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PARLAMENTUL REPUBLICII MOLDOVA

LEGE
pentru modificarea Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare

Parlamentul adopta prezenta lege organica.

Art. I. - Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a
produselor alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr. 7-17,
art. 60), cu modificarile ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:

1. Clauza de armonizare va avea urmatorul cuprins:

,,Prezenta lege:

— transpune Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si
al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, publicat
in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 139 din 30 aprilie 2004, CELEX:
02004R0852, asa cum a fost modificat ultima oara prin Regulamentul (UE) nr.
2021/382 al Comisiei din 3 martie 2021;

— transpune art.7 din Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 al Comisiei din 5
decembrie 2005 de stabilire a masurilor de aplicare privind anumite produse
reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului si organizarea unor controale oficiale prevazute de regulamentele
(CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si (CE) nr.882/2004
al Parlamentului European si al Consiliului, de derogare de la Regulamentul (CE)
nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si de modificare a
regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si (CE) nr. 854/2004, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene L 338 din 22 ianuarie 2005, CELEX: 02005R2074,
asa cum a fost modificat ultima oara prin Regulamentul de punere in aplicare (UE)
nr.2019/1139 al Comisiei din 3 iulie 2019;

— transpune partial Regulamentul (UE) nr. 579/2014 al Comisiei din 28 mai
2014 de acordare a unei derogari de la anumite dispozitii ale anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului in
ceea ce priveste transportul maritim al uleiurilor si al grasimilor lichide, publicat
in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 160 din 29 mai 2014, CELEX:
02014R0579, asa cum a fost modificat ultima oard prin Regulamentul (UE)
2019/978 al Comisiei din 14 iunie 2019.”



2. Articolul 1 se completeaza cu alin. (4) cu urmatorul cuprins:

»(4) Guvernul, tinand cont de obiectivele prezentei legi si de factorii de risc
relevanti, aproba cerinte simplificate pentru activitatea micilor producatori din
domeniul alimentar, a pensiunilor turistice, agroturistice si caselor rurale.”

3. LaArticolul 2
3.1 textul: ,, In scopul aplicirii prezentei legi, se utilizeaza notiunile din Legea
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor, de asemenea se definesc, suplimentar,
urmitoarele notiuni principale:” se substituie cu urmitorul text: ,.in scopul
aplicarii prezentei legi, notiunile utilizate au semnificatia prevazutd de Legea
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor, iar notiunea ,,autoritatea competenta”
se utilizeaza in sensul in care aceasta este definita in Legea nr. 82/2024 privind
controalele oficiale in domeniul agroalimentar. De asemenea se definesc,
suplimentar, urmatoarele notiuni: ”
3.2 se completeaza cu doud notiuni NOi cu urmatorul cuprins:
,unitate” - insemna oricare unitate a unei intreprinderi din sectorul
alimentar;
,,apa potabila’ — se utilizeaza in sensul definit in Legea nr. 182/2019 privind
calitatea apei potabile.
4. Pe tot parcursul textului, cuvantul ,,Agentie”, la orice forma gramaticala,
se substituie cu cuvintele ,autoritate competentd”, la forma gramaticald
corespunzatoare.

5. Articolul 3:

5.1 alin. (2) va avea urmatorul cuprins:

,» (2) Operatorii din domeniul alimentar care realizeazd productie primara
si operatiuni asociate acesteia enumerate in anexa nr.1 respecta cerintele generale
de igiena pentru productia primara prevazute in capitolul I din anexa nr.1, precum
si Cerintele specifice de igiend care se aplica alimentelor de origine animala,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 692/2025.”

5.2 se completeaza cu un nou alineat (21) cu urmatorul cuprins:

,»(21) Operatorii din domeniul alimentar care desfasoara activitati de
productie, prelucrare si distributie a produselor alimentare ulterioare productiei
primare, respecta cerintele generale de igiend prevazute in anexa nr. 2, precum si
Cerintele specifice de igiend care se aplica alimentelor de origine animala,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 692/2025.

5.3 laalin. (3) cuvantul ,,masuri” se substituie cu cuvantul ,,cerinte”.

5.4 alin. (4) va avea urmatorul cuprins:

,» (4) Cerintele specifice de igiena mentionate la alin. (3) se stabilesc de
catre Guvern, iar metodele de prelevare de probe si de analiza se aproba de catre
autoritatea competenta.”

5.5 alineatele (7) - (19) se abroga;

6. se completeaza cu articolul 3*si 32 cu urmatorul cuprins:
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,, Articolul 3!. Analiza riscurilor si a punctelor critice de control

(1) Operatorii din domeniul alimentar implementeaza si mentin proceduri
permanente, bazate pe principiile HACCP, care constau in urmatoarele:

a) identificarea oricaror riscuri care trebuie prevenite, eliminate sau reduse
la un nivel acceptabil;

b) identificarea punctelor critice de control pentru etapa sau etapele in care
controlul este esential, pentru a se preveni riscul sau a-l reduce la un nivel
acceptabil;

c) stabilirea unor limite critice la punctele critice de control capabile sa
separe domeniul acceptabil de cel inacceptabil din punctul de vedere al prevenirii,
eliminarii sau reducerii riscurilor identificate;

d) stabilirea si implementarea unor proceduri eficiente de monitorizare in
punctele critice de control;

e) stabilirea unor actiuni corective in cazul in care monitorizarea indica
faptul ca un punct critic de control nu se afla sub control;

f) stabilirea unor proceduri ce trebuie sa fie efectuate cu regularitate pentru
a se verifica daca masurile enuntate la lit.a)—e) functioneaza eficient;

g) intocmirea unor documente si evidente in functie de natura si
dimensiunea intreprinderii din domeniul alimentar pentru a demonstra aplicarea
eficienta a masurilor prevazute la lit.a)—f).

(2) In cazul oricirei modificari a produsului, a procesului de productie sau
a unei ectape in procesul de productie, operatorii din domeniul alimentar
reexamineaza procedura HACCP si opereaza modificdrile ce se impun.
Prevederile alin.(1) se aplica numai operatorilor din domeniul alimentar care
realizeaza orice etapa de productie, de prelucrare si de distributie a produselor
alimentare dupa productia primara si operatiunile asociate acesteia, enumerate in
anexa nr.1.

