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pentru acordarea unui suport alimentar care consta in serviciul de asigurare a unei mese
calde in regim de catering pentru elevii din cadrul Liceului Tehnologic Ghenuta Coman
Murgeni, prin Programul National »» Masa sanatoasa ", denumit in continuarc PNMS,
derulat pe perioada desfasurarii cursurilor scolare din anul 2026

Furnizarea pachetclor/scrviciului de asigurare masa calda se face in conformitate cu:
- Legea nr.98/2016, privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare;

- HG nr.395/2016, privid aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la
atribuirea contractului de achizitie publica/ acordului cadru din Legea nr.98/2016 privind achizitiile
publice, cu modificarile si completarile actuale:

-Hotararea de Guvern 1171/2025 privind instituirea Programului national “Masa sanatoasa” in anul
2026

- PNMS contribuie la formarea unor obiceiuri alimentare sinitoase si sustenabile, inclusiv prin
adoptarea unei diete diversificate, echilibrate si sanatoase, precum si prin educatia pentru reducerea
risipei alimentare, reducerea cantitatii de deseuri si colectarea si valorificarea deseurilor alimentare,

—PNMS consti in acordarea zilnicd, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar constand intr-o masi
caldd sau, dupa caz, intr-un pachet alimentar, in cazul in care masa caldi nu poate fi asigurati, in
limita unei valori zilnice de 16,5 lei /beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea addugata. Scopul PNMS
constd In sprijinirea accesului la educatie al tuturor copiilor prin crearea motivatiei pentru studiu,
mentinerea echilibrului socioemotional, intdrirea stirii de bine si oferirea unei alimentatii sinatoase
care sa sustina invatarea;

- Limita valorica cuprinde contravaloarea suportului alimentar, care include costul materie;
prime si al serviciilor de preparare a produselor, precum si cheltuielile de transport.

- PNMS se adreseazd prescolarilor si elevilor prezenti la activitatile didactice, pe perioada
cursurilor, conform structurii anului scolar. Suportul alimentar nu se acorda pe perioada vacantelor
sau in zilele declarate prin lege ca zile nelucritoare.

- Pe perioada desfisuririi cursurilor anului  scolar 2025-2026, PNMS se
implementeaza in unititile de invagamant aprobate prin Ordinul ministruluj educatiei
si cercetdrii si al ministrului agriculturii si dezvoltdrii rurale nr. 3.352/70/2025
privind aprobarea Listei unitétilor de invatamant preuniversitar incluse in Programul
national ,,Masa sinitoasi* in anul 2025, ca urmare a proceselor de reorganizare a
unitétilor de invatamant prin aplicarea prevederilor Legii nr. 141/2025 privind unele
masuri fiscal-bugetare, cu modificarile si completarile ulterioare.

- Suportul alimentar consta, dupd caz, intr-o masa calds, in regim catering, pentru



prescolarii si elevii din unitdtile de nvatimant in care nu existd cantina pentry
prepararea in regim propriu, hrana putand fi servita in sala de clasd sau intr-un alt
spatiu amenajat in acest SCOp, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului
sanatatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitatile pentru
ocrotirea, educarea, instruirea, odihna $i recreerea copiilor si tinerilor, cu
modificarile ulterioare,

prescolarilor si scolarilor sl a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanitoase
pentru copii si adolescenti in unitdtile de Tnvatimant preuniversitar, cu modificirile
si completdrile ulterioare.

Obiectul contractului: Servieil de catering twn vederea furnizarii de ~ MAS A
CALDA (N REGIM CATERJNC} PENTRIL PRESCOLARII Sl ELEVIL DIN
CADPRUL Liceutw TEH’NOL-OQ‘C GHENUTA COMAN, ORAS

MURGENL, JUDBTUL VASLWY * Pe perivada desfasuririi cursurilor

scolare din anul 2026 Ancadrul Programului national . Masa sanatoasa".

Furnizarea serviciilor de catering pentru scoli - CPV 55524000-9, respectiv
furnizarea unei mese calde in regim de catering pentru prescolarii si elevii din

cadrul Liceului Tehnologic Murgeni, in perioada desfasurarii cursurilor anului
2026.

Transportul si distributia zilnic. pentru copiii prescolari din gradinite si elevii din
cadrul Liceului Tehnologic Ghenuta Coman Murgeni. in perioada cursurilor
scolare din anul 2026, se va face conform prevederilor art. 77 din Legea

inva@dmantului preuniversitar nr. 198/2023, cu modificirile si completarile ulterioare..
privind instituirea Programului National ..Masa sanatoasa" ( PNMS),

"MASA CALDA IN REGIM CATERING PENTRU PRESCOLARII
Sl ELEVII DIN CADRUL ticeutw TEHNOLOGIC GHENUTA
COMAN, ORAS MURGENI, JUDETUL VASLUI "

Pe perioada desfasurdrii cursuriloy scolare din anul 202¢

Caracteristici generale

Se va asigura o masa calda in regim catering pentru prescolarii si elevii din cadrul
Liceului Tehnologic Ghenuta Coman Murgeni:

Distributia se va face in ambalaje (caserole) compartimentate.
Se va asigura transportul si distributia zilnica la destinatie.

Suportul alimentar prevazut la art. 3 alin. (1) trebuie sa respecte prevederile Legii
nr. 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si ale
Ordinului _ministrului sanatatii publice nr.  1.563/2008 pentru  aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor sig principiilor care stau la baza
unei alimentatii sanatoase pentru copiis adolescenti;

PNMS consta in acordarea zilnica, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar
constand intr-o masi calda sau, dupa caz, intr-un pachet alimentar, in cazul in care
masa calda nu poate fi asiguratd, in limita unei valori zilnice de 16,5 lei/ beneficiar,
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inclusiv taxa pe valoarea addugata.

Numarul anual de beneficiari ai PNMS se stabileste si se propune de citre
Ministerul Educatiei si Cercetdrii, pe baza concluziilor raportului cu privire la impactul

PNMS, realizat la nivel national, cu incadrarea in bugetul alocat PNMS pentru anul
respectiv.

PNMS se adreseazd prescolarilor §i elevilor prezenti la activitdyile didactice, pe
perioada cursurilor, conform structurii anului scolar. Suportul alimentar nu se acords pe
perioada vacangelor sau a altor zile declarate prin lege ca zile nelucréitoare.

Numdrul anual de beneficiari ai PNMS se stabileste si se propune de céitre Ministerul
Educatiei si Cercetérii, pe baza concluziilor raportului cu privire la impactul PNMS, realizat
la nivel national, cu incadrarea in bugetul alocat PNMS pentru anul respectiv.

Numarul portiilor de masa calda se distribuie zilnic in functie de numarul de
prescolari si elevi prezenti la cursuri. Numarul de prescolari si elevi se comunica

prestatorului de serviciu pana la ora 9°° de catre conducerea scolii, sau imputernicitul
acesteia.

Numarul de prescolari si elevi care urmeaza sa beneficieze de prevederile Hotararii
Guvernului - HOTARARE nr. 1.171 din 30 decembrie 2025 privind instituirea Programului
National ,,Masa sanatoasa" ( PNMS), este cel comunicat de conducerea scolii si anume:

Structura Raiu-invatamant prescolar si primar-36 prescolari/elevi:

Structura Floreni-invatamant prescolar, primar si gimnazial-128 prescolari/elevi;
Structura Sarateni- invatamant prescolar si primar-26 prescolari/elevi ;
Structura Carja- invatamant prescolar si primar-80 prescolari/elevi:

Liceul Tehnologic Ghenuta Coman Murgeni-invatamant prescolar, primar, gimnazial si
liceal-403 prescolari/elevi,

Total prescolari si elevi unitate-673 prescolari/elevi.

