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1. Lista responsabililor cu elaborarea, verificarea si aprobarea editiei
sau, dupa caz, a reviziei in cadrul editiei procedurii

Nr. Elemente prlvm(_i responsabilii/ Numele si Functia Data |Semnatura
Ctr. operatiunea prenumele
o 1 2 3 4 5
1. |Elaborat DUBARIU LUCIAN | Administrator de patrimoniu 3224'02'
2. |Verificat Bota-Olelei Maria- | -y, c5tor compartiment 2024-02-
Alina 26
3. | Avizat Den_weter Sorin- Presgdir)tele comisiei de 2024-02-
Marin monitorizare 26
4. |Aprobat Demeter Sorin- Conducator entitate 2024-02-
Marin 26

2. Situatia editiilor si a reviziilor in cadrul editiilor procedurii

Nr. | Editia sau, dupa caz, revizia in Componenta Modalitatea Data la care se aplica prevederile
Ctr. cadrul editiei revizuita reviziei sau revizia editiei

o 1 2 3 4
1. |Editial 2024-02-26

3. Lista cuprinzand persoanele la care se difuzeaza editia sau, dupa caz,
revizia din cadrul editiei procedurii

Nr. | Scopul |[Exemplar Numele si Data

Ctr. | Difuzarii nr. Departament Functia prenumele | primirii Semnatura
o 1 2 3 4 5 6 7
1 Aplicare Igzgce)rfr?z)nrpzrrtmlimrirr]rsgli?h Conducatori COSMA 2024-
) P ) ganig compartimente VIORICA 02-26
vigoare
2. |Informare Conducere Conducator entitate Demeter 2024-

Sorin-Marin | 02-26

Secretariatul tehnic al

. “ - o A MAIER 2024-
3. Evidenta Comisia de monitorizare comisiei de LAVINIA 02-26
monitorizare

MAIER 2024-

4. |Arhivare Arhiva Arhivar LAVINIA 02-26

4. Scopul procedurii

Prezenta procedura are scopul de a descrie un set de reguli cu privire la modalitatea de stabilire a meniului si de
servire a mesei, cu respectarea normelor de igiena si garantarea sanatatii beneficiarilor directi ai educatiei, prin consumul
de alimente sigure din punct de vedere sanitar.

5. Domeniul de aplicare



MINISTERUL EDUCATIEI 5 _ . Editia: 1
[ Procedura operationala

Colegiul Tehnic "Transilvania Servirea mesei Revizia: 0
Pag. 3/10
Cod: PO-SA.04 Exemplarnr. 1

Procedura se aplica de catre persoanele responsabile cu stabilirea meniului si servirea mesei, respectiv muncitorul de
la bucatarie, Tn colaborare cu administratorul de patrimoniu, medicul, asistentul medical si conducerea unitatii de
invatamant, in conformitate cu atributiile stabilite prin fisa postului si prevederile Regulamentului de Organizare si
Functionare al colegiului.

6. Documente de referinta aplicabile activitatii procedurale

Legea nr. 198 din 4 iulie 2023 a invatamantului preuniversitar

Legea nr. 123 din 27 mai 2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar;

Ordinul nr. 600 din 20 aprilie 2018 privind aprobarea Codului controlului intern managerial al entitatilor publice;

Ordinul nr. 4183 din 4 iulie 2022 pentru aprobarea Regulamentului-cadru de organizare si functionare a unitatilor de

fnvatamant preuniversitar;

e Ordinul nr. 1456 din 25 august 2020 pentru aprobarea Normelor de igiena din unitatile pentru ocrotirea, educarea,
instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor;

e Ordinul nr. 4629 din 13 august 2021 privind asigurarea asistentei medicale a prescolarilor, elevilor din unitatile de
invatamant preuniversitar si studentilor din institutiile de invatamant superior pentru mentinerea starii de sanatate a
colectivitatilor si pentru promovarea unui stil de viata sanatos;

e Ordin nr. 1885 din 16 septembrie 2021 privind modificarea anexei la Ordinul ministrului sanatatii nr. 1.456/2020 pentru
aprobarea Normelor de igiena din unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si
tinerilor;

e Ordinul nr. 1563 din 12 septembrie 2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si
a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti;

e Hotararea nr. 106 din 7 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor;

e Instructiuni nr. 1 din 16 mai 2018 privind aplicarea unitara la nivelul unitatilor de invatamant preuniversitar a

Standardului 9 - Proceduri prevazut in Codul controlului intern managerial al entitatilor publice, aprobat prin Ordinul

secretarului general al Guvernului nr. 600/2018.

