MINISTERUL SANATATII
AL REPUBLICII MOLDOVA

MINISTERUL EDUCATIEI SI
CERCETARII
AL REPUBLICII MOLDOVA

ORDIN

Nr. Nr.
2025 . 2025

Cu privire la organizarea si asigurarea sanatitii nutritionale
a copiilor si elevilor din institutiile de invatamant general

In conformitate cu art. 136 alin. (1) lit. b) din Codul Educatiei al Republicii Moldova
nr.152/2014, Legii nr. 10/2009 privind supravegherea de stat a sanatatii, Hotararii Guvernului nr. 80
/2025 cu privire la alimentarea copiilor si elevilor din institutiile publice de invatamant general si
profesional tehnic secundar, in temeiul Hotararii Guvernului nr.722/2018 pentru aprobarea
Instructiunii privind organizarea alimentatiei copiilor si elevilor din institutiile de invatamant general,
Regulamentului privind organizarea si functionarea Ministerului Sanatatii, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 148/2021 si Regulamentului cu privire la organizarea si functionarea Ministerului
Educatiei si Cercetarii aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 146/2021,

ORDONAM:

1. Se aproba:

1.1 Regulamentrul privind organizarea si asigurarea sanatatii nutritionale a copiilor si elevilor

din institutiile de invatamant general, conform anexei nr.1.

1.2 Meniul-model pentru 10 zile pentru alimentatia la pachet cu mic dejun, a elevilor claselor a

V-a —a IX-a din institutiile publice de invatamant general, conform anexei nr.2.

2. Agentia Nationala pentru Sanatate Publica va asigura:

2.1. informarea specialistilor din cadrul subdiviziunilor teritoriale cu privire la prevederile
prezentului ordin;

2.2. monitorizarea respectarii normelor fiziologice de consum per copil/elev pe zi in
concordanta cu meniul-model pentru 10 zile si meniul zilnic de repartitie;

2.3. centralizarea informatiilor privind alimentatia copiilor din institutiile de invatamant
receptionate de la subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica si
prezentarea raportului final catre Ministerul Sanatatii, pana la data de 1 martie a fiecarui an.

3. Subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica vor:

3.1. supraveghea alimentatia si nutritia copiilor/elevilor din institutiile de invatamant general,

3.2. instrui personalul medical si personalul din blocurile alimentare din institutiile de
invatamant general, cu implicarea, dupa caz, a specialistilor din domeniul nutritiei, sigurantei
alimentare;



3.3. inainta propuneri catre Autoritatile Administratiilor Publice Locale si Organele Locale de
Specialitate in Domeniul Invatimantului privind inbunitatirea alimentatiei si nutritiei copiilor si
elevilor;

3.4. prezenta datele privind evaluarea alimentatiei si nutritiei copiilor/elevilor din institutiile de
invatamant general Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica, semestrial, catre data de 30 a primei
luni din semestrul urmator.

4. Personalul medical si personalul din blocurile alimentare din institutiile de invatamant
general vor:

4.1 respecta principiile de intocmire corecta a meniurilor;

4.2 evalua alimentatia si statutul nutritional al copiilor/elevilor din institutiile de invatamant
general si vor prezenta datele catre subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Sanatate
Publica pana la data de 30 ianuarie a fiecarui an.

5. Ministerul Educatiei si Cercetarii va asigura elaborarea Instructiunii cu privire la regulile de
servire a pachetului alimentar in salile de clasa.

6. Ordinul Ministrului Sanatatii nr. 638/2016 cu privire la implementarea Recomandarilor
pentru un regim alimentar sanatos si activitate fizica adecvata in institutiile de invatamant din
Republica Moldova (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2016, Nr. 293-305 art. 1435) si
Dispozitia Ministerului Sanatatii nr. 544d/2016 cu privire la aporobarea planului de actiuni privind
implementarea Recomandarilor pentru un regim alimentar sanatos si activitate fizica adecvata in
institutiile de invatamant din Republica Moldova, se abroga.

7. Prezentul ordin se publicd in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

8. Controlul asupra executarii prezentului ordin mi-l asum.

Ministrul Sanatatii Ministrul Educatiei si Cercetarii

Ala NEMERENCO Dan PERCIUN



Anexa nr.1
La Ordinul Comun MS/MEC
nr. / din 2025

REGULAMENTRUL PRIVIND ORGANIZAREA SI ASIGURAREA SANATATII
NUTRITIONALE A COPIILOR SI ELEVILOR DIN INSTITUTIILE DE
INVATAMANT GENERAL

l. DISPOZITII GENERALE

1. Regulamentrul privind organizarea si asigurarea sanatatii nutritionale a copiilor si
elevilor din institutiile de invatamant general (in continuare -Regulament) stabileste
cerintele si practicile obligatorii privind nutritia sdnatoasd in cadrul institutiilor de
invatamant general.

2. Scopul prezentei Instructiuni este:

2.1 asigurarea unei alimentatii echilibrate, sdndtoase si adecvate nevoilor nutritionale ale
copiilor si elevilor;

2.2 promovarea principiilor nutritiei echilibrate in institutiile de invataimant si cultivarea
obiceiurilor sandtoase legate de nutritie;

2.3. stabilirea cerintelor privind meniurile-model cu includerea consumului de fructe si

legume si promovarea consumului de apa;

2.4. respectarea normelor si standardelor internationale in domeniul nutritiei si sanatatii
publice prin alinierea la recomandarile Organizatiei Mondiale a Sanatatii (OMS) si
Fondului Natiunilor Unite pentru Copii (UNICEF).

3. Alimentatia in institutiile de invatamant general va fi organizatd in conformitate cu
Piramida alimentara si Modelul farfuriei sanatoase, anexa nr. 1.

4. Alimentatia copiilor/elevilor include produse alimentare recomandate, care acopera
necesitatea organismului in crestere, cu nutrienti si energie, conform cantitdtilor zilnice
recomandate.

