancerului de piele;

- Factorii de risc comportamentali si masurile de
prevenire a bolilor netransmisibile.




8. | Personalul responsabil de | 1. Introducere: 0,5
organizarea si controlul - Scopul instruirii igienice si controlul medical,
procesului de igienizare a | - Actele normative in vigoare.
spatiilor si dezinfectare in | 2. Cerintele sanitaro-igienice privind 2,5
unitdti hoteliere, camine, intretinerea spatiilor de uz comun
complexe turistice, sdli de | - Cerinte de utilizare a produselor biocide pentru
sport, bazine de not, incaperile de uz comun. Prevederile normative in
saune, obiective de vigoare;
recreere si agrement, - Metodele eficiente de curdtare si dezinfectie;
inclusiv sezoniere - Dezinsectia; deratizarea;

- Gestionarea deseurilor;

- Cerintele fata de lenjeria folosita la prestarea

serviciilor de cazare;

- Cerintele de prelucrare si dezinfectare a apei din

bazinele de Tnot, a incaperilor si inventarului, etc.

3. Prevenirea bholilor 1,0
- Bolile transmisibile si netransmisibile. Factorii

de risc. Masurile de profilaxie.

9. | Angajatii implicati Tn 1. Introducere: 0,5
procesele de tratare si - Scopul instruirii igienice si controlul medical,
dezinfectare a apei si - Actele normative in vigoare.
deservirea retelelor de 2. Legislatia sanitard in domeniul apei si 2,5
apeduct. sanitatiei

- Actele normative a calitatii apei;

- Sursele centralizate si decentralizate de

aprovizionare cu apa, zonele de protectie sanitara

alor;

- Principiile de tratare a apei din sursele de

suprafata si subterane;

- Cerintele catre retelele de distributie a apei, etc.

3. Prevenirea bolilor 1,0
- Bolile transmisibile si netransmisibile. Factorii

de risc. Masurile de profilaxie.

10. | Angajatii ce presteaza 1. Legislatia in domeniul produselor de uz 1,0
servicii de depozitare, fitosanitar si a fertilizantilor
comercializare, pregatire si | - Prevederile actelor normative privind produsele
utilizare a fertilizantilor si de uz fitosanitar si a fertilizantilor;
produselor de uz fitosanitar | - Prevederile actelor normative privind
de categoria de pericol 3 si organizarea examenelor medicale periodice, la
4 de toxicitate. angajare;

- Necesitatea organizarii examenelor medicale la
angajare si periodice a persoanelor care
presteaza servicii de depozitare, comercializare,
pregatire si utilizare a produselor de uz
fitosanitar si a fertilizantilor.
2. Managementul produselor de uz fitosanitar si 1,0

al fertilizantilor

- Utilizarea, comercializarea produselor de uz
fitosanitar si a fertilizantilor in economia
nationala,

- Pericole si riscuri asociate produselor de uz
fitosanitar, modalitati de identificare si controlul
acestora;

- Igiena personald. Regimul zilei,




- Protectia produselor alimentare si a mediului
inconjurdtor impotriva poluarii cu produse de uz
fitosanitar si fertilizanti;

3. Gestionarea rationala a produselor de uz
fitosanitar si fertilizantilor. Prevenirea bolilor si
promovarea sandatatii

- Proceduri de pregatire, utilizare si intretinere a
echipamentului de aplicare a produse de uz
fitosanitar si a fertilizantilor;

- Riscuri specifice legate de utilizarea
echipamentelor de aplicare manuala a
pesticidelor sau a pulverizatoarelor de spate si
masurile relevante de gestionare a riscurilor;

- Evidenta utilizarii produselor de uz fitosanitar
in conformitate cu legislatia in vigoare;

- Intoxicatiile acute neprofesionale exogene cu
produse de uz fitosanitar si a fertilizantilor.
Masurile de profilaxie si de prim ajutor;

- Masurile de interventie urgente pentru
protectia sanatatii in caz de accidente
chimice.