7. Definitii si abrevieri ale termenilor utilizati

7.1 Definitii:

Nr.

Ctr Termenul Definitia si/sau, daca este cazul, actul care defineste termenul

Autoritate publica, institutie publica, companie/societate nationala, regie autonoma, societate
1. Entitate publica la care statul sau o unitate administrativ-teritoriala este actionar majoritar, cu personalitate
juridica, care utilizeaza/administreaza fonduri publice si/sau patrimoniu public;

Ansamblul formelor de control exercitate la nivelul entitatii publice, inclusiv auditul intern,
stabilite de conducere in concordanta cu obiectivele acesteia si cu reglementarile legale, in

. Y, r igurarii administrarii fondurilor in m nomic, eficient si efi ; ta incl ,
Control intern ederea asigurarii ad strarii fondurilo od economic, eficient si eficace; acesta include

2. managerial de asemenea, structurile organizatorice, metodele si procedurile. Sintagma "control intern
managerial" subliniaza responsabilitatea tuturor nivelurilor ierarhice pentru tinerea sub
control a tuturor proceselor interne desfasurate pentru realizarea obiectivelor generale si a
celor specifice;
3. Departament Directie Generala, Directie, Serviciu, Birou, Compartiment;
Conducatorul
4. departamentului Director general, director, sef serviciu, sef birou, sef compartiment;

(compartimentului)

Prezentare, in scris, a pasilor ce trebuie urmati, a metodelor de lucru stabilite si a regulilor de
5. Procedura aplicare necesare indeplinirii atributiilor si sarcinilor, avand in vedere asumarea
responsabilitatilor;

6 Procedura de Procedura care descrie un proces sau o activitate ce se desfasoara la nivelul tuturor
* | sistem(PS) departamentelor din cadrul entitatii publice;
7 Procedura Procedura care descrie un proces sau o activitate ce se desfasoara la nivelul unuia sau mai

operationala(PO) multor departamente din entitatea publica;

Forma actuala a procedurii; editia unei proceduri se modifica atunci cand deja au fost
8. Editie procedura realizate 3 revizii ale respectivei proceduri sau atunci cand modificarile din structura
procedurii depasesc 50% din continutul reviziei anterioare;
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(':\It? Termenul Definitia si/sau, daca este cazul, actul care defineste termenul
Actiunea de modificare, respectiv adaugare sau eliminare a unor informatii, date, componente
9. Revizie procedura |ale unei editii a unei proceduri, modificari ce implica, de reguld, sub 50% din continutul
procedurii;
< Modul specific de realizare a unei activitati sau a unui proces, editat pe suport hartie sau in
10 Procedura < format electronic; procedurile documentate pot fi proceduri de sistem si proceduri
" |documentata ! !
operationale;
Aliment Al b ial d . fect dauns C s ‘.
nerecomandat |m~enAt cu un aport substantial de compusi cu e ect daunator sanatatii, ca grasimi, sare,
11. rescolarilor si zahar, indulcitori, aditivi alimentari, in detrimentul compusilor cu efect benefic, cum ar fi fibre,
presco 3 vitamine, minerale;
scolarilor
Toate unitatile de invatamant preuniversitar de stat si particulare, inclusiv centrele de
12. | Colectivitati vacanta, unitati ce asigura servicii similare, cresele si unitatile destinate gazduirii elevilor
dupa terminarea programului scolar;
Beneficiarii directi
13 ai educatiei si Anteprescolarii, prescolarii, elevii si studentii, precum si persoanele adulte cuprinse intr-o
" | formarii forma de educatie si formare profesionala;
profesionale
;J?rl(t)z:t\itrlep;entru Crese, gradinite, scoli, licee, colegii, scoli profesionale, universitati, palatele si cluburile
educarea' copiilor, cluburile sportive scolare, ateliere de creatie, servicii de ingrijire a copiilor pe timp de
14. instruirea' odihna zi, cu sau fara semiinternat de tipul "after school", "before school", "baby-sitting", "baby-
i recreer;aa parking", centre de vacanta si alte unitati publice sau private autorizate pentru organizarea si
3! re S desfasurare de activitati similare (de tipul centrelor educationale);
copiilor si tinerilor
. « Orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat, care contine elemente de
15. |Eticheta ) -, . N . .
identificare a produsului si care Tnsoteste produsul sau este aderent la ambalajul acestuia;
16 Aliment Aliment vrac care nu este supus operatiunii de preambalare si care, pentru vanzare, este
" | nepreambalat masurat sau cantarit in prezenta consumatorului;
. Orice substanta, inclusiv aditivii, utilizata la producerea sau la prepararea unui aliment si care
17. |Ingredient . T . A < e s
va fi continuta si de produsul finit ca atare sau intr-o forma modificata.
7.2 Abrevieri
Nr. . .
Ctr Abrevierea Termenul abreviat
1 EP Entitate Publica
2 PO Procedura operationala
3. SCIM Sistemul de control intern managerial

