Proiect
GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.

din 2022

Chisinau
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Intru executarea prevederilor Legii nr. 231/2010 cu privire la comertul interior
(republicata in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2021, nr. 230-237 art. 262),
Legii nr.134/1994 cu privire la vanzarea de marfuri (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 1994, nr. 17, art. 177), Legii nr.105/2003 privind protectia consumatorilor
(republicata in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011, nr. 176-181, art.
513), Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova nr. 59-65 art. 120 din 22.02.2019), in temeiul Art. 1l alin. (2)
lit. @) din Legea nr. 17/2021 pentru modificarea Legii nr.231/2010 cu privire la
comertul interior (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2021, nr. 88-95, art. 81)

Guvernul

HOTARASTE:

1. Se aproba:

1) Regulile generale privind desfasurarea comertului interior, conform anexei
nr.1.

2) Regulamentul sanitar pentru unitatile comerciale cu profil alimentar,
conform anexei nr. 2.

3) Regulamentul privind modul de indicare a preturilor produselor oferite spre
comercializare consumatorilor, conform anexei nr. 3.

4) Regulile specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica, conform
anexei nr. 4.

5) Regulamentul sanitar pentru unitatile de alimentatie publica, conform
anexei nr. 5.

6) Regulile de desfasurare a comertului ambulant, conform anexei nr. 6.

7) Regulile de comercializare cu amanuntul a unor tipuri de marfuri
nealimentare, conform anexei nr.7.

8) Regulile de comert in piete, conform anexei nr. 8.

9) Regulile generale de receptionare a marfurilor, conform anexei nr. 9.



2. Se abroga:

1) Hotararea Guvernului nr. 517/1996 cu privire la aprobarea Regulilor de
functionare a retelei de comert ambulant si a Regulilor de comert in pietele din
Republica Moldova.

2) Hotararea Guvernului nr. 1068/2000 despre aprobarea Regulamentului cu
privire la receptionarea marfurilor conform cantitdtii si calitatit in Republica
Moldova.

3) Hotararea Guvernului nr. 65/2001 cu privire la aprobarea Regulilor de
comercializare cu amanuntul a unor tipuri de marfuri alimentare si nealimentare.

4) Hotararea Guvernului nr. 955 /2004 despre aprobarea Regulamentului-tip
de functionare a pietelor.

5) Hotararea Guvernului nr. 920/2005 cu privire la Nomenclatorul
autorizatiilor, permisiunilor si certificatelor, eliberate de catre autoritatile
administrative centrale si organele subordonate acestora persoanelor fizice si
juridice pentru practicarea activitatii antreprenoriale.

6) Hotararea Guvernului nr. 1209 /2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica.

7) Hotararea Guvernului nr. 966/2010 pentru aprobarea Regulamentului
privind modul de indicare a preturilor produselor oferite consumatorilor spre
comercializare.

8) Hotararea Guvernului nr. 931/2011 cu privire la desfasurarea comertului
cu amanuntul.

PRIM - MINISTRU Natalia GAVRILITA
Contrasemneaza:

Ministrul economiei Sergiu GAIBU
Ministrul justitiei Sergiu LITVINENCO

Anexa nr.1 la Hotardrea Guvernului nr. _ din 2022
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cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Reguli
generale privind desfasurarea comertului interior

|. Dispozitii generale

1. Regulile generale privind desfasurarea comertului cu amanuntul (in
continuare — Reguli) reglementeaza si stabilesc cerinte generale in desfasurarea
comertului.

2. Tipurile unitatilor comerciale se stabilesc conform nomenclatorului
prevazut in anexa nr. 5 la Legea nr.231/2010.

3. Activitatea de comert se desfagoard in conformitate cu programul de
activitate (orarul de functionare) al unititilor comerciale notificat in temeiul art. 212
din Legea nr.231/2010 si a cerintelor specifice privind programul de activitate al
unitdtilor comerciale stabilite in Regulamentul de comert local, in baza criteriilor de
asigurare a necesitatilor deservirii locuitorilor localitdtii, acces la edificii de
importantd sociald precum si asigurarea respectarii altor cerinte aplicabile ale
legislatiei in vigoare.

4. Programul de lucru al unitatilor comerciale se afiseaza la intrarea in unitate,
la un loc vizibil din exterior cu indicarea zilelor de munca si odihnd precum si
intervalul orelor de munca si pauza de masa.

5. In cazul lipsei de reglementiri privind programul de activitate n
Regulamentul de comert local, programul de activitate a unitdtilor comerciale nu
poate depasi limitele orelor 06:00 — 22:00.

6. Cumpadratorii sunt deserviti n unitdtile comerciale in orele de program.
Suspendarea accesului cumparatorilor in sala comerciald in legatura cu apropierea
pauzei pentru prinz sau a orei de inchidere a unitatii este interzisd. Cu 10 minute
inainte de inchidere lucratorii unitatii comerciale previn cumparatorii ca timpul de
lucru expira si servirea clientilor va inceta. La ora incheierii programului de
activitate se interzice accesul cumpardatorilor in incinta unitatii comeciale, insa toti
cumparatorii, prezenti in sala comerciala, se deservesc in modul stabilit. Deservirea
consumatorilor dupa orele de program in conformitate cu prezentul punct nu se
considerd activitate extra program.

7. Inchiderea unitatii comerciale pentru reparatii (reutilare) se face cu
informarea prealabila, printr-o scrisoare, a autoritatii administratiei publice locale
care a receptionat notificarea privind initierea activitatii de comert. In cazul in care
unitdtile comerciale 1si desfasoara activitatea de comert la intreprinderi industriale,
institutii si organizatii, Inchiderea lor se coordoneaza si cu administratia acestor



intreprinderi si institutii. Informatia cu privire la inchidere se va prezenta cu 15 zile
Tnainte de inchidere, fara depunerea notificarii la APL 1n acest sens.

8. Despre inchiderea unitatii comerciale pentru reparatii (reutilare) sau despre
functionarea acesteia dupa un program special in zilele de sarbatori legale sau in
zilele urmatoare dupa sarbatorile legale, cumparatorii sunt instiintati printr-un aviz,
afisat la un loc vizibil cu cel putin 5 zile inainte de data preconizata.

9. Unitdtile comerciale cu amanuntul care comercializeaza produse
agroalimentare nu pot fi inchise mai mult de doua zile consecutive, cu exceptia unor
cauze obiective de nefunctionare (reparatii, reutilare, incidente etc.).

10. Unitatile comerciale sunt proiectate, amenajate, amplasate si reparate in
conformitate cu prevederile legislatiei privind protectia muncii, ocrotirea sanatatii si
a mediului, securitatea anti incendiara, normelor de construire, pastrarea, prelucrarea
si comercializarea produselor.

11.La intrarea in unitatea comerciala se amplaseaza in mod obligatoriu panoul
de identificare a unitatii, pe care se indica in limba de stat denumirea completa
(firma) si tipul unitatii comerciale, adresa unitatii precum si marca comerciald, dupa
caz.

12.Comerciantul este obligat sa detind registrul de reclamatii conform
prevederilor articolului 10 lit. h) din Legea nr. 105/2003 privind protectia
consumatorilor. Registrul de reclamatii este eliberat de catre organele de statistica
teritoriale, cusut si autentificat prin aplicarea stampilei (dupad caz) si semnaturii
reprezentantului autoritdtii administratiei publice locale. Pe pagina de coperta a
registrului de reclamatii se inscriu datele de identificare a intreprinzatorului si a
unitdtii comerciale, data inceperii registrului. Comerciantul este obligat sa prezinte,
la solicitarea consumatorului, registrul de reclamatii pentru inscrierea reclamatiei.