(3) Operatorii din domeniul alimentar asigura:

a) furnizarea catre autoritatea competenta, la solicitarea acesteia, a
documentelor specificate la alin. (1) lit.g), ce atesta indeplinirea procedurilor
bazate pe principiile HACCP, tinandu-se cont de natura si amploarea activitatii in
domeniul alimentar;

b) actualizarea permanenta a documentelor ce descriu procedurile elaborate
in conformitate cu prezentul articol;

C) pastrarea documentelor si a inregistrarilor care si asigure dovada
inofensivitdtii alimentelor produse.

(4) Autoritatea competentd aproba proceduri sau recomandari pentru
aplicarea prezentului articol, in vederea facilitarii aplicarii acestuia de catre
operatorii din domeniul alimentar, in special prin dispozitii privind utilizarea
procedurilor prevazute in ghidurile de aplicare a principiillor HACCP, pentru
respectarea alin. (1). Aceste proceduri pot specifica, de asemenea, perioada de



pastrare a documentelor si evidentelor de cétre operatorii din domeniul alimentar,
in conformitate cu alin. (3) lit. ¢).

(5) Se pot aplica proceduri simplificate, bazate pe principiile HACCP sau pe
bunele practici de igiend, atunci cand acestea sunt suficiente pentru controlul
riscurilor, in cazul:

a) unitatilor de comert ambulant mentionate la art. 2 si in cazul unitatilor de
comert care nu prelucreaza sau nu prepara alimentele, ci doar le comercializeaza,
inclusiv alimentele preambalate;

b) unitatilor de alimentatie publica care nu produc, nu prelucreaza sau nu
prepard alimente, ci doar servesc bauturi reci si/sau calde sau care reincalzesc
alimentele preambalate.

Articolul 3% Controalele oficiale, inregistrarea si autorizarea unitatilor

(1) Operatorii din domeniul alimentar coopereaza cu autoritatea competenta
in vederea efectuarii controalelor oficiale privind produsele alimentare conform
prevederilor Legii nr. 82/2024 privind controalele oficiale in domeniul
agroalimentar, Legii nr. 196/2024 privind sanatatea animala.

(2) Operatorii din domeniul alimentar 1si exercita activitatea numai daca sunt
autorizati sau Inregistrati de catre autoritatea competenta conform prevederilor
Legii nr.221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara si ale Legii nr.306/2018
privind siguranta alimentelor. Operatorii din domeniul alimentar se asigura, de
asemenea, cd autoritatea competentd dispune de informatii la zi cu privire la
unitati, inclusiv prin notificarea tuturor modificarilor semnificative a activitatilor,
precum si a eventualei inchideri a unor unitati existente, in conformitate cu
prevederile Legii nr.160/2011 privind reglementarea prin autorizare a activitatii
de intreprinzator.

(3) In vederea autorizirii sau inregistririi de citre autoritatea competents,
operatorii din domeniul alimentar se asigura ca intreprinderile lor sunt supuse cel
putin unei inspectii efectuate la fata locului conform art.10 al Legii nr. 82/2024
privind controalele oficiale in domeniul agroalimentar.”

7. Articolul 4:

7.1 alin. (2) lit. ¢) va avea urmatorul cuprins:

,,¢) In conformitate cu cerintele si recomandarile prevazute la capitolul
Il din anexa nr. 1 atunci cand acestea se referd la productia primara si la
operatiunile asociate acesteia.”

7.2 alin. (3) lit. ¢) va avea urmatorul cuprins:

,.¢) ghidurile respectd prevederile articolelor 3-3' pentru domeniile si
produsele alimentare cdrora li se aplica.”

7.3 alin. (7) se abroga,

8. se completeaza cu articolul 4* cu urmatorul cuprins:



,Articolul 4. Importurile si exporturile

(1) In ceea ce priveste igiena produselor alimentare importate, cerintele de
igiena aplicabile produselor alimentare sunt stabilite in conformitate cu art. 21 din
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

(2) 1In ceea ce priveste igiena produselor alimentare exportate Sau
reexportate, cerintele de igiena aplicabile produselor alimentare sunt stabilite in
conformitate cu art. 22 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.”

9. Capitolele Il - V se abroga.
10. Articolul 22:

10.1 alin. (2) lit. @) — e) vor avea urmatorul cuprins: ,, (2) Guvernul adopta
cerinte de punere in aplicare a prevederilor anexelor nr. 1 si 2 ale prezentei legi,
tinand cont de:

a) experienta obtinuta prin implementarea sistemelor bazate pe principiile
HACCP conform prevederilor art. 3;

b) progresele tehnologice si consecintele lor practice, precum si asteptarile
consumatorilor cu privire la compozitia produselor alimentare;

C) consiliere stiintifica, in special cu privire la evaluarea noilor riscuri;

d) criterii microbiologice si de temperatura aplicabile produselor
alimentare.”

10.2 se completeaza cu alineatele (3) - (4) cu urmatorul cuprins:

»(3) Guvernul adopta cerinte simplificate de punere in aplicare a
prevederilor anexelor nr. 1 si 2, in vederea facilitarii punerii in aplicare a art. 3
alin. (1), in cazul intreprinderilor mici, tinand cont de factorii de risc relevanti, cu
conditia ca aceste cerinte sa nu afecteze realizarea obiectivelor prezentei legi.

(4) Fara a aduce atingere realizarii obiectivelor prezentei legi, Guvernul
adopta cerinte sau norme nationale de adaptare a prevederilor stabilite in anexa
nr. 2, avand ca obiectiv:

a) permisiunea utilizarii in continuare a metodelor traditionale, in orice
etapa de productie, prelucrarea si distributie a produselor alimentare; sau

b) asigurarea adaptarii la nevoile intreprinderilor din domeniul alimentar
situate in regiuni supuse unor constrangeri geografice specifice.”

11. Articolul 25 se abroga.
12. — se completeaza cu anexa nr.1 cu urmatorul cuprins:
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PRODUCTIA PRIMARA

Capitolul I CERINTE GENERALE DE IGIENA PENTRU
PRODUCTIA PRIMARA

Sectiunea 1
Domeniu de aplicare

1. Prezenta anexa se aplica la productia primara si la urmatoarele activitati
conexe:

a) transportul, depozitarea si manipularea produselor primare la locul de
productie, cu conditia ca aceste operatiuni sa nu aiba ca rezultat modificarea
substantiala a naturii lor;

b) transportul de animale vii, In cazul in care acest lucru este necesar in
vederea atingerii obiectivelor prezentei legi;

c¢) in cazul produselor de origine vegetald, a produselor pescaresti si a
vanatului salbatic, activitatea de transport pentru livrarea produselor primare a
caror naturd nu a fost modificata in mod substantial, de la locul de productie la o
unitate.