8. Descrierea procedurii

Conducerea unitatii pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor asigura conditii de
igiena necesare apararii, pastrarii si promovarii starii de sanatate, dezvoltarii fizice si neuropsihice armonioase si
prevenirii aparitiei unor imbolnaviri.

Este interzisa functionarea unitatii de Tnvatamant pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si
tinerilor fara gard Tmprejmuitor al terenului aferent.

Gradinitele care functioneaza in incinta unitatii scolare au cai de acces separate, spatii de joaca separate si sunt
despartite printr-un gard Tmprejmuitor fata de curtea destinata elevilor.

In incinta unitatii pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, precum si pe strada de
acces al elevilor in aceste unitati (pe o raza de 500 m) este interzisa comercializarea sau expunerea spre vanzare a
bauturilor alcoolice, bauturilor energizante, produselor de tutun, cafea, substantelor psihoactive, alimentelor
nerecomandate si a altor produse interzise minorilor conform legislatiei in vigoare.

La nivelul unitatii de invatamant se aproba Lista alimentelor nerecomandate prescolarilor anexata prezentei proceduri.
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Nevoile nutritionale ale copiilor sunt diferite Tn functie de varsta, dezvoltarea se face in salturi, ceea ce se reflecta prin
nevoi energetice diferite.

Aportul alimentar este corespunzator daca asigura o crestere staturala si ponderala normald, evidentiata prin
compararea parametrilor cresterii ce vizeaza curbele standard.

in vederea stabilirii meniului, se vor asigura conditiile de igiend necesare apararii, pastrarii si promovarii starii de
sanatate, dezvoltarii fizice si neuropsihice armonioase a celor implicati si a prevenirii aparitiei unor imbolnaviri.

Unitatea de Tnvatamant trebuie sa fie dotatd si aprovizionatd permanent cu utilajele, materialele si substantele
necesare pentru intretinerea curateniei si efectuarea operatiunilor de dezinfectie, dezinsectie si deratizare.

Principiile care stau la baza unei alimentatii sanatoase

Alimentatia sanatoasa pentru copilul mai mare de 24 de luni implica respectarea unor principii de baza:

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

b. asigurarea unei proportionalitati intre grupele si subgrupele alimentare, adica 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;

c. consumul moderat al unor produse alimentare, adica alegerea unor alimente cu un aport scazut de grasimi saturate
(unt, untura, carne grasa) si de zahar adaugat.

Reguli generale privind alimentatia copiilor in unitatile de invatamant

Conducerea unitatii de invatamant trebuie sa asigure o alimentatie colectiva adaptata varstei si starii de sanatate,
specificului activitatii si anotimpului.

Meniurile vor asigura un aport caloric si nutritiv in conformitate cu recomandarile cuprinse in Necesarul zilnic de calorii
si Echivalentele necesare, anexate prezentei proceduri, 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.

in alcatuirea meniului unui copil de peste 2 ani se va utiliza piramida alimentara, anexata prezentei proceduri.

Piramida alimentara este alcatuita din grupe de alimente cu o repartitie a cantitatii recomandate a fi consumate sub
denumirea de portie nutritiva.