Suportul alimentar consta, dupd caz, intr-o masa calds, in regim catering, pentru
prescolarii si elevii din unitatile de Invatamént In care nu exista cantini pentru prepararea in
regim propriu, hrana putdnd fi servita in sala de clasa sau intr-un alt spatiu amenajat in acest
SCOp, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului sinatitii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea
Normelor de igiena din unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea
copiilor si tinerilor, cu modificarile ulterioare. in situatia in care hrana nu este serviti intr-un
interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare sunt pastrate, pand la servire, in
spafii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de manipulare si depozitare indicate de
producator, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta
produselor alimentare, conditii care si poata fi monitorizate si controlate;

La cererea motivatd a elevului major/parintilor/ reprezentantului legal/ocrotitorului
legal, formulatd in scris i insofitd, dupd caz, de un document Justificativ, inregistrata la
secretariatul unitatii de invatimant, prescolarii §i elevii care, din considerente de natura
medicala sau religioasa, au restricii alimentare beneficiazi de masa sinitoasa adecvata situatiei
acestora, in limita valorii zilnice previzute in legislatia in vigoare.

Cantitatile maxime zilnice: 673 portii masa calda/zi de curs.

Cantitatile totale zilnice se vor modifica in functie de numarul real de prescolari/elevi
prezenti in fiecare unitate scolara.

Fiecare unitate de invatamant beneficiara a PNMS va tine evidenta cantitatii de
produse consumate. mentionand categoriile de beneficiari. tipul de produs, cantitatea per
portie, numarul de portii si numarul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de
copil.



Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitatile inregistrate/autorizate sanitar -
veterinar si pentru siguranta alimentelor vor pastra si vor prezenta organelor de control
competente documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite,
precum si documentele care sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatile de
invatamant au obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse
consumate per categorie de produs, In functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna
precedenta. pe care o va corela cu situatia existenta la furnizor. Toate partile implicate in
procesul de distributie a produselor alimentare mentionate la pet. I vor pastra documentele
Justificative pe o perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii
acestora,

Durata contractului de achizitie se va ferula de la semnarea acestuia de ambele parti
pana la sfarsitul anului 2026, respectiv pana la data de 18.12.2026 in perioada desfasurarii
activitatii didactice, operatorul economic avand obligatia de a asigura zilnic pregatirea,
prepararea mesei calde pentru elevii care frecventeaza cursurile Liceului Tehnologic
Ghenuta Coman Murgeni, in cantitatile s continutul caloric stabilit prin  instituirea
Programului National ,,Masa sanatoasa”.

Pretul pe unitate de produs:

Limita valorica zilnica pentru masa calda in regim catering pentru un
prescolar/clev. este de 14,865 lei fara TVA. Aceasta cuprinde pretul produselor,

cheltuielile privind prepararea. depozitarea, transportul, distributia acestora la
beneficiarul final.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca conditiile prevazute de legislatia in
vigoare privind productia. circulatia si comercializarea alimentelor.

Specificatii tehnice:

Luna Nr zile | Nr  elevi/ | Nr Valoare unitara | Valoare totala (lei
cursuri | beneficiari | total fara TVA/pachet | fara TVA)
masa
calda
martie 22 673 14806 14,865 220091,19
. 673 10095 14,865 150062,18
aprilie 15
. 673 13460 14,865 200082,90
mai 20
S 673 8749 14,865 130053,88
lunie 13
. 673 11441 14,865 170070,47
septembrie 17
; 673 12114 14,865 180074,60
octombrie 18
- ; 673 13460 14,865 200082,90
noiembrie 20
; 673 10095 14,865 150062,18
decembrie 15
TOTAL 140 94.220 1.400.580,30

1. Caracteristici generale Se vor furniza:

a) masa calda preparata conform normelor minime obligatorii ce trebuie
respectate in pregatirea mancarii pentru copii, prevazute conform prevederilor art. 77
din Legea invatamantului preuniversitar nr. 198/2023, cu modificarile si completarile
ulterioare. Produsclc alimentare sunt livrate zilnic din unitati autorizate/inregistrate



sanitar-veterinare s;j pentru siguranta alimentelor Sunt pastrate pana la servire. daca
hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute de Ia livrare, in unitatile de
invatamant preuniversitar, in conditij igienico —sanitare sj de siguranta
alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

1.1. In situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al
internetului sau a scolarizarii elevilor Ia domiciliu, produsele alimentare vor fi
livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa la cursuri 'in unitatea de
invatamant, conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale in
vigoare.

1.2.Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe
urmatoarele categorii:

a) Contractele de furnizare: valoare produse si servicii de transport;

b) Contractele de servicii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei
si servicii de transport;

c) distributie,

in cazul punctuluij a) (materie prima), defalcarea se va face inclusiv
Pc¢ cantitati si sortimente.

in cadrul procesuluj de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc
criteriul privind cel maj bun raport- calitate pret acele oferte care aloca cel putin
40% din suma disponibila per beneficiar pentru achizitia materiej prime.

1.107/2009, (UE) nr. 1.151/2012, (UE) nr. 652/2014, (UE) 2016/429 $i (UE) 2016/2.031 ale
Parlamentului European si ale Consiliului. Regulamentelor (CE) nr. 1/2005 si (CE) nr.
1.099/2009 ale Consiliului si a Directivelor 98/58/CE., 1999/74/CE, 2007/43/CE,
2008/119/CE si 2008/120/CE ale Consiliului si de abrogare a Regulamentelor (CE) nr.
854/2004 si (CE) nr. 882/2004 ale Parlamentuluyi European si ale Consiliului, precum si a
Directivelor 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE, 91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE si
97/78/CE ale Consiliului si a Deciziei 92/438/CEE a Consiliului (Regulamentul privind
controalele oficiale).

elevi, conform recomandarilor Institutului National de Sanatate Publica, suportul alimentar
este livrat zilnic din unitati care trebuie sa functioneze conform reglementarilor legale in
vigoare si este pastrat, pana la servire, daca hrana nu este servita intr-un interval de 60 de
minute de la livrare, in unitatile de invatamant preuniversitar, in conditii igienico - sanitare s
de siguranta alimentelor. potrivit prevederilor legislatiei in vigoare in vederea asigurarii
conditiilor igienico - sanitare, produsele care fac obiectul suportului alimentar trebuie livrate
in portii individuale. in ambalaje alimentare care sa respecte legislatia privind materialele in
contact cu alimentul, sigilate sj etichetate corespunzator, insotite de tacamuri de unica
folosinta care permit consumul in conditii optime de igiena.

Autoritatile administratie; publice locale si unitatile de invatamant au obligatia sa



urmareasca si sa verifice buna desfasurare a procesului de aprovizionare privind distributia
catre elevi/prescolari a pachetului alimentar/mese; calde.

Pentru realizarea controlului oficial privind siguranta alimentelor, autoritatile publice
competente vor desfasura controale conform atributiilor specifice.

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr.
2.073/2005 al Comisiei din L5 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentry
produsele alimentare. cu modificarile si completarile ulterioare.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta Ia lactoza, gluten sau
alte probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul
specialist. Tipul de hrana de regim si cantitatea necesara se prevada in anexa la contractul de
furnizare, fiind specificate pentru fiecare scoala sj elev.