13.1n vitrinele exterioare a unitatilor comerciale care comercializeazi marfuri
nealimentare se expun doar mostre de marfuri care sunt in vanzare. La solicitarea
cumparatorilor, mostrele de marfuri din vitrine se vand in limita stocului disponibil.
cu exceptia obiectelor care constituie decoratiuni (nu corespund caracteristicilor
reale ale produselor), si articolelor asupra carora este prevazut expres mentiunea “Nu
se comercializeazd” sau “Mostrd”. Expunerea marfurilor in sala comerciala se
efectueaza in functie de capacitatea unitatii comerciale.

14. Unitatea de comerf este responsabild de siguranta si calitatea marfurilor
expuse spre comercializare asigurand conditiile de pastrare stabilite de legislatie
precum si indicatiile furnizorului/producatorului.

15. Consumatorul este in drept sa verifice veridicitatea calcularii pretului
marfii conform etichetelor de marfa, precum si a greutatii si unitatii de masura la
marfurile cumparate, termenul de valabilitate si data limitd de consum a produselor,
existenta documentelor ce atesta calitatea si inofensivitatea produsului achizitionat.



16. Dispunerea de documente ce atesta calitatea si inofensivitatea produsului,
precum si a altor acte permisive presupune detinerea acestora pe purtator:

1) de hartie sau,

2) 1n format electronic:

a) versiunea electronica a actului plasata pe pagina web a producatorului, fiind
accesibild in timp real si arhivatd pentru intreaga perioada de valabilitate a
produselor pentru care au fost eliberate, inclusiv cu posibilitatea descarcarii;

b) versiunea electronica a actului plasata pe pagina web a emitentului sau in
sistemele informationale corespunzatoare.

Comerciantul este obligat sa ofere cumparatorului (comerciantului) link-ul la
paginile web respective sau sd imprime actul la solicitarea cumpdaratorului
(comerciantului) Tnaintata pana la inceperea livrarii.

17. Comerciantul este obligat sda supravegheze calitatea marfurilor
comercializate si, in caz de depistare a Tnrautafirii indicilor calitatii marfurilor pina
la expirarea termenelor de valabilitate, sa le excluda din comert in conformitate cu
legislatia.

18. Cantarele si alte mijloace de masurare, inclusiv greutatile lor, utilizate in
unitatile de comert, trebuie sd dispund de marca metrologica de verificare bine
vizibila, sd fie intretinute in stare perfectd, respectand termenele de verificare,
conform Hotararii de Guvern nr.1042/2016 cu privire la aprobarea Listei oficiale a
mijloacelor de masurare si a masurarilor supuse controlului metrologic legal.”

Il. Comertul cu amanuntul

19. La comercializarea marfurilor, comerciantii se conduc de prevederile
legislatiei si prezentelor reguli.

20. Pregatirea pentru comercializare, inclusiv plasarea marfurilor pe rafturi si
n vitrine potrivit sortimentului disponibil, se face in afara orelor de deservire a
cumpadratorilor. Astfel de activitati nu sunt considerate ca incalcare a programului
de activitate. Se permite suplinirea rafturilor n orele de program.

21. Comerciantul este obligat sa respecte si sa asigure respectarea de catre
angajati a drepturilor consumatorilor inclusiv accesul la informatia privind
produsele, in conformitate cu legislatia.

22. Marfurile expuse spre vanzare dispun de indicatoare de preturi vizibile si
clar completate, conform cerintelor prevazute de legislatie.

23. Unitatile comerciale cu sistem de autoservire pun la dispozitia
consumatorilor mobilierul necesar pentru pastrarea lucrurilor personale.

24. Grupurile sanitare (WC) din incinta unititilor de comert care dispun de
terenuri de joacd pentru copii vor fi dotate cu conditii speciale de Tngrijire a copiilor.

25. Decizia privind specializarea unitatii comerciale in deservirea persoanelor
cu dezabilitdti (invalizilor si altor categorii de persoane care pot sau intdmpina
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dificultai la efectuarea cumparaturilor) se adoptd In comun cu autoritafile
administratiei publice locale, care acorda asistenta in planificarea si amenajarea unor
astfel de unitdti comerciale. Prevederile prezentului punct nu limiteaza dreptul
comerciantului de a organiza de sine statator conditii speciale de deservire a unor
categorii de persoane.

26. Unitatile cu autoservire oferd consumatorilor cosuri sau carucioare
speciale pentru comoditatea alegerii marfurilor, mentinute in stare sanitar-igienica
satisfacatoare.

27. Unitatile comerciale cu autoservire urmeaza a fi asigurate cu un numar
suficient de inventar necesar pentru alegerea marfurilor de catre cumparatori, in baza
fluxului mediu al acestora.

28. Se interzice angajatilor sd pastreze pe suprafata comerciald lucruri
personale si produse care nu apartin unititii comerciale. Imbricimintea si obiectele
personale ale angajatilor se pastreazd intr-o Incapere separatd sau in locurile
rezervate special in acest scop. Marfurile care nu apartin unitatii comerciale pot fi
pastrate in depozitele si incaperile auxiliare ale acesteia numai in bazd de contract
cu respectarea cerintelor fata de produse si de receptionare a marfii.

29. In cazul comercializirii marfurilor nealimentare de tipul articolelor
vestimentare (imbracaminte, incaltaminte, articole tricotate, etc.), unitatea creeaza
conditii pentru masurarea lor, iar a articolelor tehnice complexe si de altd natura care
necesita verificare — conditii pentru verificarea functionarii.

30. Comerciantii sunt obligati sa respecte interdictiile privind varsta
consumatorululi, stabilite prin prevederile Legii nr.1100/2000 cu privire la fabricarea
si circulatia alcoolului etilic si a productiei alcoolice, Legii nr.278/2007 cu privire la
tutun si la articolele de tutun, Legii viei si vinului Nr. 57/2006. In cazul aparitiet
dubiilor referitor la varsta consumatorului, casierul sau vanzatorul este in drept sa
solicite un act ce demonstreaza varsta acestuia. Este interzisd comercializarea
produselor reglementate prin actele normative indicate in prezentul punct in cazul

31. Se interzice vanzarea marfurilor din suprafetele neincluse in suprafata
comerciald a unitatii comerciale, precum si in afara orelor stabilite de program.

32. Anumite tipuri ale comertului cu amanuntul (comertul contra valuta
straind, comertul de consignatie — conform Hotararii Guvernului nr.1010 din 31
octombrie 1997 “Cu privire la aprobarea Regulilor comertului de consignatie” sunt
reglementate prin norme juridice speciale.

33. Unitatile comerciale care comercializeazd marfuri in vrac, cu exceptia
unitatilor ambulante, sunt obligate sa puna la dispozitia consumatorilor céantarul de
control care ofera posibilitate verificarii corectitudinii greutatii produsului. Cantarul
de control se amplaseaza intr-un loc accesibil in sala comerciala sau la iesire din
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unitatea comerciala, dupa caz. Mijloacele de masurare urmeaza a fi verificate
metrologic periodic, Tn conformitate cu prevederile Legii metrologiei nr. 19/2016.

34. Achitarea marfurilor se efectueaza in numerar prin intermediul masinii de
casa si control cu memorie fiscald, prin transfer bancar, cu utilizarea cardului bancar
sau altor modalititi neinterzise expres de lege. In cazul aparitiei dubiilor referitor la
apartenenta cardului bancar, casierul sau vanzatorul este in drept sa solicite un act
de identitate.

35. Casierul sau vanzatorul care receptioneaza bani pentru marfa in numerar
sau prin card bancar este obligat sa efectueze operatiunea de achitare cu
cumparatorul precum urmeaza:

1) in cazul achitarii in numerar:

a) sa rosteasca distinct suma primita de la cumparator si sa puna acesti bani
deoparte, intr-un loc vizibil pentru cumparator;

b) sa extraga cecul din aparatul de casa si control;

C) sa anunte cumparatorului restul ce i se cuvine si sa i-1 Inmaneze impreuna cu
cecul.

