Tabelul comparativ

la proiectul Hotararii Guvernului cu privire la modificarea Regulamentului sanitar pentru institutiile de invitamant
primar si secundar, ciclul I si 11, si profesional tehnic, aprobat prin Hotaridrea Guvernului nr. 492/2024

Continutul normei in vigoare

Modificarea propusi

Continutul normei dupi modificare

248. In institutiile de
invitamant care nu au bloc
alimentar propriu, se permite

organizarea alimentatiei elevilor
prin sistem catering, cu respectarea
urmatoarelor conditii:

248.1. compania de catering
care  presteazd  servicii de
alimentatie trebuie sd detind
autorizatie sanitar-veterinard sau
certificat de inregistrare in
domeniul sigurantei alimentelor,
atat pentru activitatile de catering,
cat si pentru mijlocul de transport
concret, in conformitate cu
prevederile legislative in domeniu;

248.2. meniul zilnic de
repartitic se elaboreaza si se
semneazd de cdtre lucrédtorul
medical al institutiei de invatdmant
pe baza meniului-model pe 10 zile,

La punctul 248, dupa cuvintele ,,care nu au bloc
alimentar propriu” se completeazd cu textul
,,sau care au bloc alimentar propriu/canting, dar
capacitatea acestora nu permite alimentatia
tuturor elevilor beneficiari de mic dejun
gratuit”, iar dupd cuvintele ,,sistem catering”,
se completeazd cu textul ,sau cu mancare la
pachet”;

la punctul 248.1., dupa textul ,,compania de
catering” se completeazd cu cuvantul
,ninstitutia”, iar dupd textul ,,de alimentatie”, se
completeazd cu textul ,,la pachet”;

la punctul 248.2., dupi textul ,,meniul zilnic de
repartitie” se completeazd cu textul ,si
continutul pachetului alimentar”;

248. In institutiile de invatimant care nu au
bloc alimentar propriu, sau care au bloc
alimentar propriu/cantina, dar capacitatea
acestora nu permit alimentatia tuturor
elevilor beneficiari de mic dejun gratuit, se
permite organizarea alimentatiei elevilor
prin sistem catering sau cu méncare la

pachet, cu respectarea urmitoarelor
conditii:

248.1. compania de catering,
institufia care presteazd servicii de

alimentatie la pachet trebuie sd detina
autorizatie sanitar-veterinara sau certificat
de inregistrare iIn domeniul sigurantei
alimentelor, atdt pentru activititile de
catering, cét si pentru mijlocul de transport
concret, In conformitate cu prevederile
legislative in domeniu;

248.2. meniul zilnic de repartitie si

continutul  pachetului  alimentar se
elaboreaza si se semneazd de catre
lucrdtorul medical al institutiei de

invatdmant pe baza meniului-model pe 10




coordonat cu bucatarul-sef si cu
conducatorul institutiei de
invitdmant si in colaborare cu un
specialist n nutritie din cadrul
companiei de catering, dupa caz, si
aprobat de subdiviziunile
teritoriale ale ANSP. Meniul zilnic
de repartitie va fi insotit de o lista
a ingredientelor, cu indicarea
gramajului per portie individuala,
in functie de grupul de varsti;

248.3. produsele alimentare
gata preparate vor f1 transportate in
recipiente permise de legislatie, cu
asigurarea temperaturii
corespunzatoare pentru produsele
alimentare finite;

248.4. amenajarea unui spatiu
pentru receptionarea produselor
alimentare gata preparate si
dotarea  acestuia cu utilaje
frigorifice, vesela si echipamente
pentru  spdlatorie,  asigurand
accesul la apa rece si calda;

248.5. personalul va utiliza
echipament special: halat, ménusi
de unica folosinta si boneta. Acesta
trebuie  sd  detind  dovada

la punctul 248.4., dupa textul ,,produselor
alimentare gata preparate” se completeazd cu
textul ,s1 a produselor pentru pachetele
alimentare™;

zile, coordonat cu bucatarul-sef si cu
conducdtorul institutiei de invatdmant si in
colaborare cu un specialist in nutritie din
cadrul companiei de catering, dupa caz, si
aprobat de subdiviziunile teritoriale ale
ANSP. Meniul zilnic de repartitie va fi
insotit de o listd a ingredientelor, cu
indicarea  gramajului  per  portie
individuala, in functie de grupul de vérsta;

248.4. amenajarea unui spatiu pentru
receptionarea produselor alimentare gata
preparate si a produselor pentru pachetele
alimentare si dotarea acestuia cu utilaje
frigorifice, veseld si echipamente pentru
spdlatorie, asigurand accesul la apa rece i
calda;




examenelor medicale, cu mentiuni
ce atestd cd a fost supus controlului
medical si instruirii igienice;

248.6. pastrarea de probe
zilnice, in recipiente sterile, in
cantitdti de cel putin 150 g per
produs din toate produsele
alimentare, la o temperaturd
cuprinsd intre 1°C si 4°C, timp de
72 de ore, insotite de meniul zilnic
de distributie in institutia de
invatamant si in cadrul companiei
de catering;

248.7. compania de catering
este responsabild de efectuarea
analizei calitative gi cantitative a
alimentatiei copiilor.

la punctul 248.7., dupd textul ,,compania de
catering” se completeaza cu textul ,,si institutia
care presteaza servicii de alimentatie la pachet”.

se completeazd cu un punct nou (o conditie
noud) ,248.8. produsele alimentare pentru
pachetul alimentar sunt procurate, transportate,
receptionate, pastrate si preparate, dupi caz, in
strictd conformitate cu cadrul normativ
existent.”

248.7. compania de catering si institutia
care presteaza servicii de alimentatie la
pachet este responsabild de efectuarea
analizei calitative si cantitative a
alimentatiei copiilor;

248.8. produsele alimentare pentru
pachetul alimentar sunt procurate,
transportate, receptionate, pdstrate si

preparate, dupa caz, in strictd conformitate
cu cadrul normativ existent.




se completeazi cu un punct nou:

,248' Continutul pachetului alimentar poate fi
consumat in sdlile de clasd 1n conditiile
previzute de ordinul comun al Ministerului
Educatiei

Sdnatdtn  si  Ministerului
Cercetdrii.”

248" Continutul pachetului alimentar
poate fi consumat in silile de clasd in
conditiile prevazute de ordinul comun al
Ministerului  Sanatatii si  Ministerului
Educatiei si Cercetérii.