5. Alimentatia copiilor/elevilor va fi organizatd in conformitate cu urmatoarele
principii:

5.3. meniul zilnic include o varietate larga de alimente din grupele de baza: legume,
fructe, cereale si derivate de cereale (paine, crupe, paste fainoase), leguminoase,
lapte si produse lactate, carne, peste, oud, nuci, seminte si surse de grasimi
sanatoase (uleiuri vegetale nehidrogenate);

5.4. mesele principale sunt completate cu gustari compuse din legume, fructe, lapte si
produse lactate acidulate cu continut scazut de sare, zahar si grasimi;

5.5. asigurarea unui necesar de calorii, macro si micronutrienti conform varstei si
ritmului de crestere;

5.6. asigurarea unei hidratari corespunzatoare varstei printr-un consum zilnic de
aproximativ 1,5-2 litri de lichide;

5.7. produsele permise pentru comercializre pe teritoriul institutiei de invatamant vor fi
selectate din lista produselor alimentare permise si nu vor fi comercializte cele din
lista produselor alimentare interzise, anexa nr.6

6. Copiii si eleviii vor avea acces la apa potabila pe tot parcursul zilei, intre mese,
inclusiv in timpul lectiilor.



7. Regimul alimentar este compus din 4-5 mese pe zi, cu anumite particularitati:

7.1. pentru institutiile de educatie timpurie care activeaza in regim de 5- 6 ore pe zi,
meniul zilnic constituie 50-60% din necesarul zilnic recomandat si repartizat in 2
mese: dejunul si pranzul;

7.2. pentru institutiile de educatie timpurie care activeaza in regim de 9,5-10 ore pe
zi, valoarea calorici a meniului zilnic constituie 75% din necesarul zilnic
recomandat si repartizata in 4 mese: dejunul, gustarea I, pranzul, gustarea II;

7.3. pentru institutiile de educatie timpurie care activeaza in regim 12-24 ore, meniul
zilnic constituie 100 % din necesarul zilnic recomandat si repartizat in 5 mese:
dejunul, gustarea I, pranzul, gustarea II, cina;

7.4. pentru taberele de odihna necesarul zilnic recomandat de energie si

macronutrienti este mai mare cu 10% fatd de norma fiziologica de consum.

1. PRINCIPII DE INTOCMIRE A MENIURILOR MODEL SI MENIUL
ZILNIC DE REPARTITIE

8. Meniul-model pentru 10 zile este elaborat tindand cont de variatiile sezoniere
(iarna -primavara, vara-toamna) si adaptat in functie de produsele sezoniere disponibile,
anexanr. 2.

9.  Modelul de prezentare a meniurilor-model ale institutiei de invatamant general,
in vederea coordonarii cu subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Sanatate
Publica, este prezentat in anexa nr. 3.

10. La alcatuirea meniului zilnic de repartitie se respecta urmatoarele principii:
10.1. alimentatia corespunde varstei copilului, necesarului energetic si de substante
nutritive;

10.2. raportul dintre proteine, lipide si glucide constituie 1:1:4 din necesarul
energetic recomandat;
10.3. valoarea calorica a produselor alimentare se calculeaza conform prevederilor
din Hotararea Guvernului nr. 84/2024 pentru aprobarea Metodologiei privind
calcularea valorii energetice a produselor alimentare ambalate si a
Regulamentului sanitar privind informarea consumatorului cu privire la
substantele prezente in produsele culinare nepreambalate care cauzeaza alergii
sau intolerante;
10.4.  distributia aportului energetic al meselor individuale in institutiile de
invatamant general (%) este in conformitate cu tabelele nr. 1- 3, anexa nr. 4.
11. Pentru elaborarea corecta a meniului zilnic de repartitie se va tine cont de:
11.1. cantitatea zilnicd necesara de produse alimentare (portia medie zilnica),
elemente minerale, vitamine pentru un copil in functie de varstd sunt
mentionate in tabelele nr. 4 - 8 din anexa nr. 4.
11.2. cota partii necomestibile a produselor alimentare si de volumul bucatelor
obtinute dupa prelucrarea termica a produselor alimentare tabelul nr. 9, anexa nr.
2 si cota micsorarii volumului (greutatii) produselor la prelucrarea lor (%),
tabelul nr. 10, anexa nr. 4.

11.3 lista produselor alimentare permise si lista produselor alimentare interzise,
anexanr. 5.

11.4. cantitatea de sare, zahar si grasimi din alimentele semipreparate ambalate si

bauturi, conform tabelului nr. 11, anexa nr. 4, precum si:



11.4.1. cantitatea de zaharuri adaugate nu va depdsi 5 % din necesarul energetic
zilnic recomandat;
11.4.2. cantitatea totala de sare nu va depasi 4 g/zi;
11.4.3. consumul de grdsimi trans nu va depasi 1 % din aportul energetic zilnic,
cantitatea acestora nu va depasi 2 g/zi.

12. In cazul lipsei unor produse alimentare, acestea pot fi inlocuite cu altele cu
valoare energetica si nutritiva similara, conform tabelelor nr. 12 din anexa nr. 4.

13. Lista produselor alimentare permise pentru servire in cantine si comercializare
in institutiile de invatamant general sunt enumerate in anexa nr. 5.

14. Pregatirea bucatelor pentru comercializare in bufetele scolare vor urma aceleasi
principii si reguli de preparare.

15. Pentru toate preparatele culinare incluse in meniul zilnic de repartitic sunt
elaborate fise tehnologice, cu indicarea: retetei (consumul de materii prime normat - masa
bruta si neta a materiilor prime pentru o portie); cantitatea unei portii de preparat culinar finit;
cerinfe catre prelucrarea preliminara a materiilor prime; tehnologia de preparare;
caracteristicile acestuia din punct de vedere al indicatorilor organoleptici (aspect, consistenta,
gust, culoare, temperatura de servire).

16. 1In institutiile de educatie timpurie se intocmeste un singur meniu zilnic de
repartitie pentru anteprescolari si prescolari cu respectarea recomandarilor de portii medii
zilnice.

17. Pentru copiii cu intolerante alimentare confirmate de medicul specialist,
institutiile de invatamant general vor asigura inlocuirea alimentelor cu produse alternative, in

.....

[1l.  ESTIMAREA FIZIOLOGO-IGIENICA A ALIMENTATIEI

18. In institutiile de invatimant general situatia privind alimentatia se apreciazi prin
metoda analizei meniurilor de repartitie pentru 7-10 zile si a listei de acumulare a produselor
alimentare conform modelului prezentat in tabelele nr. 1- 3, anexa nr. 6.

19. Lista de acumulare a produselor alimentare se completeaza de catre personalul
medical, iar in lipsa lui de catre directorul institutiei, tabelul nr. 3, anexa nr. 6.

20. In baza listei de acumulare a produselor alimentare se calculeaza consumul lunar
si trimestrial de produse alimentare, tabelele nr. 4 si 5, anexa nr. 6.

21.  Aspectul calitativ al alimentatiei (proteine, lipide, glucide, valoarea energetica,
vitamine si substante minerale) se analizeaza in conformitate cu modelul prezentat in tabelul
nr. 6, anexa nr. 6.

22. Aprecierea igienica a ratiei alimentare se efectueaza comparand datele obtinute cu

normele fiziologice, conform modelului prezentat in tabelul nr. 7, anexa nr. 6.