O portie nutritiva este recomandarea cantitativa a unui aliment exprimata fn grame sau folosind ca unitate de masura
ceasca.

in cadrul piramidei alimentare, numarul de portii nutritive dintr-o anumitd grupa se stabileste in functie de necesarul
de calorii al copilului, care la randul sdau depinde de varsta, sex, dezvoltarea corporala si gradul de activitate.

e Se va evita asocierea alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite (de exemplu, la micul dejun nu se
va servi ceai cu paine cu gem, ci cu preparate din carne sau cu derivate lactate; in schimb, se poate folosi lapte cu
paine cu gem sau cu biscuiti; la masa de pranz nu se vor servi felurile 1 si 2 preponderent cu glucide din cereale, de
exemplu, supa cu galuste si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume).

e Se vor evita la cind mancarurile care solicitda un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a caror
combinatie produce efecte digestive nefavorabile (de exemplu, iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot).

e Mancarurile gen tocaturi sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic prin fierbere sau la cuptor. Quadle se
recomanda a fi servite ca omleta la cuptor si nu ca ochiuri romanesti sau prajite.

e Meniul va fi imbogatit cu vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditati si adaugare de legume-
frunze in supe si ciorbe.

e Se interzice folosirea cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp.

in unitatea pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, f&rd bloc alimentar propriu,
se asigura urmatoarele conditii:

e amenajarea unui oficiu pentru primirea hranei si spatiu pentru servirea mesei cu suprafete care se pot spala si
dezinfecta cu usurinta;

e amenajarea unui oficiu pentru spalarea si depozitarea veselei;

e aducerea tuturor produselor alimentare de la blocul alimentar (bucatarie) al altei unitati de alimentatie colectiva sau
publica in sistem catering numai cu mijloace de transport auto autorizate sanitar, care sa nu fie folosite in alte
scopuri, in recipiente cu capace etanse, care sa asigure o ermetizare perfecta;

e montarea in oficii a unui sistem de incalzire pentru mentinerea la cald a mancarurilor servite; hrana destinata
copiilor nu se va reincalzi;
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asigurarea spalarii veselei si a tacamurilor obligatoriu cu apa calda curenta. Spalarea acestora consta in urmatoarele
operatiuni: curatare mecanica de resturi alimentare, spalare cu apa calda cu detergenti, dezinfectanti pentru
sectorul alimentar si clatire cu apa rece;

utilizarea masinilor automate de spalat vase este permisa doar in urma verificarii eficientei prin teste de salubritate
atestate de laborator si efectuate de unitate periodic (semestrial)/la nevoie. Recoltarea se efectueaza de
reprezentantii directiei de sanatate publica judetene;

resturile alimentare vor fi eliminate Tn saci etans si depozitate in pubeld/container inchis pana la eliminarea zilnica
din unitate;

depozitarea veselei si a tacamurilor numai in dulapuri inchise;

asigurarea veselei si tacamurilor in numar cel putin egal cu cel al consumatorilor care servesc masa. Sunt interzise
spalarea veselei intre serii si folosirea acesteia la mai multe serii de consumatori;

montarea la nivelul principalelor cai de acces a mijloacelor de protectie impotriva vectorilor;

in cazul In care masa se asigura in sistem de catering si exista personal care asigura servirea acestei mese, este
obligatoriu ca acest personal sa poarte echipament de protectie si sa efectueze examinarile medicale prevazute de
legislatia Tn vigoare pentru angajatii unitatilor de alimentatie colectiva;

pastrarea de probe din toate alimentele consumate timp de 48 de ore. Pastrarea se va face in spatii frigorifice;
efectuarea la sfarsitul fiecarei saptamani a curateniei generale;

efectuarea de reparatii curente ale incaperilor, anual sau ori de cate ori este nevoie;

asigurarea in sala de mese a unei suprafete de cel putin 1,2 mp/elev;

se interzice asezarea scaunelor pe masute in timpul efectuarii curateniei de dupa servirea mesei.