Banii primiti de la cumparator se depun in sertarul aparatului de casa sau alt loc
decis de comerciant numai dupd ce au fost efectuate operatiunile mentionate in
prezentul punct.

2) in cazul achitarii cu cardul bancar:

a) sa rosteasca distinct suma totala spre achitare;

b) sa prezinte cumparatorului terminalul pentru aplicarea cadrului bancar;

C) sa extragd cecul din aparatul de casa si control si sa-l Tnméneze
cumparatorului, impreuna cu chitanta ce confirma efectuarii operatiunii prin card.

Cumparatorul este in drept sa verifice corectitudinea calculului si, dupa caz, sa
solicite recalcularea sumei cumparaturilor.

36. Vanzatorii (casierii) care au dreptul de a incasa de la cumparatori banii
pentru marfa vanduta sunt obligati sa primeasca de la cumpdrdtori bancnotele
degradate, care ulterior nu vor fi admise in circulatie conform prevederilor
capitolului IV din Regulamentul cu privire la operatiunile cu numerar in bancile
Republicii Moldova, aprobat prin Hotdrarea Bancii Nationale Nr. 78 din 11-04-
2018.

37. Se interzice pastrarea in casieriile unitatii sau in safeuri a banilor in
numerar care nu apartin unitatii comerciale, precum si a obiectelor personale ale
casierului sau ale altor angajati ai unitatii.

38. Vanzatorii si alti angajati din cadrul unitatii comerciale dispun de contract
de raspundere materiala.

39. Unitatile care comercializeazd marfuri contra numerar sunt obligate sa
receptioneze si sa tina evidenta mijloacelor banesti in conformitate cu legislatia. Se
interzice folosirea dispozitiilor de Incasare ce nu corespund cerintelor stabilite prin



Legea contabilititii nr.113-XVI din 27 aprilie 2007. Intreprinderile sunt obligate sa
tind evidenta contabild si evidenta statistica si sa o prezinte organelor imputernicite
in termenele si pe formularele tip prevazute de legislatie, precum si prin Hotararea
Guvernului Nr. 141/2019 cu privire la aplicarea echipamentelor de casa si de control
la efectuarea decontarilor.

40. Cumparatorului i se elibereaza un bon de casa sau alt tip de formular tipizat
de document primar cu regim fiscal care confirma ca marfa in cauza a fost cumparata
la unitatea respectiva. In cazul in care marfa are un anumit termen de garantie,
cumparatprul emite actul de garantie cu indicarea zilei de vanzare si a termenului de
garantie.

41. Comerciantul este obligata sa asigure respectarea masurilor de protectie a
consumatorilor in baza Legii nr 105/2003 privind protectia consumatorilor.

42. Marfurile nealimentare, alese de cumparator, pot fi rezervate in unitatea
comerciala spre achitare timp de pana la 2 ore cu aplicarea siglei “Rezervat”. Dupa
expirarea termenului de rezervare, marfa neachitata se repune in vanzare. Marfurile
achitate pot fi pastrate pana la 24 ore. De comun acord cu comerciantul, termenul de
pastrare a marfurilor achitate poate fi prelungit, cu sau fara achitarea unei anumite
plati. Pe produsul vandut dar neridicat din unitatea comerciala este aplicata o sigla
“Vandut”. Pe durata termenului de pastrare si rezervare comerciantul poarta
raspundere pentru integritatea si calitatea marfii.

43. Intrarea in incinta unitatii de comert cu autoservire a copiilor cu varsta de
pana la 6 ani se permite doar cu insotirea unui matur.

I11. Unitatile comerciale ce opereaza cu tichetele de masa

44, Unitatile comerciale care doresc sa accepte tichete de masa ca instrument
de platd pentru vanzarea produselor alimentare incheie un contract de prestari
servicii in conditiile art.13 din Legea nr.166/2017 cu privire la tichetele de masa cu
unul sau mai multi operatori emitenti de tichete de masa. Clauzele contractului
mentionat in prezentul punct vor stipula conditiile si termenele de acceptare si
rambursare a valorii tichetelor de masa, precum si plata pentru serviciile aferente
prestate de catre operator.

45. Unitatile comerciale care au incheiat contracte de prestare servicii cu
operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa trebuie sa afiseze pe panoul de la
intrarea in unitatea respectiva autocolantele de identificare speciale furnizate de catre
operatorul/operatorii respectivi.

46. Tn baza contractului de prestiri servicii incheiat cu operatorul/operatorii
emitenti de tichete de masa, unitdtile comerciale au urmatoarele obligatii:

1) sa accepte doar tichetele de masa emise de operatorul/operatorii cu care au
incheiat contractul de prestari servicii;
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2)sa solicite prezentarea de catre salariat a actului de identitate, In cazul
achitarii produselor alimentare cu tichet de masa pe suport de hartie;

3)sa nu admitd schimbul tichetului de masa contra mijloacelor banesti in
numerar;

4)sa nu admita utilizarea tichetului de masa pentru achitarea altor produse
decat alimentare;

5)sa nu admita utilizarea tichetului de masa pentru achitarea articolelor din
tutun, a bauturilor alcoolice, a vinului si a berii;

6) sa asigure aplicarea, pe versoul fiecarui tichet de masa pe suport de hartie
nominal utilizat de salariat, a datei primirii tichetului de masa si a semnaturii
persoanei care a primit tichetul de masa;

7)sa distribuie salariatilor produse alimentare farda a diminua valoarea
nominald a tichetului de masa cu eventualele sume datorate operatorilor;

8) sa nu acorde rest de bani la tichetul de masa pe suport de hartie in cazul in
care valoarea produselor alimentare solicitate de catre salariat este mai mica decat
valoarea nominala a tichetului de masa;

9)sa prezinte operatorului/operatorilor emitenti, la termenele stabilite in
contract, tichetele de masa pe suport de hartie primite, datate si semnate, in vederea
rambursarii valorii nominale a acestora, cu respectarea prevederilor art.15 alin.(2) si
(3) din Legea nr.166/2017 cu privire la tichetele de masa;

10) in cazul tichetelor de masa pe suport electronic, sa debiteze valoarea exacta
a produselor alimentare achizitionate de salariat;

11) sa inmaneze bonul fiscal salariatului care beneficiaza de tichete de masa;

12) sa implementeze sisteme s§i procese organizationale care sa permita
verificarea eligibilitatii produselor alimentare achizitionate de salariati;

13) sa implementeze sisteme §i procese organizationale, convenite cu
operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa, care sd permitd utilizarea,
circulatia si administrarea tichetelor de masa pe suport electronic;

14) alte obligatii stabilite de legislatie si de contractul de prestari servicii
incheiat cu operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa.

47. In baza contractului de prestiri de servicii incheiat cu operatorul/operatorii
emitenti de tichete de masa, unitatile comerciale au urmatoarele drepturi:

1) sa li se ramburseze de catre operatorul/operatorii emitenti de tichete de masa
valoarea nominala a tichetelor de masa, in conformitate cu prevederile contractuale,
in termen de cel mult 30 de zile de la data prezentarii acestora spre rambursare;

2) in conditiile contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii
emitenti de tichete de masa, sa beneficieze de suportul acestora la implementarea si
gestionarea de sisteme §i procese organizationale care sd permitd utilizarea,
circulatia si administrarea tichetelor de masa pe suport electronic;



3)1in conditiile contractului de prestari servicii incheiat cu operatorul/operatorii
emitenti de tichete de masa, sa beneficieze de suportul acestora la implementarea si
gestionarea de sisteme §i procese organizationale care sa permitd verificarea
eligibilitdtii produselor alimentare achizitionate de salariati.