Anexanr. 1
La Regulamentul privind organizarea
si asigurarea sanatatii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatamant general

Farfuria sanatoasa

Farfuria pentru o alimentatie sanatoasa este un model alimentar dezvoltat pentru a ajuta in
combinarea diferitelor grupe de alimente care alcatuiesc o masa echilibrata, si anume legume,
fructe, proteine si cereale. Exemplul farfuriei alimentare ar trebui utilizatd pentru crearea
meselor principale (mic dejun, pranz, cind).

Conform modelului farfuriei sanatoase:

» Legumele si fructele ocupa jumatate din farfurie. Se recomanda sa se opteze pentru
fructe si legume de culori diferite, iar acestea pot fi atat crude cat si gatite.

* Grupa proteinelor ocupa un sfert din farfurie. Se recomanda atat consumul proteinelor
de origine animala (oud, carne, lactate, peste) cat si proteinele de origine vegetala (mazare,
fasole, linte, naut, nuci si seminte).

*» Grupa cerealelor ocupa un alt sfert din farfurie. Printre acestea se numara painea,
orezul, pastele, cartofii. Sunt indicate produsele din cereale integrale, precum painea
integrala, orezul si pastele integrale.

De asemenea, este indicat ca farfuria sanatoasa sa fie variata si sa includa alimente combinate
din toate grupele de alimente.

Piramida alimentara

Piramida alimentara este 0 reprezentare vizuald a principiilor unei alimentatii echilibrate,
clasificand alimentele in functie de frecventa si cantitatea in care trebuie consumate.
Grupurile alimentare incluse in piramida alimentard sunt: fructe si legume, cereale, lapte si
produse lactate, alimente bogate in proteine (carne, peste, oud, leguminoase si nuci), grasimi
etc.



Dulciuri si produse de patiserie.
J
~
Grasimi : uleiuri vegetale, nuci, seminte,
J

Carne, peste, oud sunt surse importante de proteine, fier, zinc si alti
nutrienti esentiali

proteine, calciu, vitamine ale grupului B si alti nutrienti esentiali

Lapte si produse lactate (lapte, iaurt, brdnza, unt) surse importante de }
~

Fructe, legume

Cereale (orez, ovaz, bulgur, mei, hriscd,), paine, paste fiinoase (din grau
integral), leguminoase . Sunt surse importante de carbohidrati, fibre,
proteine de origine vegetal3, vitamine si minerale.

CONSUMUL DE APA

Piramida alimentara



Anexanr. 2
La Regulamentul privind organizarea

si asigurarea sanatitii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatamant general

Meniuri model



Anexa nr. 3

La Regulamentul privind organizarea
si asigurarea sanatatii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatimant general

Model de prezentare a meniului model a institutiei de invitimant pentru coordonare in
cadrul subdiviziunilor teritoriale ANSP

COORDONAT

Sef CSP

APROBAT

Directorul

(denumirea institutiei de invitamant)

MENIUL-MODEL
Pentru 2 saptamani pentru cantina

Denumirea institutiei de invataméant

Adresa de amplare a institutiei

Pentru perioada sezonului

Anul
Saptimana I
Ziua |
Nr. Volumul Masa Masa Proteine, Lipide, Glucide, Valoarea
d/o Denumirea bucatelor bruta, neta, gr. gr. gr. calorici,
bucatelor gr Gr. kkal
Mic Dejun
1.
2.
3
Total mic dejun
Gustare |
1.
Total gustare |
Pranz
1.
2.
B.....
Total pranz
Gustare 11
1.
P....
Total gustare 11
Cina
1.
2.
3.
Total cina




| Total zi

Anexanr. 4

La IRegulamentul privind organizarea

si asigurarea sanatatii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatamant general

Tabelul nr. 1

Valori de referinta dietetice recomandate pentru energie, proteine, grasimi totale
si carbohidrati pentru copiii de varstia anteprescolara, prescolara si scolara (valori
medii pentru baieti si fete), cu varsta intre 1 an si 19 ani (utilizand referintele EFSA).

Varsta* Energie Proteine Grasimi totale Carbohidrati
kcal/zi Interval de referinta

E %** g/zi E% g/zi E% g/zi
1- 3 1280 10-20 53 20-35 48 45-60 157
4-6 (7) 1730 20 82 30 64 50 205
7-10 1890 20 90 30 70 50 225
10- 14 2200 20 110 30 74 50 275
14 - 19 2500 20 125 30 83 50 310

*Vdrsta de referinta include anul care urmeaza dupd implinirea vdrstei urmadtoare.
** E % reprezinta procentul din energia totala zilnicd.
*** deviatiile cu +10% pentru toate componentele nutritionale si calorice sunt considerate acceptabile.

Tabelul nr. 2
Norma valorii energetice si cantitatilor de nutrienti a dejunurilor
si pranzurilor in institutiile de invataméant primar, secundar ciclul I si IT

Nr. Varsta, Energie, Proteine,g Inclusiv Lipide, g | Glucide, g
d/o ani kcal animale, g
Micul dejun (20,0%)
1. 7-10 470 15,4 9,2 15,8 67,0
2. 11-17 550 18,0 12 18,4 78,0
Pranzul (35,0%)
3. 7-10 823 27,0 16,0 28,0 117,0
4, 11-17 976 32,0 19,0 32,2 137,0




Tabelul nr. 3

Distributia aportului energetic al meselor individuale (E%) in institutiile de

invatamant
Planul si programul Gradinita (E%) Scoala (E%)
meselor Pani la 6 (7ani) De la 7-19 ani
Mic dejun 20-25 20-25
Gustarel 10-15 10-15
Pranz 30-35 30-35
Gustare 2 10-15 10-15
Cina 20-25 20-25
Tabelul nr.4

Recomandiri de portii medii zilnice pentru copiii cu varste intre 1 si 19 ani

(masa bruta), (gr.)

Grupa alimentara/
Alimentul
(masa bruta, gr.)