Pentru depozitare in scolj se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea
produselor alimentare in conditij de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare,
asigurate de catre beneficiar - unitatea de invatamant.

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire in conditiile indicate de producator,
Cu respectarea prevederilor legate in vigoare.

Criteriul de atribuire: Cel mai bun raport calitate — pret

Ofertantii trebuic sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele
categorii:

-materie prima/produse alimentare;
-prepararca hranei;
-transport.

In cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc criteriul
privind cel mai bun raport calitate-pret acele oferte care aloca cel putin 40% din suma disponibila
per beneficiar pentru achizitia materio prime.

Componenta financiara —pretul ofertei 40%(40puncte)

Componenta tehnica —Ponderea pentru materic prima din pretul totak/pachet alimentar:
60% (60 puncte)

Criteriile de atribuire specifici si algoritmul de calcul:
Pretul ofertei

Componenta financiara 60 %

Punetaj maxim factor 60

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel: a) Pentru cel mai scazut dintre
preturi se acorda punctajul maxim alocat; b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n)
se calculeaza Proportional, astfel: P(n) = (Pret minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim
alocat.

Ponderea pentru materie primi din pretul total/portic

Componenta tehnica 40 %

Direct proportional

Punctaj maxim factor 40

Algoritm de calcul: Algoritm de calcul: a) Pentru cel mai mare nivel al ponderii
materiei prime din pretul total/pachet punctajul maxim alocat Jactorului de evaluare,

respectiv: 40 puncte b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din preful
total/pachet Pmp(n) se calculeazd astfel: Pmp(n) = (MP n/MP maxim) x punctajul maxim
alocat Unde: Pmp(n) - punctajul acordat nivelului n al ponderii materiei prime din pretul



total/pachet alimentar MP 1 - nivelul n al ponderii materie prime din pretul total/pachet
alimentar MP maxim - nivelul cel mai ridicat af ponderii materiei prime din pretul
total/porfie

Nivelul minim al ponderii materici prime din pretul total/pachet alimentar este de 40%.

Pentru un nivel al ponderii materici prime din pretul total/portie egal cu nivelul minim
indicat de 40% nu se acorda punctaj.

Pentru un nivel al ponderii materici prime din pretul total/pachet alimentar maj mic
decat nivelul minim indicat de 40%, oferta va fi considerata necorespunzatoare din punct de
vedere tehnic, urmand a fi declarata neconforma si respinsa.

Factorul de evaluare- procentul ponderii materici prime din pretul total/masa calda va fi
exprimat cu maxim doua zecimale.

Este declarata castigatoarc oferta care indeplineste cel mai mare punctaj, expimat cuy

maxim doua zecimale, in urma aplicarii criteriului de atribuire ,,cel mai bun raport calitate-
3.
pret”.

Punctajul pentru ficcare oferta se va calcula prin insumarea punctajelor obtinute pentru
fiecare factor de evaluarc dupa formula Ptotal= P+Pmp, exprimat cu doua zecimale,

Se va intocmi, in ordine descrescatoare a punctajelor respective, clasamentul pe baza
caruia sc stabileste oferta castigatoare.

NORMELE MINIME OBLIGATORII

care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi conform Anexei 2
din cadrul Hotararii de Guvern nr 1171/2025

I. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome sj
gust in cazul mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de
invatamant sau la nivelul unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si
elevilor; de asemenea, produsele de origine animala sau nonanimala din care se prepara aceste
mancaruri trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi adaugati in
alimente.

2. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.

3. Sarea iodata utilizata trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi
adaugati in alimente.

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite; de exemplu,
la masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de
exemplu, supa cu galusti sj friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume,

S. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomanda a f; servite ca
omleta la cuptor.

6.Se recomanda imbogatirea ratiei in vitamine s saruri minerale prin folosire de salate din

cruditati si adaugare de legume - frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cy oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
sia oualor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in

conditii sanitar- veterinare si pentru siguranta alimentelor. precum si in conditii igienico —

sanitare si la temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de invatamant in care se desfasoara programul au obl igativitatea de a pastra 48 de
ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

(2) NOTA:

Variante orientative de menjy care includ sugestiile Institutulyj National de Sanatate
Publica:

1. legume cu piept de pui/carne slaba de porc Ia gratar;



2. mancare de mazare cy piept de pui/carne slaba de porc/vita;

3. pilaf cu legume si ficate; de pui:

4. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porc;

5. piure de cartofi, salata cy pieptde curcan;

6. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor:

7. ghiveci de legume cu pui/carne slaba de pore;

8. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita |a tava;

9. sufleu de broccoli cu branza;

10. cartofi gratinati, salata cy piept de pui la gratar;

11.tocana de legume cu orez brun;

12. piure de cartofi cy sfecla si chiftelute de legume la cuptor;
13.omleta cu legume - ardei, ciupereci, ceapa verde si branza telemea;
14. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

15. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

16. ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta maj mare de 7 ani;
17. macaroane cu branza;

18. cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

19. quinoa cu legume;

20. sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume - rosii, castravete, salata;

21.sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosata Ia gratar cu legume
crude -gogosar, varza, morcoy.

22.ciorbi de legume;
23.supd de pui cu legume;
24. ciorba de vacutd cu legume;
25.—un fruct
Pentru diversificare zilnic zilnic va fi alt fruct intreg.

Fructele vor fi spalate in prealabil (dupa caz) si ambalate individual in folie de
protectie de plastic sau ambalaj de hartie,

Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005
al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentruy produsele
alimentare, cu modificarile s; completarile ulterioare.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta Ia lactoza, gluten sau
alte probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul

specialist. Tipul de hrana de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de
furnizare, fiind specificate pentru fiecare scoala si eley.
Siguranta si perisabilitate microbiologica

Terrnenul maxim pentru consumul produselor transportate de la fumizor catre unitatile
scolare, respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi de:

a) ziua producerii pentru masa calda;
b) 24 de ore de la momentu] ambalarii pentru sandviciuri.



in situatia in care hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute de la livrare,
produsele alimentare sunt pastrate. pana la servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate
conditiile de manipulare si depozitare indicate de producator, in conformitate cu prevederile legale in vigoare

privind igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care sa poata fi monitorizate si
controlate,

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor

alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare,

asigurate de catre beneficiar - unitatea de invatamant.

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire in conditiile indicate de
producator, cu respectarea prevederilor legale in vigoare.
Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de |a furnizor catre unitatile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupa caz, numai cuy mijloace auto speciale,
autorizate/inregistrate sanitar — veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit
prevederilor legislatiei in vigoare.

Metode de testare si control

Produsele alimentare se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar - veterinar si
pentru siguranta alimentelor care ay metodele de analiza acreditate.,
Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiunij fundamentale de igiena
sau echivalent. conform Ordinului ministrului sanatatii si_al ministrului cducatiei_nr.
2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea i certificarea
instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igienii., cu modificiirile si completarile ulterioare, si fisa de aptitudini specifice activitatii
desfasurate sau echivalent. conform Hotararii Guvernului _nr. 3552007 privind
supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Ambalare, etichetare, marcare

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie indeplinite urmiitoarele cerinte:

a) pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica se va indica Ia livrare. printr-
un document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care
provoaca alergii sau intolerante, o0 mentiune privind lotul, respectiv data producerii si
sintagma "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT"

CONDITII GENERALE

Valoarea contractului nu va depasi suma de 1.400.580,30 lei fara TVA. Pretul

contractului ramane ferm pe toata perioada derularii acestuia.