IV. Serviciile comerciale complementare prestate de catre
unitatile comerciale consumatorilor

48. Unitatile comerciale pot presta consumatorilor urmatoarele servicii
comerciale complementare:

1) vanzarea marfurilor in credit;

2) ambalarea artistica a produselor (cu exceptia activitatii distincte);

3) plasarea si primirea comenzilor, in prezenta consumatorului sau la distanta
prin orice mijloace neinterzise expres prin lege;

4) livrarea marfurilor la locul indicat de consumator;

5) organizarea locurilor de parcare;

6) pastrarea lucrurilor personale ale consumatorilor;

7) transport de persoane, cu respectarea cerintelor legislatiei aplicabile;

8) reparatia si ajustarea hainelor, incaltamintei, altor articole comercializate de
unitatea respectiva;

9) organizarea jocurilor/atractiilor pentru copii (cu exceptia activitatii
distincte);

10) instalarea/asamblarea produselor la locul indicat de consumator;

11) servicii foto/video (activitatea nemijlocitd de captare a imaginilor,
developare, imprimare, redactare de catre angajatii unitatii sau persoane contractate
Tn acest sens);

12) alte servicii caracteristice produsului sau aferente exercitiului de vanzare
care nu constituie o activitate distincta.

49. In cazul aplicirii anumitor pliti pentru serviciile mentionate in pct. 47,
acestea se comunica in mod clar consumatorului de catre vanzator, pana la achitarea
bunului, se afiseaza la un loc vizibil in sala comerciala, la casa sau langa oferta de
pret, inclusiv in cazul vanzarilor prin mijloace electronice.

V. Comertul cu ridicata

50. Comertul cu ridicata se desfagoard in baza regulilor comertului cu
amanuntul, cu exceptia cazurilor cand acestea devin inaplicabile datoritd specificului
unitatii si/sau a marfurilor comercializate.
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51. Comertul cu ridicata a produselor vitivinicole si a productiei alcoolice se
desfasoard in conformitate cu cerintele stabilite in Legea nr. 1100/2000 cu privire la
fabricarea si circulatia alcoolului etilic si a productiei alcoolice si in Legea viei si
vinului nr. 57/2006.

52. Suprafata comerciala a unitatilor de comert cu ridicata constituie suprafata
tuturor incaperilor unitatii comerciale de pdstrare, sortare, triere, portionare,
reambalare Tn loturi mai mici si expunere a marfurilor, masurata in limita suprafetei
intrados a peretilor, terenurile deschise sau alte instalatii speciale conform
specificului unitdtii, cu exceptia rampelor de incarcare/descarcare, incaperilor
auxiliare pentru personal sau de deservire tehica a unitatii (debarale, garajuri si alte
spatii nedestinate depozitarii/pastrarii marfurilor), a terenurilor si trecerilor dintre
cladiri, parcarilor si altor cai si instalasii de acces. Suprafata unitatii comerciale cu
ridicata destinatd expunerii marfurilor nu poate fi considerata suprafatd comerciala
distincta.

53. Fata de depozitele specializate Tn comercializarea productiei alcoolice si
vitivinicole se aplica cerintele art. 23 din Legea viei si vinului nr. 57/2006 si art. 28
din Legea nr. 1100/2000 cu privire la fabricarea si circulatia alcoolului etilic.

54. Dotarea unitatii comerciale cu un sistem de evidentd computerizata
presupune cel putin evidenta in forma electronica a comenzilor clientilor cu
asigurarea trasabilitatii eliberdrii ulterioare a produselor comandate. Evidenta
computerizatd urmeaza sa asigure posibilitatea accesarii datelor respective in
vederea vizualizarii, imprimarii/descarcarii sau remiterii in forma electronica timp
de 6 luni din momentul vanzarii.
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Anexa nr. 2 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Regulament
sanitar pentru unitatile comerciale cu profil alimentar

|. Dispozitii generale

1. Regulamentul sanitar pentru unitatile comerciale cu profil alimentar (in
continuare — Regulament) stabilesc cerinte sanitare si de igiena pentru unitatile
comerciale cu profil alimentar, inclusiv in piete (in continuare — unitati), in scopul
asigurdrii sigurantei alimentare si de consum.

2. Tn prezentul Regulament sunt utilizate notiunile din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor, Legea nr.279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, Legea nr. 296/2017 privind
Cerintele generale de igiend a produselor alimentare si Regulile sanitare pentru
unitatile de alimentatie publica (anexa nr. 5 la prezenta Hotarare).

Il. Cerinte privind amplasarea, proiectarea si amenajarea unitatilor

3. Amplasarea unitatilor comerciale in blocurile locative sau case individuale
de locuit poate fi efectuata numai la parter, demisol si doar in spatiile destinate prin
proiect sau pentru care s-a obtinut schimbarea destinatiei prin decizia autoritatilor
administratiei publice locale.

4. Activitatea unitatilor comerciale se desfasoara cu respectarea normativelor
de poluare a nivelului de zgomot.

5. Amplasarea unitatilor in zone industriale sau in preajma altor intreprinderi
se face astfel incat aceste intreprinderi sa nu influenteze negativ cerintele fata de
siguranta alimentard. Actele normative privind cerinte specifice de amplasare a
unitdtilor cu profil alimentar in localitatea respectivd se elaboreaza si adopta in
comun de catre subdiviziunea teritoriald a Agentiei Nationale de Sandtate Publica
si autoritatea administratiei publice locale.

6. Amplasarea in spatiile unitatii a unitatilor de alimentatie publica, a sectiilor
de preparare a semipreparatelor culinare sau desfasurarea altor activita{i nelegate de
comercializarea produselor alimentare se va face in conditiile respectarii cerintelor
sanitare si generale de activitate prevazute pentru respectivele tipuri de unitati sau
servicii.

7. Drumurile si suprafetele folosite pentru circulatia transportului auto in
vederea deservirii unitatilor in perimetrul si in vecindtatea imediatd a acestora vor
avea suprafata durd corespunzatoare manipularii vehiculelor si a marfurilor si vor
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dispune de un drenaj corespunzator, precum si sd fie suficiente pentru acces si
salubrizare.

8. Utilizarea surselor de zgomot si vibratie in unitati se va face in conditii de
asigurare a protectiei fonice vis-a-vis de Incaperile de locuit din vecinatate. Nivelul
zgomotului si al vibratiei in afara spatiilor unitatii nu vor depasi limitele maxime
admise, respectiv, 45 dBA (decibeli) pentru zgomot si 57 dB (decibeli) pentru viteza
vibratiei (Ly) si nu vor crea disconfort locatarilor din zona.

9. La proiectarea unitdtilor se va tine cont de volumul estimat al activitatii.
Numarul, marimea si destinatia incaperilor se vor stabili in functie de volumul
estimat al activitatii unitatii.

10.Unitatile vor fi amplasate, proiectate, construite si dimensionate astfel
Tncat:

1) sa asigure suprafete de lucru adecvate pentru desfasurarea igienica a tuturor
operatiunilor;

2) sa se asigure circuite functionale salubre si sa se evite incrucisarile materiei
prime cu produsele gata pentru consum, a produselor alimentare si nealimentare, a
angajatilor si a vizitatorilor. Proiectarea si amplasarea instalatiilor se va face astfel
incat sa asigure temperatura corespunzatoare a procesului tehnologic si a produselor;

3) accesul in ele sa poatd fi supravegheat, sd permitd curatarea usoara si
adecvata si sa faciliteze supravegherea corectd a igienei produselor alimentare; sa
prevind patrunderea si adapostirea ddunatorilor si patrunderea contaminantilor de
mediu, cum ar fi fumul, praful sau altele;

4) sa asigure protectia contra caderii particulelor straine in produsele
alimentare si formarea condensatului sau a mucegaiului;

5) sa asigure, dupa caz, manipularea corespunzatoare in regim de temperatura
controlatd si conditii de depozitare de capacitate suficientd pentru pastrarea
produselor alimentare la temperaturile corespunzatoare, sa fie proiectate astfel incat
sd permitd monitorizarea acestor temperaturi si, dupa caz, inregistrarea.