Varsta (ani)

1-3 4-6 (7) 7-10 10-14 14-19

1. Ceareale si cartofi
1.1.Paine alba fortificata 50 60 70 80 100
cu fier si acid folic
1.2. Paine din faina 20 26 37 40 90
integrala fortificata cu
fier si acid folic
1.3. Faina integrala 9 15 20 20 22
1.2. Orez 35 45 55 60 65
1.3. Paste 45 55 65 70 80
1.4. Alte tipuri de 40 50 60 65 70
cereale (ovaz, porumb,
grau, hrisca, bulgur, mei,
etc.)
1.5. Cartofi 100 120 150 200 220

2. Legume si fructe
2.1. Legume 200 220 240 250 250
2.2. Fructe 120 140 150 150 150




2.3. Fructe deshidratate 10 15 20 20 20
3. Lapte si produse
lactate
3.1. Lapte, chefir-2,5% 150 150 200 200 250
si 3,2% grasime
3.2. laurt natural 80 100 120 120 150
3.3 Branza 30 40 50 60 70
semigrasade vaci 5%
3.3 Cascaval (branza 5 10 15 20 25
tare)
3.5.Sméntana (grasimea
Anz 0
pand la 15%) 7 10 10 15 20
4. Surse de proteina
4.1. Carne de pasare
90 110 130 140 170
4.2. Carne rosie
80 100 130 140 160
4.3. Peste
80 100 130 150 170
4.4, Oua (buc) 0,5 ou (30) 0,5 ou (30) 1 ou (60) 1ou(60) | 1ou(60)
4.5. Leguminoase 20 20 25 40 45
5. Nuci si seminte 10 20 25 30
neprajite
6. Grasimi adaugate 20 25 25 25 35
(ulei, unt)
7. Unt fard grasimi 12 15 15 15 20
vegetale
8. Ulei de floarea 8 10 10 10 15
soarelui
9. Zahar, miere*, 10 15 25 25 25
gem, magiun
10. Sare iodata 15 2,0 3,0 3,5 4,0
11. Amestec de plante 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
si fructe/ infuzii
12. Drojdie 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Nota:* -se consuma in dependenta de tolerantd individuala a copilului
- interzisa copiilor pdnd la 3 ani




Tabelul nr. 5

Volumul unei portii pentru copii de diferite varste, (gr.)

Varsta, ani

Denumirea felului de bucate 1-3 4-6(7) ‘ 7-10 10- 14
Dejunul:

Terci 200 200 300 300
Omletd sau bucate din carne - 50 65 75
Paine cu unt si branza tare 30/10/10 45/10/15 60/10/25 60/10/25
Lapte sau infuzii 150 200 200 200
2. Pranzul

Salata sau legume proaspete 40 50 75 100
Supa 150 200 300-400 400-500
Parjoale din carne sau carne la 60 70 100 120
bucata etc.

Garnitura din legume prelucrate 60 70 100 120
termic sau cereale/paste si sau

paste integrale

3. Gustarea

Chefir, lapte, iaurt natural 150 200 200 200
Fructe proaspete /uscate 100/10 100/10 100/15 100/15
4. Cina

Legume prelucrate termic sau 200 200 300 400
terci din cereale

integrale/hrigsca/paste integrale

Chefir, lapte, amestec de plante 150 150 200 200
si fructe/infuzii




Tabelul nr. 6

Cantitatea zilnici necesari de produse alimentare pentru un copil din institutiile
pentru copii si adolescenti (masa bruta), (g)

Nr. Denumirea Scoli profesionale Tabere de odihna si | Institutiile de educatie timpurie de tip
d/o produselor intremare sanatorial
alimentare cu regim de activitate
24 ore
24 ore 6-8 ore 24 ore pana la 3 ani de la 3 panid la 7
ani
1 2 4 5 6 7 8
1. | Paine alba 200 150 200 65 80
fortificata cu fier si
acid folic*
2. | Paine din faina 100 100 115 35 50
integral fortificata
cu fier si acid folic
3. | Féina de grau, faina 50 15 15 20 25
de grau integrala
4. | Crupe si alte 80 60 70 40 45
derivate a cerealelor
integrale
5. | Paste fainoase 20 15 20 15 20
6. | Cartofi 300 210 250 130 180
7. | Legume 350 250 400 250 300
8. | Leguminoase 10 55 10 5 5
(mazare uscata
slefuita, fasole
uscata, etc)
9. | Fructe proaspete 85 60 180 250 350
10. | Fructe uscate** 15 10 15 15 15
11. | Produse de cofetarie 25 25 18 10 15
12. | Zahar, zahar brut 20 18 20 12 15
nerafinat sau miere
13. | Unt fara grasimi 25 25 45 18 25
vegetale
14. | Ulei 15 10 15 10 12
15. | Oud 0,7(42) | 0,5(30) 1 (60) 30 40
16. | Lapte si produse 300 100 500 400 450
lactate acide lichide
17. | Branza semigrasa 60 35 40 40 50
(péana la 5%
grasime)
18. | Branza tare 15 10 10 3 5
19. | Carne*** 160 130 160 100 140
20. | Pegte**** 70 60 60 35 55
21. | Smantana (pana la 15 10 10 5 15
15% grasime)
22. | Ceal, fitoceai 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0




23.

Sare iodata

2,5

3,6

1,4

24.

Nuci si
seminte***** (nuci,
in, floarea soarelui,
susan)

40

20

30

12

15

* Painea se va servi dupd 6-8 ore dupa pregdtirea ei.
** Fructele deshidratate, gemul si magiunul, din cauza cantitatii crescute de zaharuri libere, nu se vor oferi zilnic,
dar nu mai mult de 2-3 ori pe saptamana
*** Carnea rosie (vita, porc) se va oferi doar 1-2 ori pe saptaméana
Se recomanda carne de vitd; carne de vitel; carne degrasata de porc si oaie; carne de pasare refrigerata (gaina,
curcan); carne de iepure nu mai joasa de categoria I si calitate superioara.
**** Pestele se va oferi cel putin 1 datad pe saptdmana
F****Consumul nucilor si semintelor se permite incepand cu varsta de 3 ani.

Tabelul nr. 7

Cantitatea zilnica necesari de elemente minerale pentru copii

Varsta, Sexul Elemente minerale, mg
ani Calciu Fosfor Magneziu Fier | Zinc lod

1-3 M, F 450 800 150 7 4,3 0,06
4-6 M, F 800 1950 200 7 55 0,07
7-10 M, F 800 1650 250 11 7,4 0,08

10-14 M,F 1150 1800 300 11 10,7 0,10

14-19 M,F 1150 1800 300 13 14,2 0,13

Tabelul nr. 8
Cantitatea zilnica necesara de vitamine pentru copii
Varsta, ani Sexul Vitamine, mg, mkg
C, mg A, mkg D, B1, mg | B2, mg | Be, Niacina, Biz,
retinol mkg mg | mg mkg
echival

1-3 M, F 20 450 10 0,8 0,9 0,9 10 1,0

4-6 M, F 30 500 2,5 0,9 1,0 1,3 11 1,5
7-10 M, F 45 700 2,5 1,2 14 1,6 15 2,0
10-14 M 70 1000 2,5 1,4 1,4 1,8 18 3,0
10-14 F 70 800 2,5 1,3 15 1,6 17 3,0
14-19 M 100 1000 2,5 15 18 2,0 20 3,0
14-19 F 100 800 2,5 1,3 15 1,6 17 3,0

Tabelul nr. 9

Partea necomestibila a unor produse alimentare care se inlatura
in procesul prelucririi culinare preliminare (fata de masa bruta), %