Sectiunea 2
Dispozitii privind igiena
2. Operatorii din domeniul alimentar se asigurd, prin implementarea si
respectarea cerintelor de igiena a produselor alimentare, ca produsele primare sunt

protejate de contaminare, avand in vedere orice prelucrare pe care aceste produse
0 vor suporta ulterior.

3. Operatorii din domeniul alimentar se conformeaza prevederilor
referitoare la controlul pericolelor pentru productia primarda si operatiunile
asociate acesteia, inclusiv:

a) masurile privind controlul contaminarii din aer, sol, apa, furaje,
ingrasaminte, medicamente de uz veterinar, produse fitosanitare si biocide,
precum si din depozitarea, manipularea si eliminarea deseurilor;

b) masurile privind sandtatea si bunastarea animalelor si sandtatea plantelor
care au consecinte asupra sanatatii umane, inclusiv programe de monitorizare si
combatere a zoonozelor si agentilor zoonotici.



4. Operatorii din domeniul alimentar care cresc, colecteaza ori vineaza
animale sau care obtin produse primare de origine animald intreprind masuri
pentru:

a) mentinerea in stare buna a instalatiilor utilizate pentru productia primara
si operatiunile asociate acesteia, inclusiv a instalatiilor utilizate la depozitarea si
manipularea hranei pentru animale, curatarea si dezinfectarea acestora;

b) mentinerea in stare curatd a echipamentelor, lazilor, recipientelor,
containerelor, boxelor si vehiculelor;

C) asigurarea igienei animalelor care urmeaza sa fie sacrificate si, dupa caz,
a animalelor de reproductie;

d) utilizarea apei potabile sau apei curate pentru a preveni contaminarea;

e) asigurarea starii bune de sandtate a personalului care manipuleaza
furajele si instruirea acestuia cu privire la riscurile sanitare;

f) evitarea contaminarii produselor alimentare, determinata de animale si
paraziti;

g) depozitarea si manipularea deseurilor si a substantelor periculoase astfel
incat sa se prevind contaminarea;

h) prevenirea introducerii si raspandirii bolilor contagioase transmisibile la
om prin produse alimentare, inclusiv prin masuri de precautie in cazul in care se
introduc animale noi si raportarea la autoritatea competentd a suspiciunilor de
focare de boli;

1) monitorizarea analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la
animale sau pe alte probe, ce au importantd pentru sanatatea omului;

j) utilizarea corecta a aditivilor furajeri si a medicamentele de uz veterinar,
conform instructiunilor de utilizare.

5. Operatorii din domeniul alimentar care produc sau recolteaza produse
vegetale intreprind masuri pentru:

a) mentinerea in stare curatd a instalatiilor, echipamentelor, lazilor,
recipientelor si vehiculelor;

b) asigurarea conditiilor igienice de productie, transport si depozitare, cat
si curdtenia produselor vegetale;



C) utilizarea apei potabile sau apei curate pentru a preveni contaminarea;
d) asigurarea starii bune de sandtate a personalului care manipuleaza
furajele si instruirea acestuia cu privire la riscurile sanitare;

e) evitarea contamindrii produsd de animale si daunatori;

f) depozitarea si manipularea deseurilor si a substantelor periculoase astfel
incat sa se prevind contaminarea;

g) monitorizarea analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la
plante sau pe alte probe, care sant importante pentru sandtatea omului;

h) utilizarea corectda a produselor de uz fitosanitar si a biocidelor, in
conformitate cu instructiunile de utilizare a produselor respective.

6. Echipamentele, mijloacele de transport si/sau containerele utilizate
pentru recoltarea, transportul sau depozitarea uneia dintre substantele sau ale
unuia dintre produsele care cauzeaza alergii sau intolerante, mentionate in anexa
nr. 1 a Legii 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare , nu se utilizeaza pentru recoltarea, transportul sau depozitarea niciunui
produs alimentar care nu confine substanta sau produsul respectiv, cu exceptia
cazului 1n care echipamentele, mijloacele de transport si/sau containerele au fost
curatate si verificate cel pufin pentru a se constata absenta oricaror resturi vizibile
ale substantei sau produsului in cauza.

7. Operatorii din domeniul alimentar intreprind masuri de remediere in
cazul in care au fost informati despre problemele identificate in timpul
controalelor oficiale.

Sectiunea 3
Evidenta documentatiei

8. Operatorii din domeniul alimentar au obligatia sa intocmeasca si s {ind
evidenta masurilor luate pentru a controla riscurile, in mod corespunzator pe o
perioadd de timp adecvata, proportional cu caracterul si dimensiunea
intreprinderii respective din domeniul alimentar. Operatorii din domeniul
alimentar trebuie sa pund informatiile pertinente din aceste registre la dispozifia
autoritdtii competente si a operatorilor din domeniul alimentar, la cererea
acestora.

9. Operatorii din domeniul alimentar care cresc animale sau produc produse
primare de origine animalad tin evidente cu privire la:

a) natura si originea furajelor cu care sunt hranite animalele;



b) medicamentele de uz veterinar sau alte tratamente administrate
animalelor, data administrarii si perioadele de retragere din productie;

c) bolile care pot afecta siguranta produselor de origine animala;

d) rezultatele tuturor analizelor efectuate pe probe prelevate de la animale
sau alte probe prelevate pentru stabilirea diagnosticului, care sunt importante
pentru sdnatatea umana;

e¢) orice rapoarte relevante ale verificarilor pe animale sau produse de
origine animala.

10. Operatorii din domeniul alimentar care produc sau recolteaza produse
vegetale tin evidente cu privire la:

a) orice utilizare a produselor fitofarmaceutice si a biocidelor;

b) orice aparitie a daunatorilor sau bolilor care pot afecta siguranta
produselor de origine vegetala;

c) rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la
plante sau alte probe, care sunt importante pentru sanatatea umana.

11. La intocmirea si pastrarea acestor evidente, operatorii din domeniul
alimentar pot beneficia de asistenta altor persoane, precum medici veterinari,
agronomi si tehnicieni agricoli.