11. Preambalarea si reambalarea (inclusiv sortarea) produselor alimentare in
vederea comercializarii urmeaza a fi efectuatd in incaperi special amenajate si dotate,
in conditii concepute a le protjeze Tmpotriva contaminarii si sa asigure mentinerea
calitatii produselor.

12. Incaperile de pastrare, preambalare si reambalare a produselor alimentare
in vederea comercializarii nu vor fi trecitoare. Incdperile de preambalare si
reambalare a produselor alimentare perisabile vor fi dotate cu frigidere pentru
pastrarea produselor, iar operatiunile de preambalare si reambalare se vor efectua in
regim controlat de temperatura.

13. Inciperile de preambalare si reambalare vor fi dotate cu chiuvete cu apa
rece si calda cu robinete (baterii) pentru spalarea mainilor personalului.
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14. Unitatile care preambaleaza ori ambaleaza produse alimentare si folosesc
containere sau alte recipiente pentru pastrarea produselor trebuie sa dispuna de
incdperi sau facilitati pentru pdstrarea si igienizarea acestora.

15. In unitatile comerciale cu profil alimentar pot fi comercializate marfuri
industriale nealimentare in ambalajul original (cel al producatorului) sau neambalate
in cazul In care acestea nu comporta riscuri de contaminare pentru produsele
alimentare. Depozitarea produselor alimentare si a marfurilor nealimentare se va
efectua in depozite separate sau in zone separate, care sa excluda posibilitatea
contaminarii produselor alimentare si/sau transmiterea mirosurilor catre produsele
alimentare. In salile de comert trebuie si existe zone separate pentru expunerea spre
comercializare a produselor alimentare si a celor nealimentare. Expunerea spre
comercializare a produselor nealimentare nu se va efectua in imediata apropiere de
sectiile in care se vand produse alimentare neambalate. Preambalarea, ambalarea
produselor nealimentare in unitatile de comert cu produse alimentare se fa efectua
in conditia pastrarii ambalajului producatorului, in incaperi separate si in afara salii
de comert.

16. In vederea asiguririi conditiilor de igiend adecvate pentru pastrarea si
comercializarea produselor alimentare, unitdtile vor dispune de spatii necesare
pentru circuite functionale salubre:

1) spatii de pastrare a produselor alimentare;

2) spatii de preambalare, ambalare a produselor alimentare, dupa caz;

3) spatii de comercializare a produselor alimentare;

4) anexe sanitare pentru angajati (WC);

5) anexe sanitare pentru vizitatori in cazul in care produsele alimentare pot fi
servite de cdtre consumatorii finali in incinta unitdtii precum si in cazul in care
suprafata comerciald a unitatii depaseste:

a) 100 m? — o anex4 sanitara;

b) 1000 m?— cel putin 2 anexe sanitare.

17. Incaperile si instalatiile vor fi executate din materiale sigure care si nu
poata transmite produselor alimentare substante indezirabile, inclusiv toxice.

18. Spatiile de lucru (circulatie a vanzatorilor sau altor angajati) vor fi
suficiente pentru indeplinirea adecvata a tuturor operatiunilor de manipulare a
marfurilor de cétre personalul unitatii. Procesul de comercializare a produselor
alimentare trebuie organizat astfel incét sd permita desfasurarea fluxului operational
intr-un singur sens astfel incat sa evite incrucisarile directe intre fazele insalubre si
salubre.

19. In spatiile de manipulare a produselor alimentare toate structurile
superioare (fixate de plafon) si armaturile vor fi proiectate si instalate astfel incat sa
nu impiedice curdtarea acestora si sd excludd contaminarea directa sau indirecta a
produselor alimentare prin condensare, picurare (prelingere), sa previna acumularea
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murdariei si s minimalizeze dezvoltarea mucegaiurilor si caderea lor sub forma de
fulgi.

20. Anexe sanitare trebuie sa fie amplasate separat de spatiile in care se
opereaza cu produsele alimentare astfel ca usile acestora sa nu sa se deschida direct
in spatiile de manipulare a produselor alimentare.

21. In spatiile de manipulare a produselor alimentare se utilizeazi ustensile
care pot fi curatate si dezinfectate adecvat.

22. Unitatile trebuie concepute astfel ca sd dispund de spatii suficiente de
depozitare si comercializare a produselor alimentare, precum si de depozitare a
ambalajelor, pentru a nu permite degradarea, impurificarea sau contaminarea
produselor alimentare.

23. Spatiile de pastrare a produselor alimentare sunt: depozite, magazii,
beciuri, spatii frigorifice sau alte spatii sau utilaje/instalatii concepute in acest sens.

I11. Cerinte privind iluminarea, ventilarea, asigurarea cu apa si canalizare

24. Asigurarea cu apa si canalizarea se efectueazd in conformitate cu
prevederile Regulilor sanitare pentru unitétile de alimentatie publica (anexa nr. 5).

25. In spatiile unitatii trebuie asiguratd iluminarea naturald si/sau artificiald
adecvata. Lumina nu trebuie sa altereze culorile si intensitatea ei nu trebuie sa fie
mai mica de:

1) 540 lux —Tn toate punctele de inspectare (sortare) a produselor alimentare;

2) 220 lux — in spatiile de lucru, altele decat cele de inspectare (sortare) a
produselor alimentare;

3) 110 lux — in alte spatii.

26. Lampile de iluminare si accesoriile suspendate deasupra produselor
alimentare vor fi sigure si protejate pentru a preveni contaminarea produselor
alimentare in caz de sfaramare.

27. Incaperile de manipulare a produselor alimentare si anexele sanitare vor fi
dotate cu sisteme eficiente de ventilare naturald sau mecanica. Sistemul de ventilare
va fi adecvat pentru a preveni acumularea caldurii, condensarea prafului si
eliminarea aerului contaminat. Nu se permite ca directia fluxului de aer in interiorul
unitatii sa fie din zona murdara in cea curatd. Gurile de ventilare trebuie asigurate cu
ecrane sau alte inchideri de protectie confectionate din materiale necorozive.
Ecranele vor fi usor detasabile pentru curatare.

28. Sistemul de ventilare a unitatilor, amplasate in blocuri locative ori de alta
destinatie, va fi separat de sistemul de ventilare a acestora din urma. Sistemele de
ventilare in depozitele de produse alimentare si nealimentare vor fi construite si vor
functiona astfel incat sa se evite fluxul mecanic de aer dintr-o zona contaminata catre
0 zona curata.
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IV. Cerinte privind utilajul, mobilierul tehnologic, echipamentele si
ustensilele

29.Utilajele si mobilierul tehnologic, articolele, echipamentele si ustensilele
care vin 1n contact cu produsele alimentare trebuie confectionate din materiale
destinate pentru utilizare Tn asemenea scopuri, rezistente la lovituri si coroziune,
curatari repetate si dezinfectie, nefieroase, neabsorbante, usor de curitat, care sa nu
transmitd substante toxice produsului alimentar si sa nu afecteze proprietatile
nutritive, fizico-chimice si organoleptice ale acestuia, care nu favorizeaza
contaminarea microbiand a produselor alimentare cu care vin in contact. Ele vor fi
intretinute in permanenta stare de functionare.

30.Utilajele si mobilierul tehnologic, articolele, echipamentele si ustensilele
vor avea suprafata neteda, fard crapaturi si alte locuri de retinere a reziduurilor
alimentare sau greu accesibile, astfel incat sd poatd fi demontate si curatate cu
usurintd. Utilizarea materialelor care nu pot fi adecvat curdtate si dezinfectate va fi
exclusa.

31.Unitatile de comert care comercializeaza produse alimentare usor perisabile
trebuie sa fie dotate cu utilaje comerciale si frigorifice necesare conform art. 17
alin. (5) din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

32.Pentru manipularea materiilor prime si a produselor alimentare gata pentru
consum vor fi utilizate utilaje, mobilier tehnologic si ustensile separate sau
dezinfectate adecvat.

