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Anexa nr. ____
la Ordinul Ministerului
nr.75 din 27.06.2023


AGENŢIA NAŢIONALĂ PENTRU SIGURANŢA ALIMENTELOR
MD-2009, mun. Chişinău, str. M. Kogâlniceanu, 63, tel. +373-22-26-46-40, fax +373-22-26-46-40
E-mail: info@ansa.gov.md , www.ansa.gov.md

LISTĂ DE VERIFICARE Nr. _____
PENTRU CONTROLUL DE STAT ȘI SUPRAVEGHEREA
UNITĂȚILOR DE ALIMENTAȚIE PUBLICĂ DIN CADRUL INSTITUȚIILOR DE ÎNVĂȚĂMÂNT CU PRESTAREA SERVICIILOR DE CATERING SAU ORGANIZAREA ALIMENTAȚIEI LA PACHET
(instituții preșcolare, școlare, tabere de odihnă și întremare a copiilor etc.)


I. Numele, prenumele și funcțiile inspectorilor care efectuează controlul:

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

II. Persoana și obiectul supuse controlului:
Denumirea persoanei supuse controlului____________________________________________________
_____________________________________________________________________________________

Sediul juridic__________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________

Cod fiscal____________________________________________________________________________

Numele, prenumele conducătorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia:
____________________________________________________________________________________


Unitatea structurală/funcțională supusă controlului (denumirea):_________________________________
____________________________________________________________________________________


Sediul unității structurale/funcționale:______________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
Tipul întreprinderii:_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________

Genul de activitate (detaliați conform documentelor de înregistrare):______________________________


	Suprafaţa unităţii de alimentație publică, m2
	

	Anul și perioada ultimelor:
	modernizări
	

	
	reparații
	

	
	modificări
	

	Unitatea este operațională:
	pe toată perioada anului
	□

	
	activitate sezonieră
	□

	Unitatea activează
	într-un singur schimb
	□

	
	în schimb prelungit
	□

	
	 în 2 schimburi
	□

	Numărul total planificat de copii în instituție:
	

	Numărul real de copii alimentați în unitatea de alimentație publică a instituției (situația la zi):
	

	Date despre prestator de servicii de catering (nr. contractului, denumirea furnizorului)
	

	Aprovizionare cu apa potabilă 
	Sistem centralizat
	□

	
	Sistem descentralizat
	□

	
	În cazul lipsei sistemului:
	

	
	Rezervoare (capacitate m3)
	□

	
	Camion – cisternă (mobil)
	□

	
	Apă îmbuteliată
	□

	
	Altele (indicați)
	

	Sursa alternativă de aprovizionare cu apă potabilă (în cazul lipsei/ insuficienței apei din sursa principală sau în cazuri de efectuarea dezinfecției rețelelor de apeduct)
	Rezervoare (capacitate m3)
	□

	
	Camion – cisternă (mobil)
	□

	
	Apă îmbuteliată
	□

	
	Nu este sursă alternativă
	□

	Sistemul de canalizare
	Racordata la rețeaua publică
	□

	
	Sistem propriu de evacuare și/sau stație de epurare proprie (capacitați de stocare/epurare  m3/h)
	□

	Numărul de personal angajat pentru unitatea de alimentație publică
	numărul total de personal prevăzut pentru unitatea de alimentație publică din instituție
	

	
	numărul total de personal real angajat la unitatea de alimentație publică din instituție
	

	
	numărul de personal angajat cu studii de specialitate
	

	
	numărul de personal angajat cu alte studii
	



III. Informații despre persoana supusă controlului necesare pentru evaluarea riscurilor[footnoteRef:2] [2: În cazul în care tabelul corespunde cu tabelul din alte liste de verificare, utilizate în cadrul aceluiași control, tabelul se completează doar în una dintre listele de verificare utilizate în timpul controlului.
2 Se completează doar criteriile de risc aplicabile domeniului și persoanei supuse controlului.
] 