Capitolul I RECOMANDARI PENTRU GHIDURILE DE BUNA
PRACTICA

12. Ghidurile nationale mentionate la art. 4 trebuie sa ofere Indrumari
privind buna practica de combatere a riscurilor in productia primara si activitatile
conexe.

13. Ghidurile nationale de bune practici includ informatii privind riscurile
ce pot aparea In productia primard si operatiunile asociate acesteia, precum si
masuri pentru prevenirea si eliminarea acestor riscuri, inclusiv masurile aferente
corective. Astfel de masuri includ:

a) controlul contamindrii cu micotoxine, metale grele si substante
radioactive;

b) utilizarea apei, a deseurilor organice si a ingrasdmintelor;

c) utilizarea corecta si corespunzatoare a produselor fitofarmaceutice si a
biocidelor, cat si trasabilitatea acestora;



d) utilizarea corecta si corespunzitoare a medicamentelor de uz veterinar
si a aditivilor furajeri, cat si trasabilitatea acestora;

e) pregatirea, depozitarea, utilizarea si trasabilitatea furajelor;
f) depozitarea corectd a animalelor moarte, a deseurilor si a asternuturilor;

g) masurile de protectie menite sa previna introducerea bolilor contagioase
transmisibile la om prin produse alimentare, cat si obligatia de a notifica
autoritatea competenta;

h) procedurile, practicile si metodele care asigura faptul ca produsele
alimentare sunt produse, manipulate, ambalate, depozitate si transportate in
conditii sanitare adecvate, inclusiv salubrizarea eficientd si combaterea
daunatorilor;

1) masuri privind igiena animalelor pentru sacrificare si reproductie;
j) masuri legate de intocmirea si pastrarea documentelor si a evidentelor.”
13. — se completeaza cu anexa nr.2 cu urmatorul cuprins:
,,Anexanr. 2

CERINTE GENERALE DE IGIENA CARE NU SE APLICA
PRODUCTIEI PRIMARE

Capitolul | CERINTE DE IGIENA PENTRU INTREPRINDERILE DIN
DOMENIUL ALIMENTAR, CU EXCEPTIA UNITATILOR DE
COMERT AMBULANT

1. Intreprinderile din domeniul alimentar sunt mentinute curate si in stare
buna de functionare si intretinere.

2. Proiectarea, designul, constructia, localizarea si marimea Intreprinderilor
din domeniul alimentar trebuie:

a) sa permita intretinerea, curdfarea si/sau dezinfectarea corespunzatoare,
sa evite sau sd reduca la minim contaminarea pe calea aerului si sa asigure un
spatiu de lucru suficient si adecvat efectudrii in condifii igienice a tuturor
operatiunilor;

b) sa prevind acumularea murdariei, contactul cu substantele toxice,
deversarea particulelor in produsele alimentare si formarea condensului sau a
mucegaiurilor nedorite pe suprafete;

c) sa permitd aplicarea bunelor practici de igiend, inclusiv prevenirea
contaminarii si combaterea daunatorilor;
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d) sa asigure conditii adecvate de manipulare si depozitare, cu reglarea
temperaturii $i capacitate suficientd pentru a pastra produsele alimentare la
temperaturi adecvate care sa poata fi monitorizate si inregistrate.

3. Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu toalete
conectate la un sistem de canalizare. Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu
spatiile in care sunt manipulate produsele alimentare.

4. Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu lavoare,
amplasate si concepute pentru spalarea mainilor. Lavoarele pentru spalarea
mainilor sunt prevazute cu apa curenta calda si rece, cu materiale pentru spalarea
si uscarea igienica a mainilor. Actionarea acestora se face pe principiul ,,mainilor
libere”. Dispozitivele pentru spalarea produselor alimentare sunt separate de cele
pentru spalarea mainilor.

5. Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu mijloace de
ventilatie naturald sau mecanica. Este interzis ca fluxul mecanic de aer dintr-0
zona contaminatd sd treaca cdtre o zona curatd. Sistemele de ventilatie sunt
construite astfel incat sa permita ca filtrele si alte componente ce necesita curatare
sau nlocuire sa fie usor accesibile.

6. Grupurile sanitare trebuie sa detina ventilatie naturald sau mecanica.

7. Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie si dispuna de un sistem de
iluminat natural si/sau artificial.

8. Instalatiile de scurgere trebuie concepute si construite astfel incat sa evite
riscul de contaminare. In cazul in care canalele de scurgere sunt descoperite total
sau partial, acestea trebuie sa fie concepute pentru a exclude scurgerea de deseuri
dintr-o zona contaminatd spre sau intr-o zona curata, in special in zona in care
sunt manipulate produse alimentare ce pot sd prezinte un risc ridicat pentru
consumatorul final.

9. Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie si dispund de vestiare
pentru personal.

10. Se interzice depozitarea agentilor de curdtare si a substantelor
dezinfectante In zonele in care se manipuleaza produsele alimentare.

Capitolul Il CERINTE DE IGIENA PENTRU INCAPERILE
INTREPRINDERILOR DIN DOMENIUL ALIMENTAR IN CARE SE
PRODUC, SE TRATEAZA SAU SE PRELUCREAZA PRODUSE
ALIMENTARE, CU EXCEPTIA SPATIILOR PENTRU SERVIREA
MESEI SI A UNITATILOR DE COMERT AMBULANT
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11. In inciperile in care sunt preparate, tratate sau procesate produse
alimentare, cu exceptia spatiilor pentru servirea mesei si a unitatilor de comert
ambulant, dar incluzand spatiile mijloacelor de transport, configuratia si proiectul
trebuie sa permitd aplicarea bunelor practici de igiena a produselor alimentare,
inclusiv protectia Tmpotriva contaminarii intre si in timpul operatiunilor, in
special:

a) podeaua trebuie sa fie in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de
dezinfectat. Acest lucru necesita utilizarea materialelor etanse, neabsorbante,
lavabile si netoxice. Dupa caz, podeaua Vva permite scurgerca adecvata a
suprafetelor;

b) suprafetele peretilor trebuie sa fie in buna stare si usor de curatat si, dupa
caz, de dezinfectat. Acest lucru necesita utilizarea materialelor etanse,
neabsorbante, lavabile si netoxice precum si o suprafatd netedd pana la o indlfime
corespunzatoare pentru efectuarea diferitor operatiuni;