Specificatii privind asigurarea mesei in regim de catering

in cazul in care masa se asigura in regim catering, firma care aprovizioneaza unitatea pentru ocrotirea, educarea,
odihna si recreerea copiilor si tinerilor trebuie sa detina autorizatie pentru activitati de catering si transport alimente,
conform prevederilor legale in vigoare, si sa respecte urmatoarele conditii:

meniul saptamanal se stabileste in colaborare cu conducerea unitatii de Tnvatamant si avizat de medicul unitatii,
numai daca este conform reglementarilor in vigoare si afisat la loc vizibil, cu gramajul/portie si cu lista de alergeni
prezenti in alimentele furnizate;

portiile sunt individualizate si transportate in recipienti de unica folosinta;

se pastreaza probe alimentare (cate o portie) din fiecare aliment servit timp de 48 de ore in frigiderul unitatii;

este responsabilitatea firmei de catering sa asigure efectuarea anchetei alimentare de catre un specialist, in lunile
octombrie, februarie si mai, si sa prezinte aceasta ancheta alimentara conducerii unitatii pentru ocrotirea, educarea,
instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cabinetului medical al unitatii respective si organelor de control;
meniul zilnic este insotit de o lista a ingredientelor cu gramaj/portie individuala.

Operatorii economici care distribuie si/sau comercializeaza alimente in incinta unitatilor de invatamant trebuie sa faca
dovada compozitiei alimentelor prin eticheta, specificatii de la producator sau buletine de analiza.

Alimentatia copilului prescolar trebuie sa respecte urmatoarele reguli:

a.

g.

Alimentatia trebuie sa cuprinda o varietate larga de alimente din grupele de baza: paine, cereale, orez si paste
fainoase, vegetale, fructe, lapte, branza si iaurt, carne, pui, peste si oua;

Masa trebuie sa se serveasca Tnainte de a-i fi foarte foame copilului, de a fi obosit sau iritat;

Trebuie sa se ofere cateva variante de alimente la alegere si cel putin un aliment favorit;

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 cu continut scazut de sare si
grasimi;

Alimentele din meniu pot sa aiba consistenta si culori diferite, in vederea stimularii poftei de mancare;

Cantitatea de mancare trebuie sa fie adecvata varstei copilului; o modalitate practica de stabilire a cantitatii de
mancare la copilul mic, in lipsa tabelelor si a graficelor, este de a-i servi o lingura din fiecare grup alimentar pentru
fiecare an de varsta al copilului;

Masa trebuie sa se incheie cand copilul s-a saturat, devine nelinistit sau nu manifesta interes.

Alimentatia copilului scolar trebuie sa respecte cu precadere urmatoarele reguli:

o

sa asigure un necesar de calorii si micronutrienti conform varstei si ritmului de crestere;

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

sa asigure un aport de fier de 8-15 mg de fier/zi, prin consumul de carne de vaca, pasare si porc, legumele - inclusiv
fasole si alune, cerealele integrale sau fortifiate, vegetale cu frunze verzi;

gustarea sa fie formata din fructe, lapte si produse lactate cu un continut scazut de grasime;

sa asigure o hidratare corespunzatoare varstei.

Specificatii privind etichetarea alimentelor



legiul Tehnic "T il . .
Colegiul Te rI‘)I:va ransilvania Servirea mesei Revizia: O
Pag. 7/10
Cod: PO-SA.04 Exemplarnr. 1

MINISTERUL EDUCATIEI 5 _ . Editia: 1
[ Procedura operationala

Etichetele alimentelor trebuie sa cuprinda in mod obligatoriu:

denumirea sub care este vandut alimentul;

lista cuprinzand ingredientele;

cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

cantitatea neta pentru alimentele preambalate;

data durabilitatii minimale sau, in cazul alimentelor care din punct de vedere microbiologic au un grad fnalt de
perisabilitate, data limita de consum;

conditiile de depozitare sau de folosire, atunci cand acestea necesita indicatii speciale;

e denumirea sau denumirea comerciala si sediul producatorului sau ale ambalatorului sau ale distribuitorului

inregistrat in Uniunea Europeana; in cazul produselor provenite din tari din afara Uniunii Europene se inscriu
denumirea si sediul importatorului sau ale distribuitorului inregistrat in Romania;

locul de origine sau de provenienta a alimentului, daca omiterea acestuia ar fi de natura sa creeze confuzii in
gandirea consumatorilor cu privire la originea sau provenienta reala a alimentului;

instructiuni de utilizare, atunci cand lipsa acestora poate determina o utilizare necorespunzatoare a alimentelor;

0 mentiune care sa permita identificarea lotului;

mentiuni suplimentare de etichetare pe grupe de produse.