Achizitorul are dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de produse in raport de
numarul beneficiarilor prezenti in cadrul unitatilor scolare, pe durata derularii
contractului, fara modificarea tarifului (pretului unitar),

Achizitorul isi rezerva dreptul de a nu achizitiona intreaga cantitate de produse
contractata. Procedura de achizitie este procedura simplificata proprie, organizata
in baza Normelor procedurale interne pentru organizarea si desfasurarea propriilor
proceduri simplificate de atribuire a contractelor de achizitie publica ce au ca obiect
Servicii sociale si alte servicii specifice, prevazute in Anexa 2 Ia Legea 98/2016
privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare.

Achizitii Publice
Flore Daniclasl.uminita
|
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LISTA
alimentelor nerecomandate pentru a fi comercializate
in unitatile de invatamant preuniversitar $i tabelul de alegeri alimentare

Nr. . imi i i

Alimente nerecomandate pentru comercializare Limita de la C?re_ alimentele devin nerecomandate
crt. pentru comercializare
L, Alimente cu continut mare de zaharuri* Peste 15 g zaharuri/100 g produs

Peste 20 g/100 g produs, din care, cumulativ:
2. |Alimente cu continut mare de grisimi - grasimi saturate peste 5 9/100 g produs;
L - acizi grasi trans peste 1g /100 g produs.

3. |Alimente cu continut mare de sare Pegte 1:5 g sare/100 g produs (sau peste 0,6 a
sodiu/100 g produs)
2 Bauturi récoritoare, energizante si b&uturi pentruy sportivi**, bZuturi
" |calde de tip cafea/ceai instant
B Alimente cu continut ridicat de calorii pe unitatea de vanzare Peste 300 kcal pe unitatea de vanzare
6. Alimente neambalate** =

Alimente neetichetate***x

* Fac exceptie fructele proaspete, fructele uscate/deshidratate neindulcite si legumele proaspete.
**Tn incinta scolilor se va vinde numai apa potabild sau minerals imbuteliats pentru a crea copiilor deprinderea de

*** Se excepteaza fructele si legumele proaspete.
“*** Conform legii in vigoare.

Tabel de alegeri alimentare*
Alimentele si bauturile oferite copiilor din colectivitati sunt Tmpartite in tabele, conform grupelor alimentare: fructe
si legume, cereale, produse din cereale si amidonoase, lapte, derivate din lapte si alternative, carne, produse din
carne si alternative. n fiecare tabel al grupelor alimentare, alegerile alimentare sunt clasificate ca ,A se servi cel
mai des”, |A se servi ocazional® si ,Nerecomandat a se servi“, astfel:
"A se servi cel mai des":
- alimentele din aceasts categorie sunt cele mai sinitoase optiuni cu adaos minim de grasimi, zahar sau sare si
surse bogate de nutrienti esentiali dezvoltarii optime;
— alimentele din aceasts categorie sunt recomandate a fi servite cel mai des, Ia toate Mesele si gustarile, Tn
cantitati adecvate in functie de varsta.
"A se servi ocazional*:
— alimentele din aceasts categorie contin cantitati mai mari de grasimi, zahar sau sare adaugate si/sau cantitati
reduse de nutrienti esentiali:
= nu este permisa servirea mai mult de trei portii de alimente pe saptamana calculate cumulat din toate listele, din
aceasta categorie.
"Nerecomandat a se servi*
~ alimentele din aceasts categorie contin cantitati foarte mari de grasimi, zahar sau sare adaugate si/sau cantitati
reduse de nutrienti esentiali.
Exista, de asemenea, un tabel dedicat ,Alte ingrediente alimentare”, care nu se incadreaza ™ niciunul dintre
grupurile de alimente mentionate mai sus, $i un ultim tabel ,Nerecomandat a se servi®, care contine alimente cu
un risc de sufocare, care ny pot fi servite din considerente de siguranta sau din cauza unei valori nutritionale
foarte scizute.
a) Fructe si legume
Se recomanda alegerea legumelor si a fructelor preparate cu putine sau farad adaos de grasimi, zahar sau sare;
limitarea sucului de fructe pentru copii; alegerea legumelor si a fructelor proaspete si neprocesate, cat mai des.

portocalii.
Exemple de legume verzi: fasole verde, broccoli, varza, gulie, praz, salats verde, mazare verde, spanac,
dovlecej, sparanghel, varza de Bruxelles, ruccola si ierburi aromatice verzi (patrunjel, marar, menta, busuioc,
frunze de telina etc.).

Exemple de legume si fructe portocalii: morcovi, dovleac, caisa, mango, nectarina, piersics, portocald,
mandarina, clementina.

A se servi cel mai des A se servi ocazional Nerecomandat a se servi J

, Exemple: Exemple:

|




- fructe si legume proaspete; - suc de fructe sau legume
- fructe si legume congelate fara ntre 50% si 100%:

adaos de sare sau zahar: - fructe uscate say

- sosuri de legume sau fructe féra |deshidratate neindulcite:
adaos de sare say zahar; - fructele din compotul de
- legume si fructe gatite; fructe fard adaos de
- Mancare pentru copii din fructe indulcitori;

sau legume la borean fara adaos de |- Sos de tomate sau bulion
sare si zahar; care nu are un continut |- mancare pentru copii din fructe sau
- legume conservate (conserva sau [redus de sare; legume la borcan cu adaos de sare si
borcan) f&ra lichidul de conservare; |- muraturi cu continut redus |/sau zahar.

- S0s de tomate sau bulion cu de sare si zahar,
continut redus de sodiu/sare.

b) Cereale, produse din cereale si amidonoase
Se recomanda ca cel putin juméatate din produsele cerealiere oferite Tn fiecare zi s fie cereale integrale si ca

produsele din cereale/amidonoasele alese s3 fie cu adaos redus de grasimi, zahr si sare.
A se servi cel mai des

Exemple:

- suc de fructe indulcit:

- legume si fructe préjite in baie de
ulei/pane;

- compot de fructe Tn sirop sau cu
ndulcitori artificiali:

- legume si fructe ambalate cu sos;

- piure de fructe cu adaos de zahar:

Fructe si legume proaspete,
congelate, gétite, conservate si
uscate/deshidratate

A se servi ocazional Nerecomandat a se servi

Produse in care
cerealele integrale
nu sunt primele pe
lista ingredientelor

Produse in care cerealele integrale sunt primele pe lista ingredientelor

5 S : : S ’ P, se re cerealele int
produsului (sunt in cantitatea Cea mai mare sau unic ingredient)**, cu roduse n care cerealele in egrale nu sunt

N . = e ; ri ista i i i
conditia s se ia in considerare recomandarile zilnice de fibre pentru Exemple: z m:l: RS ::?ta li;wgaredvrep tleqr 3 ?u idaos
s |Categoria de varsts aferents - paine, covrigi, chifle ¢ sare, zahar si/sau grasimi nesanatoase
Péine : ; . (saturateftrans)
Exemple: multicereale; (-
- péine, chifla, covrig, briosa, lipie, tortilla; - paine, chiflg, ple:

- paine indulcita sau aromata;

- aluat de pizza din cereale integrale; . &
- pizza congelata.

- clatite sau vafe din cereale integrale.

covrig, brioga, lipie,
tortilla din faina alba;
- aluat de pizza din
faina alba.

