Anexa nr. 2
la Hotărîrea Guvernului nr. 1209
din 8 noiembrie 2007
Nomenclatorul-tip al unităţilor de alimentaţie publică
Unitatea de alimentaţie publică reprezintă un local public, în care se servesc preparate culinare, produse de cofetărie-patiserie şi băuturi, caracterizîndu-se prin aceea că în cadrul lui se îmbină activitatea de pregătire/preparare cu activitatea de comercializare, însoţită de servicii specifice care asigură consumul acestora preponderent pe loc. 
Se permite şi comercializarea altor mărfuri care se asociază în consum cu produsele preparate pe loc. 
În funcţie de specializarea unităţii, profilul încăperii, felul de servire a clienţilor şi prestarea serviciilor aferente consumului de bucate, unităţile de alementaţie publică se clasifică pe tipuri*: 
	Nr. 
d/o 
	Tipul de unitate 
	Definiţia (criteriile) 

	1 
	2 
	3 

	1.
	Complex de alimentaţie publică  
  
	Unitate (structură) de alimentaţie publică care cuprinde în aceeaşi clădire două sau mai multe unităţi de alimentaţie publică, ce pot avea şi intrări separate sau un complex de clădiri

  

	2.
	Restaurant 
  
	Unitate de alimentaţie publică care oferă consumatorilor un larg sortiment de produse culinare şi de cofetărie-patiserie de înaltă calitate, precum şi diverse băuturi şi ţigări

Restaurantele sînt dotate cu pliante de reclamă, coperte de firmă pentru meniuri şi invitaţii prezentate artistic. În foaier poate fi organizată desfacerea suvenirelor şi florilor

Restaurantul poate fi dotat cu formaţie muzical-artistică, care funcţionează în orele de seară pentru crearea unei atmosfere distractive. Oferă servicii suplimentare: deservirea banchetelor, diferite recepţii, alte festivităţi

  

	 
	2.1. Restaurant    

        naţional 

  
  
  
  
  
2.2. Restaurant 
       specializat 
  
  
  
2.3. Vagon- restaurant        
  
  
  
  

2.4. Crama 
  
	Restaurant care oferă servicii tradiţionale, specifice ţării respective. Aici se pune la dispoziţie o gamă largă de produse culinare, băuturi alcoolice şi nealcoolice tradiţionale ţării respective. Ambianţa interioară a restaurantului, mobilierul, vesela, programul muzical, uniforma personalului de servire trebuie să corespundă coloritului naţional
Restaurant în care consumatorilor li se oferă un sortiment specializat de produse culinare şi băuturi ce figurează permanent în meniul unităţii. Dotarea şi prezentarea   lui   trebuie să corespundă specializării   (pescăresc, vînătoresc)
Restaurant menit să deservească pasagerii transportului feroviar cu dejunuri, prînzuri, cine, produse de cofetărie şi băuturi, precum şi să servească pasagerii direct în vagoane. Vagoanele-restaurant asigură cu mîncare caldă lucrătorii brigăzilor de deservire a trenului

Restaurant, construcţia şi dotarea căruia   aminteşte un beci pentru păstrarea vinurilor. Astfel   de unităţi se amplasează în subsoluri şi semisubsoluri
Mobilierul, vesela, inventarul, uniforma ospătarilor reflectă stilul unităţii

Consumatorilor li se oferă bucate şi articole culinare specifice, gătite la grătar sau la tigaie, fiind servite în vase de ceramică sau de lut pe platouri de lemn

	3.
	 Bar 
 
	Unitate de alimentaţie publică cu program de zi sau de noapte, în cadrul căruia se propune o gamă largă de băuturi alcoolice şi nealcoolice, un sortiment îngust de produse culinare şi de cofetărie. Se permite completarea activităţii cu un program artistic, jocuri electronice şi video. Consumatorii sînt serviţi de barman la tejgheaua-bar cu scaune înalte, mese mici cu scaune respective

	3.1.
	Disco (video)- bar
	Bar, cu profil de divertisment pentru tineret, care comercializează gustări, produse de cofetărie, îngheţată şi, în special, cocteiluri alcoolice şi nealcoolice. Divertismentul este realizat prin intermediul muzicii de audio şi dans, înregistrată şi difuzată prin "disc - jokey". Videoteca este special amenajată cu instalaţii electronice pentru prezentarea video-programelor şi filmelor

	3.2.
	Bar de vin 

  (cocktail-bar)
	Bar, amplasat în hoteluri, restaurante, cafenele. Se servesc diverse vinuri, aperitive uşoare, produse de cofetărie



	3.3.
	Bar-biliard
	Bar cu profil sportiv-biliard, activitatea comercială fiind bazată pe desfacerea de gustări, bucate de felul doi cu o tehnologie a preparării necomplicată, produse de cofetărie, îngheţată, cocteiluri. Jocurile de biliard se desfăşoară în sala în care sînt instalate mese de billiard



	3.4.
	Vagon-bar
	Bar menit să deservească pasagerii transportului feroviar, la distanţe scurte, cu produse de cofetărie, nucuşoare, chipsuri, îngheţată, băuturi răcoritoare, precum şi să servească pasagerii în vagoane

	4.
	  Cofetărie 
	Unitate amplasată separat sau amenajată în sălile comerciale ale magazinelor, indiferent de specializare.  Se comercializează produse de patiserie şi cofetărie, îngheţată, cocteiluri, băuturi răcoritoare şi fierbinţi

  

	5.
	  Cafenea 
  
  
  
  
  
5.1 Cafenea 
 Specializată 
  
  
  
  

5.2. Cafenea-bar 
  
  
 