Lista cuprinzand ingredientele contine toate ingredientele din alimente in ordinea descrescatoare a cantitatii,
determinata in momentul introducerii in fabricatie; vitaminele si mineralele adaugate in alimente se mentioneaza in lista
cuprinzand ingredientele.

Alimentatia copilului scolar trebuie sa respecte cu precadere urmatoarele reguli:

sd asigure un necesar de calorii si micronutrienti conform varstei si ritmului de crestere;

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

sa asigure un aport de fier de 8-15 mg de fier/zi, prin consumul de carne de vaca, pasare si porc, legumele - inclusiv
fasole si alune, cerealele integrale sau fortifiate, vegetale cu frunze verzi;

gustarea sa fie formata din fructe, lapte si produse lactate cu un continut scazut de grasime;

sa asigure o hidratare corespunzatoare varstei.

Servirea mesei

Meniurile vor asigura un aport caloric si nutritiv, proportional cu timpul petrecut de copil in colectivitate.

Pentru servirea meselor in sdlile de grupa din crese, gradinite se respecta urmatoarele conditii:

mancarea se transporta de la bucatarie in vase acoperite;

personalul care aduce mancarea de la bucatarie trebuie sa poarte echipament de protectie si sa aiba examinarile
medicale periodice specifice personalului din unitatile de alimentatie efectuate conform legislatiei in vigoare;

n unitatile pentru prescolari se interzice participarea la servitul mesei, la debarasarea veselei si la spdlarea acesteia
a personalului de Tngrijire care a participat, in prealabil, la curatenia grupurilor sanitare;

masutele pe care se serveste mancarea copiilor se sterg, in prealabil, cu o solutie dezinfectanta;

vasele mari n care este distribuita hrana se vor aseza pe o masa speciald dedicata;

¢ Tnainte de servirea mesei, copiii se spala pe maini sub supravegherea educatoarelor (la prescolari), a educatorului

puericultor, a asistentelor sau a infirmierelor (in crese);

supravegherea respectarii normelor de igiena la masa copiilor revine educatoarelor si, dupa caz, educatorului
puericultor, prin sondaj, si personalului medical al colectivitatii;

dupa servirea mesei se efectueaza operatiunile de curatenie a salilor de grupa, cu aerisirea obligatorie a acestora
timp de 15-30 de minute, in functie de sezon si de tipul salii de grupa (cu dubla sau tripla functionalitate);
recipientele din care copiii beau apa intre mese sunt individualizate si confectionate din materiale care respecta
legislatia in domeniul materialelor in contact cu alimentul si care se pastreaza in locuri ce evita impurificarea sau
contaminarea; nu se permite intrarea in colectivitate cu bauturi sau alimente din exterior in gradinitele si cresele cu
program prelungit/saptamanal;;

se interzice asezarea scaunelor pe masute in timpul efectuarii curateniei salii de grupa;

montarea paturilor Tn salile de grupa folosite si ca dormitoare din colectivitatile de prescolari se face numai dupa
terminarea curateniei dupa servirea mesei.

9. Responsabilitati

Comisia de Monitorizare

* mentine evidenta si inregistreaza procedurile de sistem si operationale;
¢ analizeaza Procedurile de sistem si dupa caz, pe cele operationale;
o distribuie compartimentelor copii sau fisiere in format electronic ale procedurilor;
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¢ indosariaza originalul procedurilor de sistem si copiile retrase.
Conducatorul unitatii de invatamant

stabileste meniul saptatmanal;

asigura o alimentatie colectiva adaptata varstei si starii de sanatate a elevilor, specificului activitatii si anotimpului;
raspunde de mentinerea starii de igiena si confort in unitate;

aproba orarul de servire a mesei, in colaborare cu muncitorul de la bucatarie;

solicita firmei de catering sa prezinte ancheta alimentara in lunile octombrie, februarie si mai.

Administratorul de patrimoniu

o verifica numarul total de portii pentru micul dejun si pentru masa de pranz;

¢ solutioneaza problemele care apar in timpul servirii mesei, din punct de vedere cantitativ si calitativ;

e pastreaza probe alimentare (cate o portie) din fiecare aliment servit timp de 48 de ore in frigiderul unitatii;
¢ solicita firmei de catering meniul zilnic insotit de o lista a ingredientelor cu gramaj/portie individuala.