Nr.dio | Produse alimentare | Partea necomestibila, %
Legume, culturi pastiaioase
1. Ardei grasi 25
2. Dovleac 30
3. Cartofi 28




4. Castraveti 7
5. Ceapa verde 20
6. Ceapa 16
7. Dovlecei 25
8. Fasole, pastai 10
9. Marar 26
10. Morcov 20
11. Tomate 5
12. Pétrunjel (frunze) 20
13. Patrunjel (radacini) 25
14. Salata 20
15. Sfecla 20
Sparanghel 27
Spanac 26
16. Varza alba 20
Varza rosie 15
Varza de Bruxelles 55
Varzi cohlrabi 35
Conopida 25
17. Vinete 10
Telina (radacini) 30
Telind (verdeatd) 16
Fructe
1. Caise 14
2. Cirese 15
3. Gutuie 28
Mere 12
Struguri 13
4, Lamiie 40
5. Mandarine 26
6. Mere 12
7. Pere 10
8. Persici 20
9. Portocale 30
10. Prune 10
11. Vigine 15
Banane 30
Pomusoare
Afine 2
Citina 40
Coacaza alba 8
Coacdza rosie 8
Coacdza neagra 3
Carne, derivatele ei
1. Carne de bovine, calitatea | 25
2. Carne de iepure, calitatea | 27
Carne de porcine 15
Carne de vitel 28
3. Ficat de vita 7
4, Inima de vita 9




Limba de vita 8
Ficat de porcine degresata 3
Inima de porcine degresata 10
Carne de pasire si oua de giina
Carne de curcan, calitatea | 23
Carne de gaina, calitatea | 25
Oua de gaina 13
Oua de prepelita 8
Peste 50
Branza tare 3
Leguminoase (mazare uscata slefuitd, fasole uscata, 0,9
etc)
Mazare uscata 0,5
Fasole uscate 0,5
Linte 1,3
Naut 1,3
Tabelul nr. 10

Cota micsorarii volumului (greutitii) produselor la prelucrarea lor (%)

Denumirea produselor

Procentul de pierdere

in timpul | In timpul | In timpul | In timpul
prelucrarii reci fierberii indbusirii pe | coacerii
apa

Carne de bovine 20,2 38 40

Bucate din carne maruntita 15 19

(parjoale/ chiftele)

Carne de gdina 30 28

Carne de curca 37 23 22

Fileu de pasare 30

Carne de prepelita 16

Fileu de curcan 30

Pulpa de gdina dezosata 30

Pulpa de curcan 30

Carne de porc degresata 36

Carne de iepure 30 20

Carne de vitel 40

Ficat 3 28

Peste 43 18

Branzeturi 4-6

Branza proaspata 1

Bostan 30 17

Cartofi 28 3

Morcov 20 25 32

Sfecla 20

Castraveti cu coaja 4

Ceapa 16 26

Ceapa pentru sosuri sau felul doi 50

Tomate 5

Varza alba 20 8

Varza muratd indbusita 15

Dovlecei 25

Mere fard samburi fierte, coapte 12 20

Pere fara simburi fierte 10 20




Mazare verde fiarta 8
Pastai de mazare fierte 12
Telind proaspata 32 37

Notia: Exemplu de calcul a greutafii produselor alimentare la prelucrarea lor: pentru
pregatirea pranzului (unui copil) au fost folosite 10g de cartofi, dupa curdtare au ramas 7,29
de cartofi (10g constituie 100%, la prelucrarea lor procentul de pierdere, indicat in tabel,
constituie 28%, calculdnd raportul (10 inmultit cu 28 si impartit la 100) obtinem 2,8g. Din 20g
scadem 2,8g si obtinem 17,29.

Tabelul nr. 11

Recomandari privind continutul de sare, zahar si grasimi in produsele alimentare
si bauturi, fabricate sau ambalate.

Criterii pentru produse alimentare (per 100g)

Nutrientul

Cantitate redusa pentru
100g de produs

Cantitate medie
pentru 100g

Cantitate crescuta
pentru 100g

Grasimi (total) 3,0 g sau mai putin 3,0-20g Mai mult de 20g
Grasimi saturate 1,5g sau mai putin 1,5-5,0g Mai mult de 5,0g
Grasimi trans 0,5 g sau mai putin Mai multde 2 g
Zahar (total) 5,0g sau mai putin 5,0-22,5g Mai mult de 22,59
Sare 0,3g sau mai putin 0,3-1,5g Mai mult de 1,5¢
Criterii pentru bauturi (per 100 ml)

Grasimi (totale) 1,5g sau mai putin 1,5-8,75¢ Mai mult de 8,759
Grasimi saturate 0,75g sau mai putin 0,75-2,5¢ Mai mult de 2,5¢
Zahar (total) 2,5g sau mai putin 2,5-11,25¢g Mai mult de 11,25g
Sare 0,3g sau mai putin 0,3-0,759 Mai mult de 0,759




Tabelul nr. 12

Produse alimentare ce pot fi inlocuite reciproc conform echivalentului fiziologic

Nr. | Grupa Denumirea Greutatea | Produse cu care se Greutatea (kg)
d/o | alimentarad produselor (kg) inlocuiesc
inlocuite

1. Legume Legume crude 1 Legume 0,80
fierte/congelate/conservate

2. Legume crude 1 Legume cu frunze verzi 1
crude

3. Legume crude 1 Pasta de tomate 0,30

4. Legume crude 1 Suc de rosii / Bulion 1

5. Fructe Fructe proaspete 1 Fructe 1-1,2
gdtite/congelate/conservate
(fara zahar adaugat)

6. Fructe proaspete 1 Fructe deshidratate 0,20

7. Cereale, Paine 1 Cereale uscate (paste 0,67

produse fainoase, malai, orez, gris,
cerealiere si cuscus, mei, hrisca, fulgi
paine de oviz etc.)

8. Péaine 1 Cereale gatite (paste 2,3
fainoase, malai, orez, gris,
cuscus, mei, hrisca, fulgi
de ovaz etc.)

9. Cereale uscate 1 Cereale gatite (paste 3,50

(paste fainoase, fainoase, malai, orez, gris,
malai, orez, gris, cuscus, mei, hrisca, fulgi
cuscus, mei, de ovaz etc.)

hrigca, fulgi de

ovaz etc.), faina

10. Mamaliga 1 Cereale uscate (paste 0,20
fainoase, malai, orez, gris,
cuscus, mei, hrisca, fulgi
de oviz etc.), faind

11. Cartofi albi fierti/ |1 Cereale gatite (paste 0,875

copti fainoase, malai, orez, gris,
cuscus, mei, hrisca, fulgi
de ovaz etc.)