	
Criteriul2
	Informația curentă
anterioară controlului
	Gradul de risc
	Informația este valabilă şi după control
(se bifează dacă
este cazul)
	Informația revizuită şi gradul de risc (se completează dacă este cazul)

	
	
	
	
	Informația
	Gradul de risc

	Domeniul activității economice
	
	0,1 X
	
	
	

	Data ultimului control 
	
	0,1 X
	
	
	

	Istoricul conformității sau neconformității cu prevederile legislației, precum şi cu prescripțiile Agenției
	
	0,2 X
	
	
	

	Tipul de produs alimentar şi materia primă utilizată
	
	0,2 X
	
	
	

	Procesul de prelucrare/manipulare a produselor alimentare, care determină riscul de contaminare/poluare a produselor alimentare
	
	0,2 X
	
	
	

	Aplicarea sistemului de autocontrol
	
	0,1 X
	
	
	

	Numărul şi categoriile de consumatori potenţial afectaţi de eventuala nerespectare a cerinţelor privind siguranţa alimentară
	
	0,1 X
	
	
	

	TOTAL
	
	200 X
	
	
	



IV. Lista de întrebări
	Nr.
	Întrebarea
	Referința legală
	Conformitate
	Comentarii
	Ponderea

	
	
	
	Da
	Nu
	Nu este cazul
	
	

	Cerințe generale

	1. 
	Unitatea de alimentație publică  este înregistrată în domeniul siguranței alimentelor? 
(Unitățile care dețin autorizație sanitară veterinară valabilă nu necesită a deține   certificat de înregistrare în domeniul siguranței alimentelor)
	Art. 311 din Legea nr.306/2018
Pct.6 din HG nr.722/2018;
Pct. 7 din HG 1211/2016
	
	
	
	
	20

	2. 
	Unitatea de alimentație publică care prestează servicii de catering sau alimentația la pachet  este înregistrată în domeniul siguranței alimentelor? 
(Unitățile care dețin autorizație sanitară veterinară valabilă nu necesită a deține   certificat de înregistrare în domeniul siguranței alimentelor) 
	Art. 311 din Legea nr.306/2018
Pct.248.1 din HG nr.492/2024

	
	
	
	
	20

	Cerințe privind protecția consumatorului

	3. 
	Meniul zilnic de repartiție și conținutul pachetului alimentar este elaborat și semnat de către lucrătorul medical al instituției de învățământ pe baza meniului-model pe 10 zile, coordonat cu bucătarul-şef şi cu conducătorul instituției de învățământ şi în colaborare cu un specialist în nutriție din cadrul companiei de catering și al unității care prestează servicii de alimentație la pachet, după caz, şi aprobat de subdiviziunile teritoriale ale ANSP?
	Pct.248.2 din HG 492/2024
	
	
	
	
	18

	4. 
	În meniu   sunt   indicate:   denumirea preparatului, lista de ingrediente, precum și orice ingredient sau adjuvant tehnologic care provoacă alergii sau intoleranță,  cu indicarea gramajului per porție individuală, în funcție de grupul de vârstă ? 
	Art. 8 alin. (1) lit. a)-c) și art. 19 din Legea nr. 279/2017

Pct.46 din anexa 5 din HG nr. 206/2023

Pct.248.2 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	18

	5. 
	În baza meniului zilnic de repartiție se perfectează meniul cu indicarea meselor, vizat de către director și lucrătorul medical prin aplicarea semnăturilor şi ștampilei instituției, și se acroșează pe avizierele pentru părinți și pe avizierul de la blocul alimentar?
	Pct. 58 din HG nr. 722/2018;
Pct.267 din HG nr.1211/2016

	
	
	
	
	12

	6. 
	În unitate se organizează regim alimentar de cruțare sau dietă specială, la solicitarea părinților, conform recomandărilor medicului?
	Pct. 60 din HG nr. 722/2018;
Pct.250 din HG nr.1211/2016
Pct.243 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	7. 
	Mijloace de măsurare utilizate la unitatea de alimentație publică aparțin operatorului și sunt verificate metrologic?
	Art. 12 alin. (6) și (7) din Legea nr. 105/2003 