Muncitorul de la bucatarie

e preia hrana de la firma de catering;

* semneaza avizul de Tnsotire a marfii Tn momentul preluarii hranei de la firma de catering;

efectueaza verificarea cantitativa a hranei, si ori de cate ori apar probleme, le aduce la cunostinta administratorului de
patrimoniu;

depoziteaza hrana in bucatarie;

stabileste orarul de servire a mesei, in colaborare cu conducatorul unitatii de invatamant;

distribuie hrana in randul beneficiarilor directi ai educatiei in sala de mese;

efectueaza operatiunile de debarasare a meselor, de curatare/dezinfectie a veselei, precum si a bucatariei si salii de
mese;

e preda firmei de catering resturile de alimente.

Medicul scolar/ medicul, dupa caz

* avizeaza meniul saptamanal stabilit de conducatorul unitatii de invatamant;

o verifica conditiile si modul de preparare si servire a hranei, astfel:
a) Verifica periodic starea de igiena a blocului alimentar, igiena echipamentului precum si starea de sanatate a
personalului blocului alimentar, consemneaza constatarile in caietul/fisa de control igienico-sanitar zilnic al blocului
alimentar si aduce la cunostinta conducerii eventualele abateri constatate, in vederea instituirii imediate a masurilor
corective;
b) Verifica meniurile care vor fi pregatite in saptamana urmatoare n gradinite si cantine scolare, propune modificari in
cazul meniurilor neconforme si vizeaza meniurile care respecta legislatia Tn vigoare;
c) Supravegheaza efectuarea anchetelor alimentare periodice si le vizeaza in vederea respectarii unei alimentatii
sanatoase, facand recomandarile necesare de remediere a meniurilor in functie de rezultatele anchetelor alimentare;
d) Verifica conditiile igienico-sanitare din cantine si salile de masa special amenajate, precum si modul de servire a
mesei.

Asistentul medical

¢ verifica conditiile si modul de preparare si servire a hranei, astfel:
a) Participa la intocmirea meniurilor saptamanale;
b) Participa la efectuarea periodica a anchetelor privind alimentatia prescolarilor si elevilor in unitatile de Tnvatamant cu
bloc alimentar propriu;
c) Consemneaza zilnic, in cadrul fiecarei ture, intr-un caiet anume destinat pentru controlul blocului alimentar/cantinei
constatarile privind starea de igiena a acestuia, starea agregatelor frigorifice, calitatea alimentelor scoase din magazie
si a mancari;
d) Controleaza si consemneaza igiena individuala a personalului blocului alimentar/cantinei si starea de sanatate a
acestuia, identificand persoanele care prezinta febra, diaree, infectii ale pielii, tuse cu expectoratie, amigdalite
pultacee, aducand la cunostinta conducerii unitatii de Tnvatamant aceste constatari, care contraindica desfasurarea
activitatii n unitatea de invatamant;
e) Asista la scoaterea alimentelor din magazie si controleaza calitatile organoleptice ale acestora, semnand foaia de
alimentatie privind calitatea alimentelor;
f) Asista, impreuna cu administratorul unitatii de Tnvatamant/persoana responsabild desemnata, la preluarea mancarii si
la modul de servire al acesteia, daca este adusa in unitate prin sistem de catering, prin contract cu unitatea de
invatamant; verifica certificatele de conformitate, respectarea legislatiei in ceea ce priveste conditiile de transport,
ambalarea corespunzatoare, termenul de valabilitate, documentele de insotire si existenta probelor alimentare
inscriptionate corespunzator. In situatiile in care se constata nereguli in acest proces anuntd medicul si conducerea
unitatii de Tnvatamant pentru aplicarea masurilor de remediere, Thainte ca mancarea sa fie distribuita copiilor.
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10. Formulare