12. Paine 1 Cartofi albi fierti/ copti 2,6

13. Lapte si Lapte(Iml=1g) |1 Bautura vegetala 1

produse imbogatita cu calciu

14, lactate Lapte (I1ml=1g) |1 laurt 1

15. Lapte (I1ml=1g) |1 Branza slaba (5-9%) 0,32

16. Lapte(Iml=1g) |1 Branza semigrasa (20- 0,24
30%)

17. Lapte (I1ml=1g) |1 Branza grasa sau cascaval | 0,16
(45%)

18. Branza slaba (5- 1 Branza semigrasa (20- 0,75

9%) 30%)
19. Branza slaba (5- 1 Branza grasa sau cascaval | 0,50
9%) (45%)

20. laurt 1 laurt vegetal Imbogétitcu | 1
calciu

21. Carne, peste, | Carne albé/rosie 1 Peste proaspat 1

22. leguminoase | Carne albd/rosie 1 Oua 1,38 (=18 oud)

si

23. oleaginoase | Carne albd/rosie 1 Organe (ficat, pipoteetc.) |1




24, Carne alba/rosie Leguminoase (fasole, linte, | 0,75
mazare galbena, naut)
uscate
25. Carne alba/rosie Leguminoase (fasole, linte, | 1,75
mazare galbend, naut)
uscate
26. Leguminoase Leguminoase (fasole, linte, | 2,33
(fasole, linte, mazare galbend, naut)
mazare galbena, gatite
naut) uscate
27. Nuci/seminte Leguminoase (fasole, linte, | 2,33
mazare galbend, naut)
gatite
28. Grasimi Ulei vegetal Unt 1
alimentare nehidrogenat
29. Sméantana Ulei vegetal nehidrogenat | 0,33

Nota explicativa: Tabelul prezinta echivalente intre diferite produse alimentare raportate la 1

kg de aliment de referintd, avand la baza valori medii de continut caloric si nutritional, dar pot
varia usor in functie de calitatea produsului, marca comerciala sau metodele de preparare.

Aceste echivalente sunt utile in planificarea meniurilor, adaptarea retetelor si estimarea valorii
energetice a preparatelor.
Inlocuirea produselor se permite doar cu titlu de exceptie.
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La Regulamentul privind organizarea
si asigurarea sanatitii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatamant general

PRODUSE ALIMENTARE RECOMANDATE SI INTERZISE iN
INSTITUTIILE DE INVATAMANT

LISTA PRODUSELOR ALIMENTARE PERMISE PENTRU SERVIRE iN
CANTINE SI COMERCIALIZARE iN INSTITUTIILE DE iNVATAMANT:

1. Apa potabila sau apa platd imbuteliata.

2. Fructele, legumele si verdeturile proaspete sau congelate, prioritate avand cele de
sezon si autohtone.

3. Laptele integral cu un continut de grasime intre 2,5% si 3,2 %, fara zahar si grasimi
vegetale adaugate.

4. laurt sau alte feluri de lapte fermentat, fard adaos de zahar sau indulcitori artificiali,
CU un procent de grasime de 2,6%

4. Branza tare si cagcavalul fermentat cu un procent de grasime nu mai mare de 45 %
Cerealele integrale, pastele si painea din faina integrala.

Uleiuri nerafinate, presate la rece, pentru preparatele culinare reci.

Fileul de peste.

Carnea refrigerata de pasare dezosata, carnea de porc dezosata si degrasata.

. Nuci, seminte si fructe uscate.

10 Leguminoase (fasole, mazare, linte, naut, soia).

11. Oua de gaind si preparate din oua gatite prin fierbere sau coacere.

©CoNo O

LISTA PRODUSELOR ALIMENTARE LIMITATE LA 1-2 ORI/SAPTAMANA
iN INSTITUTIILE DE INVATAMANT:

1. Carnea rosie (de vita sau porc).

2. Biscuiti, chifle, covrigei si produse de patiserie fara grasimi hidrogenate, cu o
cantitate mai mica de zaharuri simple de 15 gr/100g produs

3. Paste din faina de calitate superioara.

4. Magiunul, gemul, continutul de fructe de minim 50% si maxim 75%

5. Grasimi pentru gatit (ex.: untul) (a se prefera uleiul de floarea soarelui sau alte
uleiuri vegetale).

Se permite folosirea in cantitati limitate (una - doua ori pe saptdimana) a consumului de
produse de patiserie fara creme si bomboane la copiii din centrele de plasament,
institutiile de tip internat, tabere de odihna si intremare a sanatatii copiilor

LISTA PRODUSELOR ALIMENTARE INTERZISE iN INSTITUTIILE DE
INVATAMANT:

1. Alimente cu un continut de peste 15 gr zaharuri/100 g produs (ex: prdjituri,
bomboane, ciocolata , acadele, zefir, bezele, marmelada etc.),.

2. Alimente cu un continut de peste 20 g grasimi/100 g produs, dintre care:

- acizi grasi trans peste 2 g/100 g. (ex: hamburgeri, pizza, produse de patiserie,
cartofi prdjiti, maionezad, margarind, branza topita, mezeluri grase, grasimi culinare,
grasime de porc sau oaie, produse cu grasimi hidrogenate, ulei de palmier, etc.).

3. Alimente cu un continut de peste 1,5 g sare/100 g produs sau mai mult de 0,6 g
sodiu/100 g (ex: chipsuri, biscuiti sarati, covrigei, sticksuri, alune sarate, seminte sarate,
branzeturi sarate, etc.).



4. Bauturi racoritoare de orice tip, cu adaos de zahar sau indulcitori si bauturile
energizante, cvasul, peltea (kiseli), sucurile de fructe proaspat stoarse sau din comert;

5. Alimente cu mai mult de 300 kcal/per portie recomandata pe ambalaj.

6. Alimentele neambalate, cu exceptia fructelor si legumelor intregi (nefeliate) si
Cu coaja intacta (necuratat).

6. Produse alimentare cu adaos de aditivi alimentari (bauturi nealcoolice cu adaos
de aditivi alimentari, bauturi pentru sportivi, produse de preparare rapida, gume de
mestecat).

8.Carne si produse din carne de urmatoarele tipuri:

* Carne de animale si pasari salbatice.

* Carne de categoriile II, IIT s1 I'V.

* Carne cu continut de oase, grasime sau colagen mai mult de 20%.

* Subproduse, cu exceptia ficatului, limbii si inimii.

* Mezeluri (crenvursti, safalade, parizer, etc.).

* Carne de pasare neeviscerata

* Carne de pasari inotatoare.

* Carne afumata.

* Toba, bucate preparate din resturi de carne, diafragma, rulade din tesuturi moi

sau din capete.