* Ghid de preventie. Stilul de viatd sanatos si alte interventii preventive prioritare pentru boli netransmisibile, in
asistenta medicala primara, vol. 1, https://insp.gov.ro/download/cnepss
/metodologii_ghirduri__recomandrari_si_evidente_stintiﬁce/ghiduri_si__recomandari/Ghid-VolumuI-1-web.pdf

** A nu se confunda produsele cerealiere integrale cu cele negre (faind neagré, paine neagrd) sau cu cele din
grau dur (de exemplu: paste).
A se servi cel mai des

A se servi ocazional Nerecomandat a se servi

Produse T care cerealele integrale sunt primele pe
lista ingredientelor produsului (sunt in cantitatea cea

: i e i o Produse in care cerealele integrale nu sunt
mal mare sau unic ingredient)*, cu conditia s& se ia in

Produse in care cerealele

Paste, 3 - e 7 I 3 primele pe lista ingredientelor si au adaos de
orez si cons:de.rare raacoinandarllt? zilnice de fibre pentru mtegrale n'u sunt primele pe sare, zahar si/sau grasimi S —
categoria de varsta aferents lista ingredientelor
alte (saturate/trans)
. Exemple: Exemple; .
cerealiere - % - — Exemple: cereale, orez sau paste
- grau, porumb, orez, oviz, secara, bulgur, hrisca, |- orez alb; ¢ S i
/produse s T aromatizate/condimentate si preambalate
> Cusgcus, amarant, tapioca, mei, quinoua; - paste albe; ) & ; ]
cerealiere 5 < . St & N e (de exemplu, cu: usturoi, ierburi, pui,
- orez brun, sdlbatic sau integral, taietei din orez - taietei din orez alb. .
¥ legume), orez instant.
integral;
- paste din grau integral si cereale,
Cartofi si EXainies Exemple:
cartofi ¥ pf. : S ; - cartofi prajifi in baie de ulei;
dulci | Sanol Bine; g At sl - cartofi ambalaii (de exemplu: chipsuri).
Produse la cuptor preparate la

Produse coapte preparate |a fata locului/in unitate cu

fata locului/in unitate fars
cereale integrale si cu oricare
ingredient din categoria ,A nu

Produse de patiserie cumparate din magazin
in care cerealele integrale nu se afla in
primele 3 ingrediente

Produse |cereale integrale ca ingredient $i fara ingrediente din |se servi* Exemple: Exemple:
preparate [categoria ,A nu se servi* - batoane de tip granola say |- prajituri din comert, plécinte, produse de
prin Exemple: de cereale; patiserie, cornuri, gogosi;
coacere |- placinte cu faina integrala coapte; - biscuiti, checuri, brioge: - biscuiti, prajiturele graham, briose cu
- brioge din cereale integrale. - vafe i clatite preambalate: ciocolatd sau bucatj de bomboane;
- produse la cuptor preparate |- batoane de granola say de cereale
dintr-un amestec sau aluat glazurate.
prefabricate.
Biscuiti si gustari pe bazé de cereale, care
nu au cereale integrale ca prim ingredient si
Biscuiti si gustari pe baza de cereale integrale ca prim Biscuiti si gustari pe baza de au cantitafi de grésime, zahar sau sare mai
Gustéri  [ingredient (sunt in cantitatea mai mare sau unic cereale, care nu au cereale |mari decat cele recomandate [conform
/Snackuri |ingredient) integrale ca prim ingredient anexei nr, 1 lit. a) la ordin]
pe bazd |Exemple: Exemple: Exemple:
de cereale |- rondele de orez brun; - covrigi (usor sdrati sau |- popcorn ambalat pentru cuptor cu
- biscuiti/crackers de cereale integrale. nesérati), microunde**;

- rondele de orez aromate;
- rondele din orez alb.




Produse Tn care cerealele integrale sunt primele pe |Produse in care cerealele |Produse fn care cerealele integrale nu sunt
Cereale |lista de ingrediente integrale nu sunt primele pe |primele pe lista ingredientelor
reci si |zZahar <8gla30 g portie lista ingredientelor Zahdr>12gla30g portie
calde Exemple: Zahar: 8-12 g la 30 g portie Exemple:
gata de |- fulgi de ovaz, fulgi de porumb, fulgi de orez, fulgi de |Exemple: - cereale cu ciocolata/miere;
consum hrisca, fulgi de quinoa, fulgi de orz, fulgi de secara, |- unele cereale reciluscate. - fulgi de ovaz indulciti preambalatj,
fulgi de amarant;
- alte cereale reci/uscate.
*Anu se

c) Lapte,

Se recomandi alaptarea exclusiv n primele sase luni de viata a copilului,

confunda produsele cerealiere integrale cu cele negre (faina neagra, paine neagré) sau cu cele din
grau dur (de exemplu: paste).

** Acest aliment are un risc de sufocare pentru copiii cu varsta sub 4 ani.

derivate din lapte si alternative

vérstei de doi ani, conform Organizatiei Mondiale a Sanatatii

Cu continuarea alaptérii pana in jurul

A se servi cel mai des A se servj ocazional Nerecomandat a se servi
Exemple:
- lapte pasteurizat cu arome

. Exemple:

Lapte si Exemple: pA . . (de exemplu: ciocolata/cacao,
v . 3 . .. |- lapte integral pasteurizat si lapte cu o o g
bauturi pe - lapte pasteurizat partial degresat de 1,5% pentru copiii cacao pentru copiii cu varsta peste 3 vanilie, capsuni) pentru copiii
bazd de lapte|cu varsta peste 3 ani. ani R H P cu varsta peste 3 ani;
' - milkshake-uri din comert;
- lapte nepasteurizat,
Exemple:
Biuturi i - baL{tura d'eksovla,v migdale, ovajz», cajL‘J,
Exemple: orez indulcit in limita recomandarilor din
produse S - 1 : . : ” 5 . A -
- bauturé de soia, migdale, ovaz, caju, orez neindulcit si |anexa nr. 1 lit. a) la ordin, aromat $i |Exemple:
fermentate ; : ' ; : 3 ; .
o fortifiat, iaurt de soia, cocos, migdale, caju neindulcit fortifiat; -
pe baza de - i X ; ) .
pentru copiii cu varsta de peste 3 ani. - jaurt de soia, cocos, migdale, caju
plante " N - ;
indulcit in limita recomandarilor din
anexa nr. 1 lit. a) la ordin si aromatizate.
Exgifpls: Exemple: Exemple:

i : 5 N N e - iaurturi di U preparat - ri sub 1,59 e
radrt gl - laurt, sana, chefir, lapte batut neindulcit din lapte s Come.rt g R .pd a. eA oot |§u_rtu -sub 1;5% pracentds
lactate de ; fructe care se inscriu n limita grasime;

3 pasteurizat; v 3 . < A o
baut 3 < 5 recomandarilor din anexa nr. 1 lit. a) la |- iaurturi sau lactate de baut
- faurt cu adaos de fructe proaspete, preparat in unitate. ; : -
ordin. din lapte nepasteurizat.
Exemple:
- inghetatd, préjiturd/tort de
inghetatd si sendvisuri d
A i ;:g:ett:té. $i sendvisuri de
besfdurl' ps! - budincé preparata in blocul alimentar gbudinlci insfant  uaw
zddeldpte din unitatea de invaidmant/catering.
preambalate;
- mancaruri pentru copii cu
denumirea ,desert’, ,crema®.
Exemple:
- brénzad topitda (felii,
Exemple: Exemple: triunghiuri);
- brénzeturi slabe (sub 20% grasime) din lapte |- branzeturi semigrase (Intre 20 i 40% |- branzeturi prajite Tn baie de
Brénzeturi pasteurizat: branza de vaca proaspéta, cottage cheese, grasime) si grase (intre 40 si 60% |ulei;
telemea proaspéata, mozzarella proaspata, ricotta, urda |grasime) din lapte pasteurizat: feta, [-branzeturi afumate:
proaspata, crema de branza slaba etc. mozzarella, cheddar, parmezan. - branzeturi din lapte
nepasteurizat: brie, branza de
burduf, roquefort, gorgonzola.
d) Carne, produse din carne si alternative

