Anexa nr. 2

NORMELE MINIME OBLIGATORII

care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gustin cazul
mancirurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitafilor de invatamantsau la nivelul
unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor; deasemenea, produsele de
origine animala sau nonanimald din care se prepara aceste mancaruri trebuiesa respecte legislatia in vigoare
privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

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

3.Sarea iodatad utilizatd trebuie sd respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fiaddugati in
alimente.

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

5.Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Oudle se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor.

6. Se recomandi imbogitirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate dincruditati si
addugare de legume - frunze in supe si ciorbe.

7.Interdictia folosirii cremelor cu oud si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum sia oudlor
fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livratd trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditiisanitar-
veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si latemperaturi
corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de invatimént in care se desfasoara programul au obligativitatea de a pastra 48 de oreprobe din
alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.