* Tocatura de carne din comert.

+ Clatite cu carne.

* Piftie.

* Produse care nu au fost supuse prelucrarii termice (ex: peste afumat).
9. Peste si produse din peste de urméatoarele tipuri:

* Peste Intreg si trunchi de peste.

* Peste care nu a fost supus prelucrarii termice, .

* Peste afumat si sarat.

* Farsmac din scrumbie.

10. Conserve cu semne de deermetizare, bombate, cu ambalaj ruginit sau deformat,
fara etichete, cu adaos de aditivi alimentari (arome, coloranti, potentatori de gust, etc.).

11. Grasimi:

« Grasimi culinare, grasime de porc sau oaie, margarind;

« Unt cu grasimi vegetale;

« Bucate si produse culinare prajite In grasimi (in friturd), cipsuri;

« Grasimi vegetale (partial)hidrogenate (palmier, spread, grasimi trans etc);
« Uleturi rafinate pentru asezonarea legumelor si a salatelor.

12. Lapte si produse lactate:
. Lapte nepasteurizat;
- Produse lactate, branzica preparata cu grasimi vegetale;
. Inghetati;
« Branza din lapte nepasteurizat;
« Smantana neambalata fara prelucrare termica;
« Lapte acru preparat in conditii casnice;
. ,,produs de iaurt”, ,,produs de branza”, ,,produs de Smantana”,
« Produse lactate cu adaos de zahar, cum ar fi iaurtul indulcit, laptele condensat;
. Clatite cu branza
13. Oua de pasari inotatoare, cu coaja murdara, gradatie neuniforma si sparte
14. Produse de patiserie:
« Cu adaos de crema cu oua si frisca,
« Zefir, bezele, marmelada;

« Ciocolata, ciocolate care contin mai putin de 80% de cacao, bomboane de
ciocolata;
. Galete, krekere, napolitane, turte dulci, checuri, chipsuri;



« Biscuiti cu ulei de palmier sau uleiuri hidrogenate.

« Pelmeni si coltunasi cu diversa umplutura;
« Croasante cu diversa implutura

15. Produse culinare sau preparate in conditii casnice (ex: mancaruri preparate
acasd, nu industriale) si aduse de la domiciliu (inclusiv, pentru organizarea sdrbatorilor
si zilelor de nastere);

16. Crupele, faina, fructele uscate si alte produse alimentare impurificate cu
impuritati, sau infestate cu daunatori de ambar;

17. Ciupercile si bucatele preparate din ele;

18. Sucuri care contin indulcitori artificiali;
19. Otetul, mustarul, hreanul, ardeiul iute si alte condimente picante;

20. Produse alimentare, inclusiv produse de patiserie, cu continut de alcool;

22. Bucate preparate in baza concentratelor alimentare de preparare rapida.
23. Fructele si legumele marinate (ex: castraveti, tomate, prune, mere, etc.).
24. Cafeaua solubila si naturala.

25. Produse alimentare cu alcool in compozitie.

26. Produse alimentare cu indulcitori artificiciali.

27. Samburi de caise, arahide.
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La Regulamentul privind organizarea
si asigurarea sanatitii nutritionale a copiilor si elevilor
din institutiile de invatamant general

Tabelul nr.1
Model de intocmire a tabelului privind cantitatea de produse alimentare consumate
de un copil cu varsta de 1-3 ani (gr.)

Denumirea Luna , anul Total Media
produselor lzi 2zi 3zi 4 7i 5zi 6 zi 7z pentru | zilnhica
alimentare 7 zile

Paine de grau

Orez

Zahar

Magiun  de
caise

Cartofi

Ceapa

Tomate

Sare

Féina de griu

Biscuiti

Ulei de
floarea
soarelui

Lapte

Paste fainoase

Crupe de griu

Fasole

Sfecla rosie

Crupe de
porumb

Ardei grasi

Nota: Media zilnica se calculeazad impdartind totalul produselor alimentare consumate la total zile.
Pentru a compara datele obtinute (medii zilnice) cu normele fiziologice de consum, este necesard clasificarea
produselor alimentare in grupe, conform celor mentionate in normele fiziologice Acest tabel se completeaza cu
datele colectate, iar pe baza acestora se evalueaza respectarea normelor fiziologice de consum (tabelul 2).

Tabelul nr. 2




Model de intocmire a tabelului privind aprecierea zilnica a normelor fiziologice de
consum a produselor alimentare pentru copiii din institutiile de educatie timpurie (virsta

1-3 ani) cu regim de activitate de 9,5-10 ore, g

Nr.d/ | Denumirea produselor | Normele Cantitatea reald de | Devierea de la | Cota parte,%
0 alimentare fiziologice de | produse norma fiziologica
consum, g alimentare,g de consum, +g
1. Paine alba fortificata cu fier si 50
acid folic
2. Paine din fdind integrala 20
fortificata cu fier si acid folic
3. Orez 35
4 Paste 45
Alte tipuri de cereale (oviz, 40
porumb, grau, hrisca, bulgur,
mei, etc.)
6. Cartofi 100
7. Legume 200
8. Fructe 120
9. Fructe deshidratate 10
11. Lapte, chefir - 2,5 % si 3,2% 150
grasime
12. laurt natural 80
13. Branza semigrasa de vaci, 30
fractia masica de grasime 5%
14. Cascaval (branza tare) cu fractia 5
masica de grasime 45%
15. Smantdnd (pana la  15%
grasime) 7
16. Carne de pasare
90
Carne rosie
17. 80
18. Peste
80
19. Oua (buc) 0,5 ou (30)
20. Leguminoase 20
21. Nuci si seminte neprajite -
23. unt fara grasimi vegetale 12
24. Ulei de floarea soarelui 8
25. Zahar, miere, gem, magiun 10
26. Sare iodata 1,5
27. Ceai, fitoceai 1,0
28. Drojdie 1,0
Nota:

*Pentru a compara datele obtinute (medii, zilnice) cu normele fiziologice de consum este necesar sa clasifica

produsele in grupe conform celor mentionate in normele fiziologice. De exemplu, la rdndul legume va fi inclusa
suma (ceapd-1,6g-rosii-9,4g-fasole-1,1g-sfecla-1,7g-ardei-1g). Similar se aduna crupele si alte produse alimentare.

consum pentru copii cu vdrsta intre 1-3 ani, celelalte 25%- copiii le primeasc la cina (acasa).