	
	
	
	
	18

	8. 
	Se respectă cantitatea/volumul porțiilor servite per copil?
	Pct. 5 sbpct. 5), pct. 82 și pct. 86 sbpct. 6) la HG nr. 722/2018
Tab.4-8 Anexa nr.4 din Ordinul MS/MEC nr.488/834/2025
	
	
	
	
	15

	9. 
	În unitate se respectă cerințele regimului alimentar sănătos privind neadmiterea produselor interzise în alimentația copiilor?
	Anexa nr.5 din Ordinul MS/MEC nr.488/834/2025

	
	
	
	
	20

	10. 
	În unitate se promovează - utilizarea a pâinii din făină fortificată cu fier și acid folic?
	Anexa nr.2 pct.5.2.7 din HG nr.129/2023;
Pct.244 din 492/2024
	
	
	
	
	15

	11. 
	Produsele alimentare gata preparate sunt transportate în recipiente permise de legislație, cu asigurarea temperaturii corespunzătoare pentru produsele alimentare finite, iar produsele care fac obiectul pachetului alimentar sunt livrate în porții individuale, în ambalaje alimentare care respectă legislația privind materialele în contact cu alimentul, sigilate și etichetate corespunzător?
	Pct.248.3 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	12. 
	Produsele alimentare pentru pachetul alimentar sunt recepționate, păstrate și preparate, după caz, în strictă conformitate cu prevederile Legii nr.279/2017, ale Legii nr.306/2018 și ale Hotărârea Guvernului nr.206/2023?
	Pct.248.8 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind spațiile și facilitățile

	13. 
	În unitate este amenajat spațiu pentru recepționarea produselor alimentare gata preparate, a produselor pentru pachetele alimentare și dotarea acestuia cu utilaje frigorifice, veselă și echipamente pentru spălătorie, asigurând accesul la apă rece și caldă? 
	Pct.248.2 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	14. 
	În unitate este amenajat spațiu/frigider pentru păstrarea produselor alimentare livrate la pachet, care nu sunt servite timp de 60 de minute? (acestea sunt păstrate până la servire, în condițiile indicate de producător, cu respectarea termenelor de valabilitate)
	Pct.248.2 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	15. 
	Ferestrele ce se pot deschide spre exterior sunt dotate cu plase împotriva insectelor, ce pot fi ușor demontate pentru a fi igienizate?
	Art. 10 alin. (1) lit. d) din Legea nr. 296/2017


	
	
	
	
	5

	16. 
	Unitatea este asigurată cu mijloace potrivite şi suficiente de ventilație naturală sau mecanică, ieșirile spre exterior fiind asigurate cu plase de protecție?
	Art. 9 alin. (5) din Legea nr. 296/2017;
pct.9 cap.II Anexa 5 din HG 206/2023

	
	
	
	
	11

	17. 
	Unitatea dispune de iluminare naturală și/sau artificială?

	Art. 9 alin. (7) din Legea nr. 296/2017;
Pct.27 cap.IV anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	7

	18. 
	Unitatea dispune de toalete și vestiare pentru personal?
	Art. 9 alin. (3) și (9) din Legea nr. 296/2017
Pct. 117 din HG nr. 1211/2016
	
	
	
	
	10

	19. 
	Unitatea este asigurată cu toalete conectate la un sistem de canalizare, deține ventilație naturală sau mecanică și sunt amplasate astfel încât nu comunică direct cu spațiile în care sânt manipulate produsele
alimentare?
	Art.9 alin.(3), (6) și (9) din Legea nr. 296/2017


	
	
	
	
	18

	20. 
	Unitatea este prevăzută cu sursă de apă potabilă?
	Art. 15 alin. (1) din Legea nr. 296/2017;
pct.17 cap.III anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	18

	21. 
	Operatorul asigură controlul potabilității apei?
	Art. 231 alin. (1) lit. d) din Legea nr. 50/2013;
pct.18 cap.III anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	15