33. Materialul de ambalare va fi utilizat in corespundere cu cerintele stabilite
in Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vind in contact
cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2015,
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vind in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013,
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic reciclat destinate sa
vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
492/2015 si Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie
de celuloza regeneratd care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 493/2017.

34. Dotarea cu utilaje, mobilier, articole, echipamente si ustensile se va face in
functie de natura, volumul si profilul unitatii.

35. Recipientele pentru materialele necomestibile si reziduuri vor fi rezistente
la scurgeri, construite din metal sau din alte materiale impenetrabile, care pot fi usor
curatate si care se inchid sigur.

36. Instalatiile si ustensilele utilizate pentru materiale necomestibile si
reziduuri vor fi1 marcate cu inscriptii de identificare si nu vor fi utilizate pentru
produse alimentare.
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37. Toate instalatiile frigorifice vor fi dotate cu termometre in vederea
controlului temperaturii de pastrare a produselor alimentare sau cu termometre si/sau
cu sisteme automate de reglare si monitorizare a regimului de temperatura si
umiditate. Folosirea termometrelor cu mercur este interzisa.

38. Controlul regimului de temperaturd si umiditate in depozite, inclusiv in
cele pentru legume si fructe, se va efectua zilnic cu ajutorul aparatajului destinat
pentru verificarea temperaturii si a umiditatii.

39.Toate utilajele, articolele, mobilierul, echipamentele si ustensilele care vin
in contact cu produsele alimentare trebuie sa fie bine spalate si, dupd caz,
dezinfectate. Spalarea si dezinfectarea se vor efectua cu o frecventa care sa excluda
riscul de contaminare.

V. Cerinte privind comercializarea produselor alimentare

40.Produsele alimentare comercializate trebuie sa corespunda cerintelor de
calitate si inofensivitate conform art. 7 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

41.Produsele alimentare expuse spre comercializare trebuie sa fie etichetate in
conformitate cu prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare.

42.Comercializarea produselor crude din categoria carnii, pestelui, fructelor de
mare, oudlor, legumelor s.a. similare sau subproduselor din ele, a laptelui si
produselor lactate, inghetatei, branzeturilor, margarinei si oudlor si a
semipreparatelor din ele poate fi desfasurata in:

1) unitati comerciale specializate;

2) sectii specializate de produse alimentare din cadrul unitatilor comerciale;

3) vitrine frigorifice distincte;

4) vitrine frigorifice care dispun de sectiuni separate prin material
impenetrabil (sticld, metal, materiale plastice), astfel ca sda nu fie posibild
contaminarea secundara sau incrucisata.

43. Produsele alimentare de origine animala cu adaos de substituenti de origine
vegetald, grasimi vegetale si proteine vegetale se plaseazd in zone separate ale
raftului fatd de cele fara adaos.

44. Zona de comercializare a produselor alimentare de origine animald cu
adaos de substituenti de origine vegetald se indica cu urmatorul marcaj: ,,Produse
alimentare cu adaos de substituenti de origine vegetala”.
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45. Este interzisa plasarea in vitrind a branzeturilor in saramura in ambalajul
de transport. Partile portionate ale branzeturilor in saramurd pot fi scoase din
saramura si plasate in vitrind acoperite cu o membrana sau cu o pelicula protectoare.

46. Branzetul cu cheag tare se comercializeaza fara inlaturarea cojii de
parafind. Portionarea branzetului cu cheag tare in felii poate fi efectuata la solicitarea
consumatorului, cu un cutit special pentru branzeturi.

47. Se interzice comercializarea untului si a margarinei cu straturi ingdlbenite
pe exterior si cu miros specific ranced.

48. Ambalarea si preambalarea produselor alimentare se vor efectua in
conditii stricte de igiend conform art. 18 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele
generale de i1giena a produselor alimentare.

49. Personalul unitatilor comerciale cu profil alimentar trebuie sa corespunda
cerintelor stabilite in art. 23 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor si
in art. 16 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

50. Portionarea, cantdrirea, preambalarea si comercializarea produselor
alimentare utilizate in calitate de materie prima si a semipreparatelor se efectueaza
in sectii separate de produsele gata pentru consum.

51.Se interzice portionarea produselor de patiserie cu crema direct in sectia
de comert. Produsele de patiserie cu crema pot fi preparate in cantitati mai mari cu
portionarea ulterioara in sectii specializate Tn cazul in care procesul tehnologic
permite acest lucru, si vdndude ulterior portionate. Painea si produsele de panificatie
micise vor comercializa doar ambulate si etichetate in conformitate cu Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

52.In cazul comercializirii mezelurilor si afumiturilor, la solicitarea
consumatorului, vanzatorul este obligat sa portioneze cantitatea solicitata.

53. Carnea de pasare se comercializeaza Tn corespundere cu Norma sanitar-
veterinara de stabilire a cerintelor de comercializare a carnii de pasare, aprobata prin
Hotararea Guvernului nr. 773/2013.

54. In cazul eliberirii citre consumator a produselor neportionate, se permite
completarea greutdtii necesare cu cel mult doud bucati la cantar, care sd nu
depaseasca 10 % fiecare din greutatea totala a cumparaturii. Adaosul la cantar
trebuie sa corespunda calitatii marfii eliberate — necesitd precizare.

55. La comercializarea produselor alimentare nepreambalate, vanzatorul
foloseste ustensile, precum clesti, lopatele, linguri, cause sau altele, dupa caz. Nu se
permite utilizarea aceleiasi ustensile pentru portionarea branzeturilor si a altor
produse de gastronomie. Pentru fiecare fel de produse vor exista funduri si cutite
separate, marcate distinct, care se vor pastra in Incdperile si in sectiile respective, in
locuri special destinate, igienizate zilnic cu solutie de detergent.
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56. Comercializarea produselor alimentare nepreambalate se va efectua in
materiale de Tmpachetare (hartie, pungi), in conformitate cu Regulamentul sanitar
privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2015, Regulamentul sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sd vina in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentul sanitar
privind materialele si obiectele din plastic reciclat destinate sa vind in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 492/2015 si
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de celuloza
regenerata care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotéararea
Guvernului nr. 493/2017.

57. Cantarirea produselor alimentare neambalate direct pe cantar, fara hartie
sau alte materiale de impachetare, nu se permite.

58. Livrarea produselor alimentare clientului se va efectua in conditii care sa
asigure integritatea, calitatea si inofensivitatea lor si sa excludda contaminarea si
alterarea.

59. Se interzice comercializarea produselor alimentare cazute pe podea sau
contaminate in alt mod.

60. Expunerea oudlor spre comercializare se efectueaza in conformitate cu
Norma sanitar-veterinard privind comercializarea oudlor pentru consum uman,
aprobata prin Hotararea Guvernului nr. 1208/2008.

61. Comercializarea pestelui viu se efectueaza in spatii autorizate dotate cu
bazine acvatice cu facilitati de imbunatatire a apei cu oxgen si facilitati de evacuare
a apei. Comercializarea pestelui in stare proaspatd sau congelat, precum si a
produselor din peste se efectueaza la vitrine frigorifice In spatii separate la o
temperature corespunzatoare. Comercializarea pesteluisi produselor dee peste in
stare congelata se efectueaza doar in ambalajul producétorului sau al unui procesator
autorizat. Comercializarea legumelor, fructelor si pomusoarelor se va efectua in
unitdti comerciale specializate, sectii ale magazinelor special destinate acestui scop,
in conformitate cu prevederile Hotararii Guvenrului nr. 929/2009 cu privire la
aprobarea ,,Cerintelor de calitate si comercializare pentru fructe si legume
proaspete”.