Se recomanda introducerea cu regularitate si a altor surse de
peste, oua si lactate) si a celor de origine vegetald, cum sunt le
naut, soia si produse de soia) si fructele oleaginoase (nuci,

proteine pe langa cele de origine animala (carne,
guminoasele (fasole uscats, mazare uscata, linte,
migdale, caju, alune de padure, fistic, seminte de

dovleac, floarea-soarelui, susan etc.). Se recomandé carnea slaba $i prepararea ei cu adaos mic sau deloc de
grasimi sau sare.
. . . " Nerecomandat a se
A se servi cel mai des A se servi ocazional <
servi
Exemple:
- carne de vitd slaba (sub 10 g grasime/100
g), carne de porc slaba (sub 15 g grésime Exemple:
/100 g) fara condimente, cu exceptia cazului |- carne préjitd/pane in
in care se adauga la fata locului: baie de ulei;
Exemple: - carne tocatd” foarte slaba de vita, porc, |- mezeluri: carnaciori,
Carne - pui, curcan, fard condimente, cu exceptia cazului n chiftele, pentru burgeri din carne slabg, |crenvursti, sal'am,
care condimentele se adauga la fata locului: realizata in blocul alimentar al unitatii de [pastrama, parizer,
- carne tocatd* foarte slaba de pui, curcan. invatamant/ firmei de catering; bacon, kaizer;
- $unca de pui, curcan sau porc; - pui rotisat din comert;




- organe si preparate din organe (de |-

aripioare  si/sau

oleaginoase si

leguminoase floarea-soarelui, seminte de dovleac™*;

- humus,

in, seminte de susan, seminte de chia, seminte de

(fasole, linte, |- untde arahide, caju, migdale, pasta tahini (fara adaos
naut, mazare, |de zaharuri, sare i grasimi);
soia) - leguminoase uscate gitite:

- leguminoase uscate, la conserva fara lichid;

Exemple:

exemplu, pate) pregatite Tn blocul alimentar [costite.
din unitatea de fnvatamant/firma de catering.
Exemple:
. Exemple: - PGSYE pr?jIUpane in
Exemple: . baie de ulei;
- - conserva de sardine, ton sau somon cu 4
- peste proaspat, congelat sau conservat, (de exemplu: N i fara ad d ha - Ppeste proaspat,
Pegte** sardine, macrou, heringi, crap, somn, somon, pastrav, arésc;mi' P e atage dezahtsan congelat sau Ia
dorada) fara sosuri, sare sau condimente, cu exceptia g ! ‘ conservd cu un
B ~ . - baghete sau chiftelute de peste preparate 2
cazului in care se adauga la fata locului. S continut mare de
la fata locului si gatite la cuptor.
mercur;
- peste afumat.
Exemple: Exemple:
Oud - 0ua preparate termic fard sau cu minim de adaos de |- - oua prajite in baie de
ulei. ulei.
Exemple:
- fructe oleaginoase cu
arome  (ciocolatd,
miere, zahéar) sau
Exerrinle: pr?net§| salrate;'
- fructe oleaginoase crude (nesarate si neprajite): nuci, - r.”° o o.eag(:;noalst,e
Fructe alune, migdale, alune de padure, caju, fistic, seminte de mal, e =

- burger vegetal/chiftele vegetale pregatite
in blocul alimentar din unitatea de
invatamant/firma de catering.

semintele de susan
pentru copiii cu varsta
sub 4 ani;

- unt din fructe
oleaginoase cu adaos
de zaharuri, sare,
grasimi sau arome;

- leguminoase la
conserva cu adaos de
zahar si sau carne;

- mezeluri vegetale din
comert.

* Carnea se va toca in blocul alimentar din cadrul unitatii de invatamant/catering.
** A se alterna Tn meniu pestele slab cu pestele gras.

*** Aceste alimente pot fi aspirate de copiii cu varsta sub 4 ani,

semintele trebuie tocate sau mécinate pentru copiii sub aceasta varsta.

Alte ingrediente alimentare

Ingredientele care nu se calculeazé ca atare pot fi
permisa intr-o zi dintre ingredientele enumerate mai jo
ingredient folosit in prepararea alimentelor, cat si servi

Exemple:
— sosuri:

blocul alimentar din cadrul unitatii de Tnvatamant/firma de catering;

— grasimi si uleiuri: ulei de rapita, ulei de soia, ulei de masline, ulei de floarea-soarelui,

parmezan, masline;
— miere;

ceea ce poate conduce la sufocare. Nucile si

servite/utilizate in cantitati limitate. Cumulativ, cantitatea
s este: de 1 lingurita (5 ml) pana la 2 linguri (30 ml), atat ca
te lang&/impreuna cu preparatele principale.

mustar si sméantana slaba din comert, sos pesto, ketchup, sos de branza sau alte sosuri preparate Tn

unt, toppinguri: cocos,

— dulceata/gem Indulcit, siropuri, zahar - conform recomandarilor din anexa nr. 1 lit. a) la ordin.
Nu sunt recomandate: sunt alimente care trebuie evitate sau servite rar si in cantitati mici.

Alimente sdrace in nutrienti si bogate in zaharuri si
grasimi

Alimente cu risc de sufocare

Alimente cu risc pentru
sigurantd alimentara

Urmétoarele ingrediente/alimente/bauturi nu vor fi servite
deoarece nu coniin sau au cantitati minime de nutrienti
esentiali si/sau contin cantitati mari adaugate de sare, zahar
sau grasimi nesanatoase:

- bauturi aromate de fructe;

- prajituri, gogosi, placinte, frisca din comert;

- bomboane (inclusiv cele gumate), jeleuri, acadele, caramele,
bezele;

- ciocolata;

- deserturi inghetate (de exemplu: Tnghetatd, tort de
inghetata);

- ulei de cocos;

- untura;

- ulei de palmier:
- muraturi cu confinut crescut de sare;

Alimentele tari, mici, rotunde,

copiii cu varsta sub 4 ani:
- pesti cu oase;
- guma de mestecat,

netede si

lipicioase pot provaca sufocarea copiilor mici.
Urmétoarele alimente nu sunt sigure pentru

Urmatoarele alimente nu se

servesc din cauza riscului ridicat
pentru sanatate:

- laptele nepasteurizat;

- branzeturi si iaurturi din lapte
nepasteurizat (de exemplu: brie,

Pentru evitarea riscului de sufocare,
urmatoarele alimente pot fi servite
copiilor sub 4 ani, sub urmatoarele forme:

teling, ananas) tocate marunt;

sau razuite;

- alimente cu texturi fibroase (de exemplu:
- legume sau fructe tari, crude, taiate felii subtiri »

- unturi din fructe oleaginoase (de exemplu, unt
de arahide) doar intins subtire pe paine;

- fructe oleaginoase mai mari decat semintele
de susan se servesc doar tocate sau maruntite;

camembert, roquefort si
gorgonzola etc.);

- peste afumat la rece;

- oud crude sau insuficient
gatite;

preparate care contin
urmatoarele: inghetats, mousse,
maioneza i sosuri;

- carne preparatd
insuficient;

- fructe de mare, crustacee sau

termic

peste crude;



- chipsuri (de cartofi, de legume), tortilla, saratele, salatini, |- struguri intregi si rosii cherry doar taiate in

ipst - Suc sau cidru nepasteurizat:
covrigei, pufuleti, nachos). sferturi.