	Unitate care îmbină activitatea de comercializare a cafelei cu divertismentul; oferă consumatorilor băuturi nealcoolice calde (cafea, cafea cu lapte, cacao, ciocolată, ceai), precum şi gustări reci şi calde, bucate de felul doi, îngheţată, produse de cofetărie, băuturi alcoolice (lichior, divin)

Cafenea dotată conform specializării respective, sortimentul diversificat de preparate culinare şi produse, de asemenea, trebuie să corespundă tematicii. Cafenelele specializate pot fi de mai multe tipuri: cafenea-îngheţată, lacto-cafenea, cafenea pentru   tineret, cafenea pentru copii , pizzerie, plăcintărie, internet-cafenea
Cafenea care îmbină activitatea barului cu desfacerea unui sortiment vast de produse culinare, diferite tipuri de cafea, produse de cofetărie, îngheţată, băuturi alcoolice fine (lichior, divin, vermut) 

	6
	Cantină

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.1. Cantină de

       distribuţie
	Unitate destinată preparării şi consumului pe loc a diverselor mîncăruri pentru dejun, prînz şi cină. Este amplasată în apropierea uzinelor, şantierelor de construcţie, şcolilor de cultură generală şi liceelor, blocurilor studenţeşti etc.

Cantinele trebuie să aibă săli comerciale pentru   servirea consumatorilor, încăperi de producţie, depozite, încăperi administrative

În cantine funcţionează un sistem de autoservire în front liniar sau cu punerea prealabilă a mîncărurilor pe masă, în funcţie de contingentul ce urmează să fie servit

În cantine, suplimentar, poate fi organizată desfacerea producţiei prin bufete

Cantină destinată pentru distribuirea şi deservirea sortimentului de bucate, preparate în altă unitate de alimentaţie publică. Este dotată cu utilaj pentru distribuire şi menţinerea temperaturii necesare a bucatelor şi articolelor culinare, gustărilor

 

	8.
	Bufet
	Unitate care funcţionează de obicei independent sau în incinta unor instituţii, unde se comercializează un sortiment restrîns de gustări reci, produse culinare, sandviciuri, băuturi, preparate în bucătăria proprie sau aduse de la altă unitate de alimentaţie publică 

	9.
	Fast-Food
	Unitate care propune clientelei sale o servire rapidă de produse la preţuri unitare. Oferta de produse se reduce la un sortiment limitat, bazat pe un singur produs şi este prezentată de obicei pe panouri luminoase. Preparatele sînt preluate de clienţi la casă în momentul achitării şi consumate pe loc sau în afara unităţii. Produsele sînt oferite în inventar de servire de unică folosinţă 

	10.
	Crîşmă
	Unitate amenajată în stil naţional, în care consumatorilor li se propune un sortiment vast de vinuri, izvar, plăcinte, învîrtite, legume proaspete

	12.
	Sală de degustaţie 
	 Unitate în care sala comercială este amenajată specific pentru degustarea băuturilor alcoolice. În timp de seară poate activa ca bar ori cafenea cu condiţia că dispune de încăperi necesare şi este dotată cu inventarul şi veselă pentru acest tip de unităţi

 

	13.
	Terasă/grădină de vară, cafenea de vară (minicafenea)
	Unitate amenajată în bază pavilioanelor sau a altor încăperi, pe terenuri la aer liber, dotate cu umbrele şi mobilier pentru servirea consumatorilor. În cafenelele de vară, minicafenele şi la terasele de vară consumatorii sînt serviţi cu produse de preparare simplă, tartine, pizza, articole de patiserie, care pot fi încălzite în cuptorul cu microunde, cu produse de panificaţie, sucuri, băuturi răcoritoare, ţigări. Terasele de vară sînt unităţi de sezon la aer liber; pot fi adiacente unităţilor staţionare de alimentaţie publică

În cazul în care terasa/grădina de vară funcţionează ca unitate de sine stătătoare, comerciantul este obligat să înscrie pe firmă denumirea “TERASĂ”, urmată de tipul unităţii respective (terasă-bar, terasă-bufet, terasă-restaurant etc.), precum și să asigure servicii WC pentru consumatori.

	14.
	Punct de deservire la bordul navelor aeriene, vaselor navale
	Punct mobil (cărucior) sau încăpere, prevăzut pentru deservirea călătorilor, care oferă un sortiment limitat de bucate preparate în unităţi specializate (secţii) ale cateringului (gustări reci, produse culinare, băuturi), precum şi produse alimentare în ambalajul producătorului


	15.
	Punct de servire la locul de cazare în hoteluri 

	Punct mobil (cărucior), pentru servirea turiştilor cazaţi în hotel, care oferă produse culinare calde, produse de cofetărie, patiserie, preparate în încăperi separate ale hotelului băuturi şi ţigări

	16.
	Sală de festivităţi
	Unitate în care sala comercială este amenajată specific pentru desfăşurarea festivităţilor, inclusiv a nunţilor. Dispune de încăperile de producţie necesare, este dotată cu utilaj şi inventar corespunzător. În cazul în care nu are loc nici o festivitate, unitatea respectivă poate activa ca restaurant sau cafenea

	17.
	Secţie de preparare a hranei pentru a fi servite la bordul navei aeriene
	Unitate utilată pentru prepararea bucatelor şi produselor culinare, care urmează a fi servite de către pasageri la bordul avionului


 

    *Pentru unităţile de alimentaţie publică cu activitate complexă, care cumulează caracteristici specifice mai multor tipuri, tipul unităţii va fi declarat în funcţie de activitatea predominantă. 

[Anexa nr.2 modificată prin HG569 din 16.07.14, MO209-216/25.07.14 art.633]