c) plafoanele (sau, daca nu exista plafon, suprafata interioara a acoperisului)
si celelalte elemente suspendate trebuie sa fie construite si finisate in asa fel incat
sa previnda acumularea murdariei si sa se reducd condensul, cresterea de
mucegaiuri si deversarea particulelor;

d) ferestrele si celelalte deschideri trebuie sa fie construite pentru a preveni
acumularea murdariei. Cele care pot fi deschise inspre mediul exterior trebuie sa
fie dotate cu plase de protectie impotriva insectelor, care sa poata fi usor
demontate pentru a fi curatate. In cazul in care deschiderea ferestrelor ar putea
avea ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie s raméana inchise si fixe in timpul
productiei;

e) usile trebuie sd fie usor de spalat, si dupd caz, de dezinfectat. Pentru
aceasta este necesara utilizarea unor suprafete netede si1 neabsorbante;

f) suprafetele (inclusiv suprafetele echipamentelor) din spatiile in care sunt
manipulate produse alimentare, si in special suprafetele ce intrd in contact cu
produsele alimentare, trebuie sa fie mentinute in stare buna si sa fie usor de
curatat, 1ar in caz de necesitate, de dezinfectat. Pentru aceasta se utilizeaza
materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

12. Incaperile trebuie si fie asigurate cu dispozitive pentru curitarea,
dezinfectia si depozitarea ustensilelor si a echipamentelor de lucru construite din
materiale rezistente la coroziune, sa fie usor de curdtat si sa fie aprovizionate cu
apa fierbinte si rece.
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13. In incaperi trebuie sa fie previzute conditii pentru spalarea produselor
alimentare. Fiecare cuva sau orice astfel de dispozitiv destinat spalarii produselor
alimentare trebuie sa fie dotat cu o sursa de apa fierbinte si/sau apa potabila rece,
in conformitate cu cerintele mentionate la capitolul VII si trebuie mentinut curat,
1ar in cazul In care este necesar, dezinfectat.

14. Prin derogare de la pct. 11 intreprinderile din domeniul alimentar care
fabrica produse alimentare traditionale pot avea ziduri, plafoane si usi care nu sunt
compuse din materiale netede, etanse, neabsorbante sau rezistente la coroziune, ci
ziduri, plafoane si soluri naturale, de origine geologica. Masurile de curatare si de
dezinfectare a localurilor sunt adaptate la activitatea in cauza pentru a lua in
considerare flora ambianta care 11 este specifica. Instrumentele si echipamentele
pentru pregatirea, impachetarea si ambalarea produselor traditionale sunt
mentinute in permanenta intr-o stare de igiend conforma cu cerintele stabilite de
prezenta lege.

Capitolul ITI CERINTE DE IGIENA PENTRU
UNITA’[ILE DE COMERT AMBULANT

15. Unitatile de comert ambulant sunt amplasate, concepute, construite,
mentinute Curate si in stare buna pentru a evita riscul de contaminare, in special
de catre animale si ddunatori.

16. In special, in caz de necesitate, sunt prevazute:

a) instalatii corespunzatoare pentru mentinerea igienei personalului,
inclusiv instalatii de spalare si uscare a mainilor in conditii de igiend, spatii
sanitare igienice $i vestiare;

b) suprafetele aflate in contact cu produse alimentare, mentinute in stare
buna si usor de curatat, iar in cazul in care este necesar, de dezinfectat; pentru
aceasta se utilizeaza materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice;

c) mijloace corespunzitoare pentru curatarea, si, dupa caz, dezinfectarea
ustensilelor si a echipamentelor de lucru;

d) mijloace pentru curatarea igienica a produselor alimentare, in cazul in
care aceastd operatiune este parte a activitatilor din domeniul alimentar;

e) o sursa de apa fierbinte si/sau de apa potabila rece;

f) mijloace si/sau spatii pentru depozitarea igienica, colectarea si
eliminarea substantelor periculoase si/sau necomestibile si a deseurilor (lichide
sau solide);
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g) instalatii si/sau dispozitive de mentinere si monitorizare a temperaturii
pentru produse alimentare;

h) locuri si in conditii de amplasare a produselor alimentare, astfel incat se
se evite riscul de contaminare.

Capitolul IV CERINTE DE IGIENA PENTRU TRANSPORT

17. Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul
produselor alimentare trebuie mentinute curate, conform cerintelor generale de
igiend si sa fie functionale pentru ca produsele alimentare sa fie protejate
impotriva contaminarii, de asemenea sa fie concepute si construite astfel incat sa
permita igienizarea si/sau dezinfectia.

18. Recipientele din vehicule si/sau din containere nu vor fi utilizate pentru
transportul altor incarcaturi decat produsele alimentare, in cazul in care aceasta
utilizare poate avea ca rezultat contaminarea.

19. In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele sunt utilizate,
de asemenea, pentru transportul altor incarcaturi decat produsele alimentare sau
pentru transportul simultan al unor produse alimentare diferite, va fi asigurata o
separare a produselor.

20. Produsele alimentare in vrac sub forma lichida, de granule sau pudra se
transportd 1n recipiente si/sau containere/cisterne rezervate transportului
produselor alimentare. Aceste containere trebuie marcate, in mod obligatoriu si
vizibil, cu litere ce nu pot fi sterse, in limba de stat a Republicii Moldova si in una
sau mai multe limbi1 de circulatie internationald, cu o mentiune privind utilizarea
lor exclusiva in transportul produselor alimentare ori sunt marcate cu inscriptia
,Numai pentru produse alimentare”.

21. Prin derogare de la pct. 20, uleiurile si grasimile lichide care sunt
destinate consumului uman sau care pot fi utilizate in acest scop pot fi transportate
pe nave maritime care nu sunt rezervate transportului produselor alimentare, sub
rezerva respectarii conditiilor prevazute in anexa.

22. In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele au fost
utilizate pentru transportul altor incarcaturi decat produsele alimentare sau pentru
transportul unor produse alimentare diferite, acestea trebuie supuse unei igienizari
eficiente intre incarcaturi pentru a se evita riscul de contaminare.

23. In mijloacele de transport si/sau containere, produsele alimentare
trebuie aranjate si protejate astfel incat sa excluda riscul de contaminare.
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24. Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul
produselor alimentare trebuie sa asigure mentinerea produselor la temperaturi
corespunzatoare, care pot fi monitorizate.