- bauturi energizante.

Anexa nr. 2

PRINCIPIILE DE BAZA
ale alimentatiei sanatoase Ia copii si adolescent;

1. Caracteristici in alimentatia copilului

a) Nevoile nutritionale ale copiilor difera in functie de varsta.

b) Un copil creste in salturi, ceea ce se reflects prin nevoi energetice diferite.

¢) Aportul alimentar este adecvat dacd asigura o crestere staturala si ponderald normals, evidentiata prin
Compararea parametrilor cresterii cu curbele standard.

2. Principii in alimentatia copilului
Alimentatia sanatoasa pentru copilul mai mare de 24 de luni implica respectarea unor principii de baza, si anume:

a) asigurarea unei varietati alimentare, ceea ce inseamna consumul de alimente din toate grupele si subgrupele
alimentare pe parcursul unei zile;

b) asigurarea unei proportionalitéti intre grupele §i subgrupele alimentare, adici un aport mai mare de fructe,
legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele cu un continut crescut de grasimi Si
adaos de zahar;

¢) evitarea consumului de alimente cy confinut mare de grasimi saturate (unt, untura, carne grass) si/sau zahar
adaugat.

3. Reguli generale privind alimentatia copiilor in unitati de nvatamant prescolar sau alte tipuri de colectivitat;

a) Conducerile unitatilor de invatdmant prescolar sau ale oriciror alte tipuri de colectivitati de copii si tineri vor

asigura o alimentatie colectiva adaptata vérstei si starii de sanatate, specificului activitatii si anotimpului,
Meniurile vor asigura un aport caloric gi nutritiv in conformitate cu recomandarile prevazute la anexa nr. 3A la
ordin - Necesarul zilnic de calorii $i macronutrienti, pentru copii si adolescenti si la anexa nr. 3B Ia ordin -
Necesarul zilnic de vitamine si elemente minerale pentru copii si adolescenti, proportional cu timpul petrecut de
copil In colectivitate. De exemplu, pentru un program scolar de 6 ore, se recomanda o gustare care sa asigure
10% din ratia energetica zilnica.

b) Pentru aprecierea cantitaii si calitatii alimentelor consumate in medie pe zi de un copil se va realiza un calcul
pe baza foilor de alimente scoase din magazie zilnic, a etichetelor nutritionale sau pe baza meniurilor servite pe o
perioadd de 10 zile lucratoare (in doua saptamani consecutive), completate de retetarul aferent in [unile
februarie, mai, septembrie si noiembrie. Pe baza informatiilor cumulate pe cele 10 zile se va calcula ratia medie
pe copil.

c) Continutul alimentelor in calorii $i In anumite substante nutritive (proteine, lipide si glucide) se va stabili prin
calcul, folosindu-se tabele de compozitia alimentelor sau programe destinate acestui scop, rezultatele obtinute
comparandu-se cu necesarul zilnic consemnat in anexa nr. 3 la ordin.

d) Se permite depasirea ratiilor recomandate cu pana la 20% la lapte si produse lactate, carne si preparate din
carne, peste, legume si fructe. La copiii anteprescolari si prescolari nu se recomanda untura, ca grasime animala,
Ci numai untul sau smantana.

e) Tn gradinitele cu orar de zi si cu orar prelungit ratiile realizate trebuie s3 reprezinte 75-80% din ratiile
recomandate in tabelul din anexa nr. 3 la ordin.

f) Anchetele alimentare vor fi efectuate de catre personal medical calificat, si anume: medici din cabinetele
medicale din unitatile de invatamant, dieteticieni, medici igienisti si medici de diabet, nutritie si boli metabolice.

g) Se vor evita la cind mancarurile care solicitd un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a caror
combinatie produce efecte digestive nefavorabile.

h) Se vor folosi metode de preparare sanatoase (fierbere, preparare la abur, coacere). Mancarurile gen tocaturi
sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic prin fierbere sau la cuptor. Quéle se recomandi a fi servite
fierte tari, ca omleta Ia cuptor si nu se recomanda prajirea, ochiurile romanesti, ousle preparate termic insuficient.

i) Pentru a asigura aportul de vitamine si elemente minerale corespunzator se vor servi salatele din cruditati,
precum si legume/frunze addugate in supe si ciorbe.

i) Se interzice folosirea alimentelor din categoria proteinelor animale (carne, peste, oud) in stare cruds, de
exemplu, a cremelor cu ous si frigca nepreparate termic si a maionezelor.

4. Alimentatia copilului prescolar trebuie s& respecte urmatoarele reguli:

a) Alimentatia trebuie sa cuprinda o varietate larga de alimente din grupele de baza, asa cum sunt descrise in
anexa nr. 4 la ordin.

b) In gradinite trebuie s& existe un orar de mese fix.



¢) Pentru asigurarea ratiei zilnice de nutrienti, mesele principale vor fi completate cu gustari formate din cereale
cu lapte, sandvisuri, fructe, sucuri de fructe, iaurt simplu sau iaurt cu fructe, branza.
d) Masa trebuie s3 se Tncheie cand copilul s-a saturat, devine nelinistit sau nu mai manifestd interes.

e) Principiul variatiei: alimentatia trebuie s3 cuprinda o varietate largé de alimente din grupele de bazs,
mentionate n anexa nr. 4 |3 ordin, pentru asigurarea ratiei zilnice de nutrienti.
——le .

f) Trebuie asigurata o hidratare corespunzatoare varstei copiilor, adolescentilor si adulilor, conform necesarului
de apa recomandat la anexa nr. 3C la ordin.

5. Alimentatia copilului scolar trebuie s& respecte cu precadere urmétoarele reguli:
a) sa asigure un necesar de calorii, Mmacronutrienti si micronutrienti conform varstei siritmului de crestere:

b) sa asigure un aport corespunzétor de proteine/zi, prin consumul de carne, oua, produse lactate, dar si din
surse vegetale incluzand fasolea, lintea, produse din soia;

¢) sd asigure un aport de fier conform recomandarilor din anexa nr. 3B - Necesarul zilnic de vitamine si elemente
ZnAa L ob

minerale, pentru copii si adolescent; - prin consumul de carne de vaca, pasare si porc, legume - inclusiv fasole Si
alune, cerealele integrale sau fortifiate. vegetale cu frunze verzi;

d) gustarea s& fie formaty din fructe, lapte si produse lactate Cu un continut de grasime corespunzétor
recomandarilor din anexa nr. 1 |it. b) la ordin;

€) sa asigure o hidratare corespunzatoare varstei, mentionata la anexa nr. 3C la ordin - Necesarul de apa la
Eomde e Oy
copii si adolescenti.