62. Fructele si legumele proaspete vor fi comercializate si depozitate fard a fi
perele, bananele, piersicile, prunele, pepenele galben, avocado, tomatele si alte
produse care produc etilend nu trebuie comercializate si depozitate Tmpreuna cu
salata verde, varza, morcovii, castravetii, ardeii grasi, dovleacul. Legumele
raddcinoase se comercializeaza separat de alte fructe si legume proaspete.

63. Comercializarea legumelor, fructelor si pomusoarelor procesate (sarate,
murate, marinate etc.) nepreambalate ermetic direct in sala de comert, ce ar permite
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auto deservirea de catre client, este interzisa. Se permite comercializarea acestora
doar in sectii specializate , cu deservirea de catre personalul unitatii.

64. Se interzice transarea, portionarea, preambalarea produselor alimentare de
origine animaliera Tn unitatile comerciale cu o suprafata de pana la 24 m2.

65. Tn cazul Tn care consumatorul a procurat produse alimentare de calitate
neadecvata, vanzatorul este obligat, la solicitarea consumatorului, sa le preschimbe
cu produse similare conforme cerintelor legislatiei sau sa restituie consumatorului
suma achitatd, dacd deficientele mentionate au fost depistate in limita termenului de
valabilitate conform art. 18 alin. (17) din Legea nr. 105/2003 privind protectia
consumatorilor.

66. Se interzice pastrarea in comun a produselor neprocesate si a celor gata
pentru consum.

VII. Cerinte privind unititile de comert ambulant, inclusiv automatele pentru
vanzari
67. Unitatile de comert ambulant, inclusiv automatele pentru vanzari de
produse alimentare, sunt astfel amplasate, concepute, construite, mentinute curate si
in stare buna Incit sa se evite pericolul contaminarii, in special de catre animale si de
catre organismele daunatoare.
68. In caz de necesitate, sint previzute:

1) instalatii corespunzatoare pentru mentinerea igienei personalului, inclusiv
instalatii automate pentru spalarea si uscarea igienica a miinilor, spatii sanitare
igienice;

2) suprafetele in contact cu produse alimentare in bund stare de intretinere 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;

3) mijloace pentru curatarea si, dupa caz, dezinfectia ustensilelor si a
echipamentului de lucru;

4) mijloace pentru curatarea igienica a produselor alimentare;

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

6) mijloace si/sau spatii pentru depozitarea igienicd, colectarea si eliminarea
substantelor periculoase si/sau necomestibile si a deseurilor (lichide sau solide);

7) instalatii si/sau dispozitive de mentinere si monitorizare a temperaturii pentru
produse alimentare;

8) locuri si conditii de amplasare a produselor alimentare astfel incat sa se evite
pericolul contaminarilor.

69. Unitatile de comert ambulant sunt supuse autorizarii sanitar-veterinare sau
inregistrarii oficiale in domeniul sigurantei alimentelor, numai in cazul in care
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desfasoara activitatile prevazute in anexa nr. 3 la Legea nr. 231/2010 cu privire la
comertul interior.

70. Automatele de comercializare a bauturilor la pahar vor fi asigurate cu
pahare de unica folosintd din materiale biodegradabile. Nu se admite utilizarea
paharelor de unica folosinta din polimeri sintetici.

71. Pastrarea ambalajelor pe teritoriul adiacent unitatii de comert ambulant nu
se permite.

72. Ambalajele returnabile se restituie furnizorului sau sunt preluate de catre
acesta periodic ori de cate ori este necesar conform contractului, dar in orice caz la
sfarsitul zilei de munca.

73. Comercializarea marfurilor alimentare in unitatile de comert cu amanuntul
se va efectua cu respectarea conditiilor corespunzatoare de pastrare si comercializare
stabilite de legislatie ori producator. Painea, produsele de panificatie si de cofetarie
se  receptioneaza s1  comercializeaza  doar preambalate de  catre
producator/procesator.

74. Comercializarea produselor agroalimentare de la sol este interzisa. Intre
sol si produsele agroalimentare urmeaza a fi plasate obiecte impenetrabile (ca regula
din polimer) sau instalatii care sa asigure lipsa de contact a produselor cu solul.
Comercializarea pepenilor si a pepenilor galbeni in parti sau cu taieturi nu se
permite, cu exceptia cazurilor solicitarii sau acceptului consumatorului final.

75. Unitatile ambulante mobile, tejghelele, suprafetele pe care sunt amplasate
produsele alimentare, ustensilele si utilajul se vor curata si dezinfeca la sfarsitul zilei
de lucru sau ori de céte ori este necesar in vederea asigurdrii cerintelor sanitare.

76. Pastrarea unitatilor comerciale amovibile, a celor mobile de tip carucior si
cos/lada, a ustensilelor si utilajului de comercializare este interzisd in locuinte, cu
exceptia caselor de locuit individuale (casa cu curte). Se interzice amplasarea
unitatilor comerciale in locuinte.

77. Vanzatorul va respecta cu strictete regulile de igiend personala, va fi
imbracat curat, va purta vestimentatie sanitara de protectie, inclusiv pe cap (in cazul
comercializarii marfurilor alimentare nepreambalate).

VIIl. Cerinte privind prevenirea contamindrii incrucisate

78. In unitate vor fi luate masuri eficiente pentru a preveni contaminarea
produselor alimentare gata pentru consum prin contactul direct sau indirect cu
materia prima neprocesata.

79. In scopul prevenirii contaminarii incrucisate, materia prima si produsele
gata pentru consum se vor portiona §i preambala/ambala pe mese, funduri, cu cutite
diferite, marcate vizibil: “peste crud”, “peste fiert”, “paine” etc..

80. La trecerea de la manipularea materiilor prime sau a produselor

semiprocesate capabile sa contamineze produsul final la operatiunile de manipulare
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sau care vin 1n contact cu produsele gata pentru consum, personalul este obligat sa-
si schimbe vestimentatia sanitara de protectie si sd-si spele minutios mainile.
Personalul antrenat doar in vanzarea propriu-zisd nu este obligat sa-si schimbe
vestimentatia putand utiliza manusi si de unica folosinta.

81. Practicile de manipulare a produselor alimentare si de spalare a mainilor
de catre personalul unitatii se considera puncte critice si vor fi supravegheate,
constituind parte integranta a sistemului de control in puncte critice — HACCP.

82. Produsele alimentare neprocesate vor fi preambalate in camere separate
sau in zone separate prin bariera de zonele utilizate pentru preambalarea produselor
gata pentru consum.

83.Fructele si legumele proaspete vor fi comercializate si depozitate fara a fi

84. Merele, perele, bananele, piersicile, prunele, pepenele galben, avocado,
tomatele si alte produse care produc etilena nu trebuie comercializate si depozitate
impreund cu salata verde, varza, morcovii, castravetii, ardeii grasi, dovleacul.
Legumele radacinoase se comercializeaza separat de alte fructe si legume proaspete

IX. Alte cerinte

85. Cerinte privind curatarea si igiena incaperilor, instalatiilor si ustensilelor,
igiena personalului si cerinte de sanatate, cerinte privind colectarea, depozitarea,
evacuarea deseurilor si controlul daunatorilor, cerinte privind anexele social-
sanitare, identificarea si sistemul de control al calitatii si sigurantei produselor
alimentare se aplicd in conformitate cu prevederile regulilor si a normativelor
sanitare de stat privind unitatile de alimentatie publica.

86. Se recomanda ca procedurile de control al calitatii si sigurantei sa fie
efectuate de personal tehnic competent, care cunoaste principiile si practicile de
igiena a produselor alimentare, prevederile legislatiei aplicabile si care foloseste
principiile (HACCP) in controlul practicilor igienice.
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Anexa nr. 3 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Regulamentul
privind modul de indicare a preturilor produselor oferite
spre comercializare consumatorilor

|. Dispozitii generale

1. Prezentul Regulament stabileste modalitatea de indicare a pretului de vanzare
si a pretului pe unitatea de masura (unitar) la produsele expuse in suprafetele
comerciale si oferite consumatorilor, in scopul informarii complete, corecte si
precise a acestora si pentru a le permite compararea cu usurinta a preturilor.