Capitolul V CERINTE DE IGIENA PENTRU ECHIPAMENTE

25. Toate articolele, instalatiile si echipamentele care vin in contact cu
produsele alimentare urmeaza:

a) sa fie igienizate eficient si, dupa caz, dezinfectate. lgienizarea si
dezinfectia trebuie efectuata cu o frecventa care sa permita evitarea riscului de
contaminare;

b) sa fie construite si confectionate din materiale care ar permite sa fie
mentinute in conditii de intretinere si functionare care sa reduca la minimum orice
risc de contaminare;

C) sa fie construite si confectionate din materiale care ar permite curatarea
st dezinfectia lor, cu exceptia containerelor nereturnabile si a materialelor de
impachetare;

d) sa fie instalate astfel incat sa se permita igienizarea echipamentului si a
zonei Inconjurdtoare.

26. Dupa caz, echipamentele se prevad cu un dispozitiv de control adecvat
pentru a asigura atingerea obiectivelor prezentului regulament.

27. In cazul in care este necesard utilizarea de aditivi chimici pentru a se
preveni coroziunea echipamentului si a containerelor, acestia trebuie utilizati in
conformitate cu bunele practici.

Capitolul VI REDISTRIBUIREA PRODUSELOR ALIMENTARE

28.  Operatorii din domeniul alimentar pot redistribui produse alimentare
in vederea dondrii, cu respectarea prevederilor Legii nr. 299/2022 privind
prevenirea pierderii si risipei de alimente, precum si a urmatoarelor conditii:

29. Operatorii din domeniul alimentar verificd in mod regulat daca
produsele alimentare aflate sub responsabilitatea lor nu dduneaza sanatatii si sunt
proprii consumului uman, in conformitate cu art. 7 din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor. In cazul in care, in urma verificirii, se constati
conformitatea acestora, operatorii din domeniul alimentar pot redistribui
produsele alimentare in conformitate cu pct. 30:

a) pentru produsele alimentare carora li se aplica o data limita de consum
in conformitate cu art. 22 din Legea nr. 279/2017 privind informarea
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consumatorului cu privire la produsele alimentare, inainte de expirarea datei
respective;

b) pentru produsele alimentare carora li se aplica o data a durabilitatii
minimale in conformitate cu art. 2 din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, pana la si dupa data respectiva;

a)  pentru produsele alimentare pentru care nu este necesara o datd a
durabilitatii minimale, in conformitate cu punctul 1 litera d) din anexa nr. 9 din
Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, in orice moment.

30. Operatorii din domeniul alimentar care manipuleaza produsele
alimentare mentionate la pct. 29 evalueaza daca produsele alimentare nu
dauneaza sanatatii si sunt proprii consumului uman, ludnd in considerare
urmatoarele elemente:

a) data durabilitatii minimale sau data limitd de consum, asigurandu-se ca
perioada de valabilitate ramasa este suficienta pentru a permite redistribuirea catre
st utilizarea de cdtre consumatorul final in conditii de siguranta;

b) integritatea ambalajului;

c) conditiile adecvate de depozitare si transport, inclusiv cerintele aplicabile
privind temperatura;

d) data congelarii, astfel cum este mentionat in pct. 31.2 in Cerintele specifice
de igiena care se aplica alimentelor de origine animald, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 692/2025;

e) conditiile organoleptice;

f) asigurarea trasabilitdtii, in conformitate art. 11 din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor in cazul produselor de origine animala.

Capitolul VII DESEURILE ALIMENTARE

31. Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte
resturi trebuie sa fie indepartate din incaperile in care sunt prezente produsele
alimentare.

32. Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte
resturi trebuie depozitate in recipiente care se pot inchide. Aceste recipiente
trebuie sa fie construite In mod corespunzator, mentinute in buna stare, usor de
igienizat si, la necesitate, de dezinfectat.

33. Trebuie intreprinse masuri pentru depozitarea, colectarea si distrugerea
deseurilor alimentare, a subproduselor de origine animala si produselor derivate
ce nu sunt destinate consumului uman, precum si a altor resturi, conform
prevederilor legislatiei in vigoare. Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie sa fie
concepute si utilizate astfel incat sd se permitd mentinerea curata a acestora, fara
a fi posibila patrunderea animalelor si a daunatorilor.
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34. Toate deseurile sunt eliminate in mod igienic, asigurandu-se protectia
mediului, astfel incat acestea sa nu constituie o sursa directd sau indirecta de
contaminare, in conformitate cu prevederile Legii nr. 209/2016 privind deseurile.

Capitolul VIII APROVIZIONAREA CU APA

35. In cadrul intreprinderilor din domeniul alimentar este previzuti o
sursa de apa potabila care trebuie utilizata ori de cate ori este necesar pentru a se
exclude contaminarea produselor alimentare.

36. Apa curata se utilizeaza pentru produsele pescaresti intregi. Apa de
mare curata se va utiliza pentru molustele bivalve vii, echinoderme, tunicate si
gasteropode marine si pentru spalarea exteriorului. Atunci cand se utilizeaza apa
curata, operatorii din domeniul alimentar trebuie sa dispuna de instalatii adecvate
de furnizare care sda garanteze cd utilizarea acesteia nu reprezintd o sursa de
contaminare pentru produsele alimentare.

37. In cazul in care este utilizati api nepotabili pentru stingerea
incendiilor, productia de abur, refrigerare si in alte scopuri similare, aceasta va
circula intr-un sistem separat, bine identificat. Apa nepotabild nu trebuie sa aiba
conexiuni cu sistemul de apad potabild sau nu trebuie sa se permita deversarea
acesteia in sistemele de apa potabila.

38. Apa reciclata utilizata in prelucrare sau ca ingredient nu trebuie sa
prezinte riscuri de contaminare. Aceasta trebuie sa corespunda normelor stabilite
pentru apa potabila.

39. Gheata care intra in contact cu produsele alimentare Sau care le poate
contamina trebuie sa fie facuta din apa potabila. Pentru refrigerarea produselor
pescaresti intregi, gheata trebuie sa fie produsa din apa curata. Gheata trebuie
produsa, manipulata si depozitata in conditii care previn riscul de contaminarea.

40. Aburul utilizat in contact direct cu produsele alimentare nu trebuie sa
confind nici o substantd care prezinta pericol pentru sdndtate sau care are
potentialul sa contamineze produsele alimentare.