	22. 
	Apa potabilă utilizată în unitate este sanogenă şi curată, îndeplinind condiții prevăzute la art.4 din Legea nr.182/2019? (ex. buletin de analiza)
	Cap.II. art.4 alin.(1) din Legea nr.182/2019
	
	
	
	
	18

	23. 
	Unitatea utilizează permanent, în activitatea sa, apa potabilă curentă, rece şi caldă, sub presiune şi în cantitate suficientă?  
	pct.163 cap.VII din HG 1211/2016

	
	
	
	
	18

	24. 
	Unitatea este asigurată cu lavoare pentru spălarea mâinilor, prevăzute cu apă curentă caldă și rece, cu materiale pentru spălarea și uscarea igienică a mâinilor?
	Art. 9 alin. (4) din Legea nr. 296/2017;
Pct.23 cap.III anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	15

	25. 
	Încăperile sunt asigurate cu dispozitive pentru curățarea, dezinfecția și depozitarea ustensilelor și a echipamentelor de lucru?
	Art. 10 alin. (2) din Legea nr. 296/2017
	
	
	
	
	5

	26. 
	Depozitarea instrumentelor și echipamentelor de întreținere şi curățare (măturile, spălătoarele, aspiratoarele etc.), agenților de curățare și a substanțelor dezinfectante se face într-un loc special destinat pentru aceasta, astfel încât să nu contamineze produsele alimentare, ustensilele, instalațiile sau lenjeria?
	Art. 9 alin. (10) din Legea nr. 296/2017

	
	
	
	
	12

	Cerințe privind distribuirea produselor alimentare  

	27. 
	În instituție există comisie de triere constituită prin ordin al directorului instituției? 
(În componența comisie de triere sunt incluși un membru al echipei manageriale şi personalul medical, care efectuează aprecierea bucatelor)
	Pct. 61, 62din HG nr. 722/2018; 
Pct. 264 din HG nr. 1211/2016 
Pct.247 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	28. 
	Distribuirea produselor alimentare se face numai după evaluarea acestora de către membrii comisiei de triere, și după notarea corespunzătoare în registrul de triaj al produselor culinare pentru fiecare fel de produse alimentare?
	Pct. 264 din la HG nr. 1211/2016
Pct. 62 din HG nr. 722/2018
Pct.247 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	29. 
	Unitatea (instituția) deține contract cu un laborator specializat pentru investigarea de laborator a calității materiilor prime recepționate și a produselor preparate de unitate?
	Pct. 122 sbpct. 11) din HG nr. 722/2018
	
	
	
	
	10

	30. 
	Unitatea (instituția) are elaborat un plan de autocontrol al siguranței produselor alimentare și îl implementează?
	Art.131 alin.(3) și alin.(4) Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	31. 
	Se efectuează păstrarea de probe zilnice, în recipiente sterile, în cantități de cel puțin 150 g per produs din toate produsele alimentare, la o temperatură cuprinsă între 1 °C și 4 °C, timp de 72 de ore, însoțite de meniul zilnic de distribuție în instituția de învățământ și în cadrul companiei de catering?
	Pct.248.6 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind personalul unității de alimentație publică de tip închis

	55.

	Persoanele care lucrează în zona de manipulare a produselor alimentare dețin  rezultatele examenului medical (forma  nr.086/e)  dețin carnet medical și au fost supuse controlului medical la angajare și periodic ulterior?

	art. 16 alin. (1) din Legea nr. 296/2017;
art. 23 alin. (1) din Legea nr.306/2018
pct. 107 anexa 5 din HG nr.206/2023
Pct. 108 sbpct. 6) din  HG nr. 722/2018
Pct.11 din Anexa 2 HG nr.1079/2023
Pct.248.5 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	20

	56.
	În unitate se verifică zilnic starea de sănătate/igienă individuală a personalului şi nu se admite persoanele care prezintă febră, diaree sau infecții acute ale nasului, gâtului sau ale pielii, răni infectate pe suprafețele corpului, care vin sau pot să vină în contact cu produsele alimentare? 
	Pct. 109, 111 anexa 5 din HG 206/2023;
Pct. 278 cap.XI din HG nr.1211/2016
	