10.1 Formular evidenta modificari

Nr. - Data .. Data Nr. Descriere Semnatura conducatorului
Ctr. Editia editiei Revizia reviziei Pag. modificare departamentului
o 1 2 3 4 5 6 7
1.
10.2 Formular analiza procedura
Nume si Nume si inlocuitor | Aviz favorabil Aviz nefavorabil
Nr. Compartiment prenume prenume de drept
Ctr. conducator | conducator sau Semnatura | Data | Observatii | Semnétura | Data
compartiment | compartiment| delegat
1.
10.3 Formular distribuire procedura
Nr. Compartiment Nume si Qat.a" Semnatura Data . Data intrarii in vigoare a | gemnatura
Ctr. prenume primirii retragerii procedurii
o 1 2 3 4 5 6 7
1.
11. Anexe
e F-01-PO-SA.04 Lista alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor
e F-02-PO-SA.04 Necesarul zilnic de calorii substante nutritive si elemente minerale pentru copii si adolescenti
e F-03-PO-SA.04 Echivalentele alimentare
e F-04-PO-SA.04 Piramida alimentara
e F-05-PO-SA.04 Model Decizie privind modalitatea de preluare si distribuire a hranei in randul elevilor
e F-06-PO-SA.04 Diagrama de proces
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Cuprins

PROCEDURA OPERATIONALA SERVIREA MESEI

1. Lista responsabililor cu elaborarea, verificarea si aprobarea editiei sau, dupa caz, a reviziei in cadrul

editiei procedurii

2. Situatia editiilor si a reviziilor in cadrul editiilor procedurii
3. Lista cuprinzand persoanele la care se difuzeaza editia sau, dupa caz, revizia din cadrul editiei

procedurii
4. Scopul procedurii
5. Domeniul de aplicare

6. Documente de referinta aplicabile activitatii procedurale

7. Definitii si abrevieri ale termenilor utilizati
7.1 Definitii:
7.2 Abrevieri

8. Descrierea procedurii
Principiile care stau la baza unei alimentatii sanatoase

Reguli generale privind alimentatia copiilor in unitatile de Tnvatamant

Specificatii privind asigurarea mesei in regim de catering

Alimentatia copilului prescolar trebuie sa respecte urmatoarele reguli:
Alimentatia copilului scolar trebuie sa respecte cu precadere urmatoarele reguli:

Specificatii privind etichetarea alimentelor
Servirea mesei
9. Responsabilitati
Comisia de Monitorizare
Conducatorul unitatii de Tnvatamant
Administratorul de patrimoniu
Muncitorul de la bucatarie
Medicul scolar/ medicul, dupa caz
Asistentul medical
10. Formulare
10.1 Formular evidenta modificari
10.2 Formular analiza procedura
10.3 Formular distribuire procedura
11. Anexe

1

N

O OWWOVWOVWWOWwowmowowmowN~NvNooooauubhnwWWNNN



	PROCEDURĂ OPERAȚIONALĂ SERVIREA MESEI
	1. Lista responsabililor cu elaborarea, verificarea şi aprobarea ediţiei sau, după caz, a reviziei în cadrul ediţiei procedurii
	2. Situaţia ediţiilor şi a reviziilor în cadrul ediţiilor procedurii
	3. Lista cuprinzând persoanele la care se difuzează ediţia sau, după caz, revizia din cadrul ediţiei procedurii
	4. Scopul procedurii
	5. Domeniul de aplicare
	6. Documente de referinţă aplicabile activității procedurale
	7. Definiţii şi abrevieri ale termenilor utilizaţi
	7.1	Definiţii:
	7.2 Abrevieri

	8. Descrierea procedurii
	Principiile care stau la baza unei alimentaţii sănătoase
	Reguli generale privind alimentaţia copiilor în unitățile de învățământ
	Specificații privind asigurarea mesei în regim de catering
	Alimentaţia copilului preşcolar trebuie să respecte următoarele reguli:
	Alimentaţia copilului şcolar trebuie să respecte cu precădere următoarele reguli:
	Specificații privind etichetarea alimentelor
	Servirea mesei

	9. Responsabilităţi
	Comisia de Monitorizare
	Conducătorul unității de învățământ
	Administratorul de patrimoniu
	Muncitorul de la bucătărie
	Medicul şcolar/ medicul, după caz
	Asistentul medical

	10. Formulare
	10.1 Formular evidență modificări
	10.2 Formular analiză procedură
	10.3 Formular distribuire procedură

	11. Anexe

	Cuprins