41. In cazul in care produselor alimentare le este aplicat un tratament termic
in recipiente inchise ermetic, se asigura ca apa utilizatd pentru racirea
recipientelor dupa tratamentul termic nu constituie o sursa de contaminare pentru
produsele alimentare.

Capitolul IX IGIENA PERSONALULUI

42. Fiecare persoand care lucreazd in zona de manipulare a produselor
alimentare trebuie sd detind carnet medical, sa fie supusa controlului medical la

17



angajare, s mentind un grad ridicat de curdtenie personald si sd poarte o
vestimentatie adecvata si curata si, dupa caz, echipament de protectie.

43. Niciunei persoane care sufera de o boala sau este purtatoare a unei boli
ce poate fi transmisa prin produse alimentare ori care sufera de o alta afectiune,
cum ar fi leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese sau diaree, nu trebuie sd i se
permitd manipularea cu produse alimentare sau intrarea in zona de manipulare a
produselor alimentare.

44. Orice persoand care suferda de o afectiune si care manipuleaza cu
produse alimentare trebuie sa comunice imediat operatorului din domeniul
alimentar boala sau simptomele pe care le are si cauzele acestora.

Capitolul X DISPOZITII PRIVIND PRODUSELE ALIMENTARE

45. Operatorii din domeniul alimentar nu trebuie sa accepte materii prime
si ingrediente ce ar putea sda fie contaminate cu paraziti, cu microorganisme
patogene ori cu substante toxice, descompuse sau straine, astfel incat chiar si dupa
aplicarea de catre acestia, in mod igienic, a procedurilor normale de sortare, de
preparare ori de prelucrare, produsul final ar fi impropriu pentru consum uman.

46. Materiile prime si toate ingredientele depozitate intr-o intreprindere din
domeniul alimentar trebuie pastrate in conditii concepute sa previna degradarea si
sd evite contaminarea.

47. La toate etapele de productie, de prelucrare si de distributie, produsele
alimentare trebuie sa fie protejate impotriva oricarei contaminari ce ar putea face
produsul alimentar impropriu pentru consumul uman, ddunator pentru sanatate
sau contaminat.

48. Trebuie sa se aplice proceduri pentru combaterea daunatorilor, pentru
evitarea accesului animalelor domestice in zonele de preparare, manipulare sau
depozitare a produselor alimentare.

49. Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele
finite care favorizeaza cresterea rapida si progresiva a microorganismelor
patogene sau formarea toxinelor nu trebuie pastrate la o temperatura care poate
cauza un risc pentru sanatate. Lantul criogenic nu trebuie intrerupt. Se permite
retragerea lor, pe perioade limitate, din spatiile cu temperatura controlatda pentru
activitatile de preparare, transport, depozitare, expunere si servire a meseli, fara ca
aceasta si creeze riscuri pentru sinitate. Intreprinderile din domeniul alimentar in
care se produc, se manipuleaza si se impacheteaza produse alimentare prelucrate
trebuie sa dispuna de spatii pentru depozitarea separatd a materiilor prime si a
materialului prelucrat si de spatii frigorifice de depozitare suficiente.
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50. In cazul in care produsele alimentare urmeaza si fie pastrate sau servite
la temperaturi scazute, acestea trebuie racite dupa etapa de prelucrare la cald sau
etapa de preparare finald, daca nu este aplicat niciun proces de tratare termica, la
o temperatura specifica produsului alimentar astfel incat sa nu prezinte un pericol
pentru sanatate.

51. Decongelarea produselor alimentare se face astfel incat sa se excluda
riscul dezvoltarii de microorganisme patogene sau al formarii de toxine in
produsele alimentare. In timpul decongelarii, produsele alimentare trebuie supuse
la temperaturi care si nu aiba drept rezultat aparitia unui risc pentru sinitate. in
cazul 1n care lichidul care se scurge in procesul de decongelare prezinta un pericol
pentru sandtate, acesta trebuie evacuat. Dupa decongelare, produsele alimentare
trebuie manipulate astfel incat sa se reduca la minimum pericolul de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor.

52. Substantele ce prezintd si/sau necomestibile, inclusiv furajele
animalelor, trebuie sa fie etichetate si depozitate in containere separate si sigure.

53. Echipamentele, mijloacele de transport si/sau containerele utilizate
pentru prelucrarea, manipularea, transportul sau depozitarea uneia dintre
substantele sau ale unuia dintre produsele care cauzeaza alergii sau intolerante,
mentionate in anexa nr.1 din Legea 279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare, nu se utilizeaza pentru prelucrarea,
manipularea, transportul sau depozitarea niciunui produs alimentar care nu
confine substanta sau produsul respectiv, cu exceptia cazului in care
echipamentele, mijloacele de transport si/sau containerele au fost curdtate si
verificate cel pufin pentru a se constata absenta oricaror resturi vizibile ale
substantei sau produsului in cauza.

Capitolul XI CERINTE DE IGIENA APLICABILE IMPACHETARII SI
AMBALARII PRODUSELOR ALIMENTARE

54. Materialele utilizate pentru impachetare si ambalare nu trebuie sa fie
surse de contaminare.

55. Materialele utilizate pentru impachetare trebuie depozitate in astfel
incat sa nu fie expuse riscului de contaminare.

56. Operatiunile de impachetare si ambalare trebuie efectuate in astfel incat
sa se evite contaminarea produselor alimentare. In cazul recipientelor metalice si
al celor din sticla trebuie sa se asigure integritatea si igiena acestora.

57. Materialele pentru impachetare si ambalajele reutilizabile pentru
produsele alimentare trebuie sa fie usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat.
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Capitolul XII CERINTE DE IGIENA PRIVIND TRATAMENTUL
TERMIC AL PRODUSELOR ALIMENTARE

58. Cerintele prezentului capitol se aplica numai produselor alimentare
plasate pe piata in recipiente inchise ermetic:

59. Orice proces de tratare termica, utilizat pentru prelucrarea unui produs
neprelucrat sau pentru prelucrarea in continuare a unui produs prelucrat, trebuie:

a) sa asigure o temperaturd corespunzatoare pentru toate partile
produsului tratat, pentru o anumita perioada de timp;

b) sa previna contaminarea produsului in timpul procesului respectiv.