	
	
	
	15

	57.
	Persoanele care sunt implicate la prepararea, prelucrarea, și/sau păstrare a produselor alimentare și/sau băuturilor pentru consum în unitățile de alimentație publică din cadrul instituțiilor de învățământ au instruire profesională în domeniul  alimentației publice, igienei (inclusiv igienei produselor alimentare și igienei muncii), sănătății publice și sânt atestate conform reglementărilor în domeniul alimentar aplicabile domeniului de activitate a unității?
	Art. 23, alin. (1) din Legea nr. 306/2018;

Art. 21 alin. (1) din Legea nr. 296/2017;

Pct. 108 sbpct. 6) din HG nr. 722/2018
Pct. 105 anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	15

	58.
	Persoanele care lucrează la servirea produselor alimentare poartă în timpul lucrului  utilizează echipament special: halat, mănuși de unică folosință și bonetă,  nu poartă bijuterii (inele, cercei și medalioane)?
personalul va. 
	Art. 16 alin. (1) din Legea nr. 296/2017;

Pct. 108, 113 anexa 5 din HG nr. 206/2023
Pct.248.5 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	20

	59.
	În zonele de manipulare a produselor culinare nu se  păstrează îmbrăcămintea și bunuri personale a personalului?
Păstrarea îmbrăcămintei şi a bunurilor personalului în zonele de manipulare a produselor culinare nu se permite.
	Pct. 104 anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind deșeurile alimentare

	62.
	Deșeurile alimentare și alte resturi se depozitează în containere care se pot închide și care sunt construite și ținute în condiții ce permit să fie igienizate, iar în caz de necesitate, și dezinfectate?
	Art. 14 alin. (2) din Legea nr. 296/2017


	
	
	
	
	10

	63.
	Deșeurile alimentare și alte resturi sânt eliminate în mod igienic, asigurând-se protecția mediului, astfel încât acestea să nu constituie o sursă directă sau indirectă de contaminare?
	Art. 14 alin. (4) din Legea nr. 296/2017;


	
	
	
	
	14

	64.
	Spațiile pentru depozitarea deșeurilor sunt dotate cu echipamente de spălare şi curățare?
	pct. 88 cap.XII anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	10

	Cerințe privind controlul dăunătorilor

	66.
	Unitatea întreprinde măsuri de eradicare a dăunătorilor prin intermediul întreprinderilor specializate sau de personalul responsabil din unitate?
 Unitățile de alimentație publică demonstrează efectuarea măsurilor de eradicare a dăunătorilor prin acte confirmative (contract, proces-verbal, alte acte de referință).
	Pct. 99 anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	10

	67.
	Măsurile de eradicare dăunătorilor sunt efectuate sub supravegherea personalului instruit, care cunoaște şi conștientizează foarte bine potențialele pericole pentru sănătate, ce pot rezulta din utilizarea substanțelor de combatere, inclusiv pericolele care pot apărea din reziduurile reținute în produsele alimentare?
	Pct. 98 anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	15

	68.
	Utilizarea preparatelor rodenticide și insecticide, a altor substanțe chimice potențial toxice, care pot prezenta pericol pentru sănătate, trebuie să corespundă Regulamentului sanitar privind punerea la dispoziție pe piață și utilizarea produselor biocide, aprobat prin Hotărârea Guvernului
nr. 344/2020.
	Pct.100 anexa 5 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind transportarea produselor alimentare 

	69.
	Asigurarea instituției de învățământ cu produse alimentare se realizează cu ajutorul unui mijloc de transport specializat  care dețin autorizație sanitar-veterinară valabilă?
	Pct. 18 din HG nr. 722/2018
Art. 20, alin. (3) din Legea nr. 306/2018;
Pct.284.2 din HG nr.492/2024
	
	
	
	
	20

	70.
	Vehiculul care transportă produse alimentare se menține în stare curată, iar utilizarea lui se realizează în condiții care exclud poluarea și modificarea proprietăților organoleptice ale produselor alimentare
	Pct. 20 din HG nr. 722/2018
	