Anexanr. 3

NECESARUL ZILNIC
de calorii si macronutrienti, vitamine si elemente minerale, necesarul zilnic de apa pentru copii si adolescenti

Anexa nr. 3A. Necesarul zilnic de calorii gi macronutrienti, pentru copii si adolescenti

Adolescenti
Copii —
Bdieti Fete
Fhonl e S [ESE AR fiids
Energle. (Real) Necesar mediu 1469 1786 2543 2297 3176 2531
¥ e Variatii posibile in functie de caracteristicile grupului 1170- 11390- 12030~ [2700- 1910-  12220-
1820 2170 3130 3680 2720 2840
Carbohidrati [Necesar mediu 191 228 330 408 297 323
(g)* Variatii posibile in functie de nivelul caloric 171-199 [152-317 [222-458 |296-538 209-398 |243-415
Carbohidrati (%)* 45-60 45-60 45-60 45-60 45-60 45-60
Fibre (g)** 25 25 25-31 31-38 38 26
Necesar mediu 44 53 76 94 69 75
Lipide (g)* Variatii posibile in functie de nivelul caloric 25-68 29-81 44-117 |58-138 |41-102 48-107
Lipide (%)* 20-35 20-35 20-35 20-35 20-35 20-35
AGS (%)* CMPP CMPP CMPP CMPP CMPP CMPP
AAL (%)* 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
AL (%)* 4 4 4 4 4 4
EPA + DHA (mg)* 250 250 250 250 250 250
AGT* CMPP CMPP CMPP CMPP CMPP CMPP
Necesar mediu g/zi 37 58 70 101 124 90
Proteine Varialii posibile in functie de nivelul caloric
Se recomanda ca minimum 35% din proteine s3 fie de 45-66 57-83 79-113 |99-141 |72-102 79113
origine animala,
Proteine (%) 12-20 12-20 12-20 12-20 12-20 12-20

AGS = acizi gragi saturat;

CMPP = cat mai putin posibil

AAL = acid alfalinolenic

AL = acid linolenic

AGT = acizi grasi trans

EPA = acid eicosapentaenoic;

DHA = acid docosahexaenoic.

* Conform Autoritatji Europene pentru Siguranta Alimentars, 2019

** Conform |OM-Institute of Medicine - https://nap.nationAALcademies.org/catalog/10490/dietary-reference—
intakes-for~energy-carbohydrate—ﬁber—fat-fatty-acids~cholesterol—protein~and-amino~acids.

e ——



Anexa nr. 3B. Necesarul zilnic de vitamine

si elemente minerale pentru copii gi adolescenti
a) Vitamine*
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1 ug - micrograme;

Ul - unitati internationale;

1 pg =40 Ul;

1 MJ = 238,83 kcal.

* Conform Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara, 2019
b) Elemente minerale*
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* Conform Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara, 2019

Anexa nr. 3C. Necesarul Zilnic de api Ia copii gi adolescenti

Varsta Copii, adolescentj $i adulti|Necesarul zilnic de apa (ml/zi)

3-8 ani  |Bieti si fote 1.600
Baieti 2=

9-13 ani : o
Fete 1.900
Baieti 2.50

14-18 ani E =
Fete 2.000

Apa = apa potabil, apa din umiditatea alimentelor, n conditii moderate de activitate fizica la temperaturi de

mediu moderate.

portiilor pe grupe alimentare i necesarul zilnic esti

Anexanr. 4

DEFINIREA

adolescenti

Definirea portiilor pe grupe alimentare

mativ al numarului de portii pentru alcatuirea

meniului la copii si

Grupa alimentara

Marimea portiei

Keal si macronutrienti
/portie

Legume cu frunze verzi crude =100 g
Legume crude = 100 g

Aproximativ 25 kcal, 5
gCH,2gP 0OgL

Fructe uscate/confiate, deshidratate = 20 g
Suc de fructe proaspat (fara zahar adaugat) = 150 ml

Legume Legume fierte/congelate/conservate = 80g Legumele prezinta
Pasta de tomate = 30 g variatii  mari in
Bulion/Suc de rosii = 100 g continutul caloric/100 g.
Fructe proaspete = 100-120 g

Eructe Fructe gatite/congelate/conservate (fara zahar adaugat) = 100-120 g Aproximativ 60 kcal,

15gCH,0gP,0gL

amidonoase

Produse din cereale $i

Paine (1 felie medie) = 30 g
1/2 lipie sau tortilla = 30 g
Biscuiti fara crema = 20 g

3 rondele de orez = 20 g

de orz, fulgi de secara, fulgi de amarant) = 20 g

Mamailiga = 100 g

Popcorn simplu =20 g
Faina=20g

Brioge/Chec/Clatite simple =30 g
Cartofi albi/Dulci fierti/Copti = 80 g

Cereale uscate/nefierte (paste fainoase, malai, orez, gris, cugcus, quinoa, mei, hrisca,
amarant, fulgi de ovaz, fulgi de porumb, fulgi de orez, fulgi de hrigca, fulgi de quinoa, fulgi

Cereale fierte (paste féinoase, orez, quinoa, mei, hrigcd, amarant, cuscus) = 70 g

Aproximativ 80 keal,
159 CH, 0-3g P, 1-2
gL

vegetale

Lapte = 125 m|
Bréanzeturi slabe = 40 g

Lapte, branzeturi, iaurt/chefir Branzeturi semigrase = 30 g
/sanallapte batut si alternative Branzeturi grase = 20 g

laurt=125¢g
Bautura vegetala Tmbogaétita cu calciu = 125 m|
laurt vegetal imbogatit cu calciu = 125 ml

Aproximativ  50-80
kcla, 8 g CH, 4 g P, 0-
4gL+150 mg Ca

Alimente proteice:

uscate si fructe oleaginoase

Carne (alba/rosie - negatitd) = 40 g

carne procesatd = 40 g

Peste si fructe de mare (negatite) =40 g
Oud = 55 g (1 buc. sau 3 albusuri)

carne, |organe (ficat, pipote etc.) (negétite) = 40 g

peste, oua, leguminoase Tofu/Soia = 70 g

Aproximativ  45-100
keal, 0 g CH, 6-9 gP,
0-8gL

Leguminoase uscate (fasole, linte, mazére galbens, naut) =30 g
Leguminoase uscate gatite (fasole, linte, mazare galbend, naut) =70 g

100-125 keal, 15-20 g
CH,57gP 0-7gL

seminie de chia) = 30 g

Fructe oleaginoase (nudci, migdale, caju, seminte de floarea- soarelui, seminte de dovleac,

140-190 keal, 5.7 g
CH,5-7g P, 12-15g L

Grasimi

Unt vegetal (migdale, caju, arahide) = 10 g

Cacao pudra =10 g

Fulgi de cocos = 10 g

Avocado =30 g

Masline (fara samburi) = 30 g

Ulei vegetal (masline, rapitd, floarea-soarelui) = 5 g
Smantana = 30 g

Unt=10g

Aproximativ = 45-60
kcal, 0-3 g CH, 0-2 g
P, 5gL

CH = carbohidrati




P = proteine
L = lipide (grasimi)

Necesarul zilnic estimativ al numarului de

Grupa alimentarg

portii pentru alcatuirea meniului la copii i adolescenti

4-6 ani 7-10 ani 11-14 ani 15-17 ani

Legume 2 2,5-3 4 4

Fructe 2 2,5-3 2,5-3 3

Produse cerealiere i amidonoase 7 9 12-13 14-15
Lapte/Iaurt/Chefir/Sana/Lapte batut

: . - 3,5 3,5 4 4
si alternative vegetale, brénzeturi
Alimente proteice: carne, peste, oud, 1,5 in Proportie (2 in  proportie |3 in  proportie |4 in  proportie
leguminoase uscate si fructe |echilibratd intre echilibratd intre |echilibraty intre  |echilibrat intre
oleaginoase diferitele surse diferitele surse diferitele surse diferitele surse
Grdsimi 3-4 4-5

6-7

7-8