60. Pentru a asigura ca prin procesul tehnologic utilizat se ating obiectivele
dorite, operatorii din domeniul alimentar trebuie sa verifice cu regularitate
principalii parametri (in special temperatura, presiunea, etanseitatea si parametrii
microbiologici), inclusiv cu ajutorul unor dispozitive automate;

61. Procesul utilizat trebuie sa fie conform unui standard recunoscut pe plan
international (de exemplu pasteurizarea, temperatura ultrainalta sau sterilizarea).

Capitolul X111 CULTURA SIGURANTEI ALIMENTARE

62. Operatorii din sectorul alimentar stabilesc o culturd a sigurantei
alimentare, prin:

a) asigurarea productiei si distributiei in conditii de siguranta a produselor
alimentare;

b) capacitatea de a impulsiona productia de alimente sigure si implicarea
tuturor angajatilor in practicile din domeniul sigurantei alimentare;

c) sensibilizarea tuturor angajatilor intreprinderii din domeniul alimentar cu
privire la riscurile legate de siguranta alimentara si la importanta sigurantei si
igienei alimentare;

d) comunicare deschisa si clard Intre toti angajatii intreprinderii, in cadrul
unel activitdfi si intre activitati consecutive, inclusiv comunicarea abaterilor si a
asteptarilor;

e) disponibilitatea unor resurse suficiente pentru a se asigura manipularea
produselor alimentare in conditii de siguranta si igiena.

63. Angajamentul managementului superior include:

a) asigurarea comunicarii clare a rolurilor si responsabilitatilor in cadrul
fiecarei activitati a Intreprinderii din sectorul alimentar;
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b) mentinerea integritatii sistemului de igiend alimentara atunci cand sunt
planificate si implementate modificari;

c) verificarea efectuarii la timp si in mod eficient a controalelor, precum si
actualizarea documentatiei;

d) asigurarea formarii si supravegherii adecvate a personalului;
e) asigurarea conformitatii cu cerintele de reglementare aplicabile;

f) promovarea Tmbunatatirii continue a sistemului de management al
sigurantei alimentare din cadrul intreprinderii, tinand cont, dupa caz, de evolutiile
stiintifice si tehnologice, precum si de cele mai bune practici.

64. Punerea in aplicare a culturii sigurantei alimentare se realizeazd in
functie de natura si de dimensiunea intreprinderii din sectorul alimentar.

Capitolul XIV FORMAREA PROFESIONALA

65. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa se asigure ca persoanele
care manipuleaza produse alimentare sunt supravegheate si instruite si/sau au
primit o formare profesionald in materie de igiend alimentara adaptata activitatii
lor;

66. Persoanele responsabile de elaborarea si mentinerea procedurii sau de
punerea in aplicare a ghidurilor aferente trebuie sa aiba instruirea necesara privind
aplicarea principiilor HACCP.

67. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa asigure respectarea tuturor
cerintelor referitoare la programele de instruire pentru persoanele care
manipuleaza produse alimentare.
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Anexa
la Cerinte generale de igiena care nu se aplicd productiei primare

Transportul maritim al uleiurilor si al grasimilor lichide
Sectiunea 1

1. Marfurile transportate inainte de uleiuri si grasimi in aceleasi instalatii
pe o nava maritima (in continuare — incarcatura anterioara) cuprind o substanta
sau un amestec de substante enumerate in lista incarcaturilor anterioare. Lista
incarcaturilor anterioare este aprobata prin Ordinul directorului general al
autoritatii competente si publicata pe pagina web oficiala a institutiei.

2. Transportul in vrac pe nave maritime al uleiurilor sau grasimilor lichide
care trebuie supuse prelucrarii este efectuat in rezervoare care nu sunt rezervate
in exclusivitate transportului produselor alimentare, sub rezerva urmatoarelor
conditii:

a)  1in cazurile in care uleiurile sau grasimile sunt transportate intr-un
rezervor din otel inoxidabil sau intr-un rezervor cdptusit cu rasini epoxidice ori cu
un material echivalent tehnic al acestora, incarcatura anterioara transportata
imediat in rezervorul respectiv trebuie sa fie un produs alimentar sau o incarcatura
din lista incarcaturilor anterioare mentionata la pct. 1; sau

b)  in cazurile in care uleiurile sau grasimile sunt transportate intr-un
rezervor fabricat din alte materiale decat cele mentionate la lit. a), cele trei
incdrcdturi anterioare transportate in rezervor trebuie sd fie produse alimentare
sau o Incarcatura din lista incarcaturilor anterioare mentionata la pct.1.

3. Transportul in vrac pe nave maritime al uleiurilor sau grasimilor care nu
trebuie supuse unei prelucrari ulterioare este efectuat in rezervoare care nu sunt
rezervate in exclusivitate transportului produselor alimentare, sub rezerva
urmatoarelor conditii:

a) rezervorul este din otel inoxidabil sau captusit cu rasini epoxidice ori
cu un material echivalent tehnic al acestora;

b)  cele trei incarcaturi anterioare transportate in rezervor trebuie sa fie
produse alimentare.

Sectiunea 2 Pastrarea evidentei

4. Capitanul navei maritime care transporta in rezervoare uleiuri si grasimi
in vrac pastreaza documentele justificative intocmite cu precizie referitoare la cele
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trel Incarcaturi anterioare transportate in rezervoarele in cauzad, precum si la
eficacitatea procesului de curatare aplicat intre aceste incarcaturi.

5. Dacd incarcatura anterioara a fost transbordata, cdpitanul navei maritime
primitoare pastreaza, In afara documentelor justificative mentionate la pct. 1,
documentele justificative intocmite cu precizie care atesta ca transportul uleiurilor
si grasimilor in vrac a respectat In timpul expeditiei anterioare conditiile prevazute
la sectiunea 1, precum si eficienta procesului de curatare efectuat pe celalalt vas
intre incarcaturi.

6. La cerere, capitanul navei maritime pune la dispozitia autorittii
competente documentele justificative prevazute la pct. 4 1 5.”

Art. Il. — (1) Prezenta lege intrd in vigoare la data intrarii in vigoare a Legii
nr. 82/2024 privind controalele oficiale in domeniul agroalimentar.

(2) Guvernul, in termen de 12 luni de la data publicarii prezentei legi in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova va aduce actele sale normative in
conformitate cu prezenta lege.

PRESEDINTELE PARLAMENTULUI
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