	
	
	
	18

	71.
	Persoanele care transportă/însoțesc produsele alimentare (șoferul și însoțitorul său) și realizează încărcarea/descărcarea acestora folosesc echipament special: halat, mănuși de unică folosință, bonetă. Acestea dețin carnet medical, cu mențiunile ce atestă că au fost supuse controlului medical și instruirii igienice, pe care îl prezintă, la fiecare livrare, persoanei responsabile de recepționarea produselor alimentare din instituția de învățământ general.
	Pct. 21  din HG nr. 722/2018
	
	
	
	
	15

	73.
	Mijloacele de transport şi/sau containerele utilizate pentru transportul produselor alimentare  sunt dotate cu  aparatură pentru monitorizarea şi înregistrarea temperaturii?
	Art. 12 alin. (6) din Legea nr. 296/2017


	
	
	
	
	18

	TOTAL 
	



V. Punctajul pentru evaluarea riscului
	Încălcări
	Numărul de întrebări conform clasificării încălcărilor
(toate întrebările aplicate)
	Numărul de încălcări constatate în cadrul controlului
(toate întrebările neconforme)
	Gradul de conformare conform numărului de încălcări %
(1-(col 3/col 2) x100%)
	Ponderea valorică totală conform clasificării încălcărilor
(suma punctajului tuturor întrebărilor aplicate)
	Ponderea valorică a încălcărilor constatate în cadrul controlului (suma punctajului întrebărilor neconforme)
	Gradul de conformare conform numărului de încălcări %
(1-(col 6/col 5) x100%)


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Minore
	
	
	
	
	
	

	Grave
	
	
	
	
	
	

	Foarte grave
	
	
	
	
	
	

	Total
	
	
	
	
	
	



VI. Ghid privind sistemul de apreciere

	Clasificarea încălcărilor, identificate în baza întrebărilor formulate
	Punctajul

	Minore
	1 – 5

	Grave
	6 – 10

	Foarte grave
	11 - 20



VI. Lista actelor normative relevante:
1. Legea nr. 105 din 13.03.2003 privind protecția consumatorilor;
2. Legea nr. 221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinară;
3. Legea nr. 50  din  28.03.2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformității cu legislația privind hrana pentru animale şi produsele alimentare şi cu normele de sănătate şi de bunăstare a animalelor.
4. Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerințele generale de igienă a produselor alimentare;
5. Legea nr. 306 din  30.11.2018 privind siguranța alimentelor;
6. Legea nr. 182 din 19.12.2019 privind calitatea apei potabile;
7. Hotărâre Guvernului nr. 596 din 03.08.2011 privind aprobarea unor măsuri de eradicare a tulburărilor prin deficit de iod;
8. Hotărâre Guvernului nr. 1211 din 04.11.2016 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar pentru instituțiile de educație timpurie;
9. Hotărâre Guvernului nr. 722 din 18.07.2018 pentru aprobarea Instrucțiunii privind organizarea alimentației  copiilor și elevilor în instituțiile de învățământ general;
10. Hotărârea Guvernului nr. 206/2023 cu privire la aprobarea regulamentelor și a regulilor din comerțul interior și abrogarea unor hotărâri ale Guvernului.
11. Hotărârea Guvernului nr. 1079 din 27.12.2023 cu privire la examenele medicale profilactice obligatorii ale lucrătorilor.
12. Hotărârea Guvernului nr.492/2024 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar pentru instituțiile de învățământ primar, secundar, ciclul I și II, și profesional tehnic
13. Ordinul MS/MEC nr.488/834/2025 cu privire la organizarea și asigurarea sănătății nutriționale a copiilor și elevilor din instituțiile de învățământ general.

Întocmită la data de _________________________________
Semnătura inspectorilor prezenți la realizarea controlului:

___________________________                   __________________                
              Nume, prenume                                         Semnătura                                                              
___________________________                   __________________                
              Nume, prenume                                          Semnătura                               