*Normele produselor alimentare indicate in tabelul nr. 2 acoperda numai 75% din norma fiziologica de




Tabelul nr. 3

Modul de completare a listei de acumulare a produselor alimentare in (denumirea
institutiei pentru copii) cu regim de activitate (se indicA numéarul de ore) pentru luna (se

indici luna)

Nr. Denumirea Consumul produselor alimentare pentru luna
d/o produselor (se indica luna),g
alimentare Data Totalul pentru Norma fiziologica | Deviereade | Data Totalul
10 zile de consum pentru | la norma pentru 20
10 zile fiziologica zile
de consum+
1 2 3 4 5 6 7 8
Continuarea tabelului
Norma Deviereadela | Data Total Norma Devierea de la Cantitatea Norma
fiziologica de norma pentru o fiziologica de norma consumata de fiziologica
consum pentru | fiziologica de luna consum pentru | fiziologica de un copil in de consum
20 zile consums= o luna consums= medie/zi pentru o zi
9 10 11 12 13 14 15 16

Continuarea tabelului

Devierea de la norma
fiziologica de consum+

Cantitatea de produse
alimentare consumate de
catre copii intr-o luna, kg

Norma pentru toti copiii
Pentru o luna, kg

Devierea de la norma
fiziologica de consum=

17

18

19

20

Notd: Principiile de intocmire a listei de acumulare
1. Cantitatea de produse alimentare se calculeaza in grame pentru un copil, numai colonitele 18 si 19 din tabelul

3 se calculeaza in kg.

2. Consumul mediu zilnic de produse alimentare se calculeaza prin impartirea cantitdtii de produse consumate de
un copil intr-o lund la numarul de zile lucratoare din luna respectiva.

Tabelul nr. 4

Consumul lunar de produse alimentare per copil

Nr. | Denumirea Analiza consumului produselor alimentare
d/o | produselor januarie februarie
alimentare Consumul Norma fiziologica | Consumul Norma fiziologica
de consum de consum
Total/co | De un | Total/co | De un | Total/copii, | De un | Total/co | De un
pii,kg copil,g pii,kg copil, g | kg copil, | pii,kg copil, g
g
Tabelul nr.5
Consumul lunar de produse alimentare, g
Pentru trimestrul | al anului 20
Se indica luna Se indica luna
Consumul Norma fiziologicd | Consumul Norma fiziologica | Devierea de la
de consum de consum norma fiziologica de
consum
Total/co | De un | Total/co | De  un | Total/cop | De  un | Total/cop | De wun | Total/co | De un
pii,Kg copil,g pii,kg copil,g ii,kg copil,g ii,kg copil,g | pii,kg copil,g




Nota: Similar se completeaza tabelele pentru celelalte trimestre si cel anual. Datele lunare se vor completa din
tabelul nr. 3, colonitele 15-18 si 19.
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nr.

din

Meniu model /alimentatia la pachet pentru clasele V-1X

pentru 10zile

n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
I ZI- luni
1 Fructe proaspete: mere 1/200
2 Piine integrala cu cascaval cu 1/110
cheag tare 45 % grasime
3 laurt natural 2,6 % 1/60
4 Ceai din plante neindulcit 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
Il ZI - marti
1 Fructe proaspete: pere 1/150
2 Sandwich din paine integrala cu carne de 1/80/50
pui si legume proaspete
3 Ceai din plante neindulcit 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
1 ZI - miercuri
1 Fructe proaspete: prune/pere/mandarine 1/110
2 Ou fiert categoria Extra 1/60
3 Pateu cu cartofi 1/100
4, Limonadi 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
IV ZI - joi
1 Fructe proaspete: mere 1/100
2 Piine integrali cu cascaval cu cheag tare, 1/40/10
45 % grasimi
3 Plicinta cu mere 1/80
4, Ceai din plante neindulcit 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
V ZI —vineri
1 Fructe proaspete:banana 1/162
2 Sandwich din paine integrala cu carne de 1/60/40
pui si legume proaspete
3 Cacao cu lapte 1/200
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n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
VI ZI - luni
1 Fructe proaspete: mere 1/200
2 Piine integrala cu cascval cu cheag tare, 1/100
45 % grasime
3 laurt natural 2,6 % 1/60
4 Ceai din plante neindulcit 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
VIl ZI - marti
1 Fructe proaspete : pere 1/150
3 Plicinta cu brinza 1/50
4 Ceai din plante neindulcit 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
VI ZI - miercuri
1 Fructe proaspete : prune/pere/mandarine 1/110
2 Sandwich din paine integrala cu carne de 1/60/40
pui si legume proaspete
3 Chefir 2,5% 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
IX ZI - joi
1 Fructe proaspete: banana 1/60
2 Piine integrali cu cascval cu cheag tare, 1/40/10
45 % grasime
3 Cacao cu lapte 1/200
n/o Denumirea produsului Cantitatea, g
X ZI -vineri
1 Legume proaspete: (morcov, ardei dulce) 1/50
2 Ou fiert categoria Extra 1/60
3 Plicinta cu cartofi 1/80
4, Ceai din plante neindulcit 1/200

Total

Tabelul nr. 6




Model de prezentare a informatiei privind analiza aspectului calitativ al alimentatiei

copiilor
Nr. Produse Masa medie | Protein | Inclusi | Lipide,g Glucide,g | Elemente minerale | Vitamine
d/o alimentare zilnica pentru un | e,g v de
copil,g origine
animald Ca,mg P,mg | C,mg
Brutt | Netto 9
0
1. Paine de
grau
2. Orez
3. Zahar
4. Magiun de
caise
5. Cartofi
6. Ceapa
7. Tomate
8. Faina de griu
9. Biscuiti
10. Ulei de
floarea
soarelui
11. Lapte
12. Paste
fainoase
13. Crupe de
griu
14. Fasole
15. Crupe de
porumb
16. Ardei grasi
Total

Notd: In acest tabel se indicd cantitatea substantelor nutritive care se calculeazd reiesind din cantitatea
produselor eliberate de partea necomestibila. Pondera partii necomestibile la unele produse alimentare este indicatd in
tabelul nr. 9, anexa nr. 4.
Cota micsorarii volumului (greutdtii) produselor alimentare la prelucrarea lor este mentionata in tabelul nr. 10
din anexa nr. 4.

Tabelul nr. 7

Modelul de estimare a ratiei zilnice a copiilor institutionalizati cu regimul de

activitate 9,5-10 ore

Nr. Substante Proteine | Inclusiv de | Lipide,g Glucide,g | Valoarea Ca,mg P,mg Vit
d/o nutritive . g origine calorica C,
animala,g mg
1. Norma 40 28 40 159 1160 600 600 33
fiziologica de
consum
2. Consumul real 67 1 12 401,6 1972,4 275 1010 34
3. Diferenta de +27 -27 -28 +242,6 +812,4 -325 +410 | -29,6
la norma
fiziologica de
consum
4. Cota, % +67 -96,4 -70 +252 +70,0 -54,2 +68 -90