2. Prezentul Regulament este elaborat in baza Directivei Parlamentului
European si a Consiliului 98/6/CE din 16 februarie 1998 privind protectia
consumatorului prin indicarea preturilor produselor oferite consumatorilor,
publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) nr. L 80/27 din 18 martie
1998, cu modificarile ulterioare.

3. In scopul aplicarii prezentului Regulament, se utilizeaza notiunile din Legea
nr. 105/2003 privind protectia consumatorilor, Legea nr. 231/2010 cu privire la
comertul interior, Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire
la produsele alimentare. De asemenea, se definesc suplimentar urmatoarele notiuni:

1) cantitati prescrise - cantitatea produsului prevazuta pentru ambalare in
documentele normative respective;

2) Cantitati nominate unitare - valorile prestabilite de catre ambalator,
exprimate in unitati de masa sau volum, de minimum 5 g sau 5 ml si de maximum
10 kg sau 10 1;

3) produs preambalat — produs destinat pentru vanzare, plasat intr-un ambalaj
in lipsa consumatorului, cantitatea de produs continut in acest ambalaj avand o
valoare determinata, indicatd pe ambalaj, corespunzand valorii nominale, ce nu
poate fi schimbata fara deschiderea ambalajului sau fara deteriorarea acestuia;

4. Prezentul Regulament se aplica:

1) in functie de tipurile de produse — produselor alimentare si nealimentare, Cu
concretizarile expuse la punctele 17-19 si anexele nr.l si nr.2 la prezentul
Regulament;

2) in functie de tipurile unitatilor de comert — unitatilor de comert cu amanuntul,
conform clasificarii lor in actele normative din domeniul comertului, cu exceptia
comertului ambulant si automatelor pentru vanzari;

3) in functie de modul de vanzare — tuturor tipurilor de vanzari cu amanuntul
(inclusiv vanzarilor catre consumatorul final de catre unitatile de comert cu ridicata),
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inclusiv vanzarilor la distanta, Tn cadrul comertului electronic sau n afara
suprafetelor comerciale.

5. Indicarea pretului unitar este obligatorie pentru produsele alimentare
preambalate, precum si 1n cazurile in care reglementarile specifice impun indicarea
cantitdfii nominale sau comercializarea in cantitati prescrise.

6. Orice notificare de reducere a pretului indicd pretul de referinta, (pret de
vanzare) aplicat de comerciant pentru o perioada determinata, Tnainte de aplicarea
reducerii de pret, tinand cont de urmédtoarele concretizari:

a) pretul de referintad reprezinta cel mai scazut pret practicat de comerciant in
perioada ultimelor 30 de zile Tnainte de data aplicarii reducerii de pret;

b) in cazul bunurilor susceptibile a se deteriora sau a se perima rapid, pretul de
referinta reprezinta cel mai scazut pret practicat de comerciant in perioada de 2/3 din
temenul de valabiliate, inainte de data aplicarii reducerii de pret.

¢) in cazul in care produsul a fost prezent pe piatd mai putin de 30 de zile, pretul
de referintd reprezintd cel mai mic pret practicat de comerciant de la data punerii
produsului pe piatd, inainte de data aplicarii reducerii de pret;

d) daca reducerea de pret este majorata treptat in perioada ultimelor 30 de zile,
pretul de referinta este considerat pretul fara reducere Tnainte de prima aplicare a
reducerii de pret.

7. Lista produselor nealimentare care necesita, in mod obligatoriu, indicarea
pretului unitar este specificata in anexa nr.1 la prezentul Regulament.

8. Lista produselor si cazurilor care se excepteaza de la indicarea pretului unitar
este specificatd in anexa nr.2 la prezentul Regulament.

I1. Modul de indicare a preturilor

9. Orice produs pus in vanzare (plasat pe piatd) necesita, in mod obligatoriu,
indicarea pretului. Pretul de vanzare si pretul unitar se indica intr-o forma clara,
vizibila si usor de identificat, cu aceleasi dimensiuni ale cifrelor.

10. Pretul de vanzare si pretul unitar se exprima in moneda nationala.

11. Responsabilitatea pentru indicarea pretului de vanzare si a pretului unitar
revine comerciantului. Delegarea obligatiunilor de intocmire a indicatoarelor de
pret se efectuiaza prin ordin intern al conducatorului. Indicatorul de pret este valid
in cazul avizarii pe verso de catre persoana responsabila. Vanzatorul nu are
dreptul sa vizeze de sine statator indicatoarele, cu exceptia cazurilor cind el este
proprietarul unitatii comerciale

12. Indicatoarele de pret se amplaseaza astfel incat consumatorul sd le poata
asocia cu un produs anume.

13. Preturile se indica pe produse sau pe indicatoare de preturi amplasate linga
acestea in imediata apropiere, ori pot fi cuprinse intr-o lista sau intr-un catalog,
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impreund cu preturile altor produse, plasate in locuri usor vizibile pentru
consumatori.

13. In unitatile de alimentatie publica preturile se indicd in meniu (lista de
bucate) sau in catalogul de preturi (pentru bauturi). In cazul utilizarii meniurilor
si/sau a cataloagelor, véanzatorul trebuie sa asigure punereca la dispozitia
consumatorilor a unui numar suficient de exemplare.

14. In cazul in care preturile se afld in vitrinele exterioare, acestea se indica
astfel incat consumatorul sa le poatd vedea cu usurinta fara a intra in suprafata de
vanzare.

15. La produsele preambalate se indica pretul de vanzare, corespunzator
cantitdfii preambalate, precum si pretul unitar.

16. In cazul in care pretul unitar este identic cu pretul de vanzare, se indici
numai pretul de vanzare.

17. Tn cazul produselor preambalate pentru care reglementirile in vigoare
prevad indicarea atit a cantitdfii nominale, cit s1 a masei componentei solide, este
suficient sa se indice pretul unitar al componentei solide.

18. Pentru produsele vandute in vrac prin cantarire sau masurare este
obligatorie indicarea numai a pretului unitar.

19. In cazul publicitatii, pretul unitar se indica concomitent cu pretul de vanzare
pentru produsele ce tin de aplicarea prezentului Regulament.

20. In cazul desfasurarii actiunilor de vanzare a produselor/serviciilor cu pret
redus, prevazute de Capitolul V! din Legea nr. 231/2010, indicatoarele de pret vor
contine obligatoriu pretul de referinta.

21. Afisarea preturilor in cazul comertului electronic ori prestarii serviciilor
societatii infrmationale se desfasoara in baza cerintelor prezentului Regulament, cu
exceptia cerintelor privind suportul fizic al indicatoarelor.

22. Consumatorul este in drept sa controleze veridicitatea calcularii costului
marfii conform etichetelor de marfa, precum si a greutatii si unitatii de masura la
marfurile cumparate, a termenelor de valabilitate (pastrare) a produselor conform
facturilor, a fiselor de ridicare a marfurilor, prezenta certificatului de conformitate,
certificatului  de inofensivitate, dupa necesitate, precum si informatia
corespunzatoare pentru consumatori, conform prevederilor legislatiei.

23. Unitatea comerciald, la solicitarea consumatorului, va oferi o informatie
completa despre producatori, proprietatile de consum si preturile la marfuri,
asigurand, de asemenea si un nivel adecvat de servire, eliberarea marfurilor cu
madsura si greutatea reglementara.

24. Tn cazul reducerii preturilor la unele marfuri cu cerere limitata si stabilirii
preturilor mai jos de cele de cumpdrare de la furnizor, unitdtile comerciale trec la
cheltuieli diferentele de preturi, suportate pe parcursul anului fiscal, in conformitate
cu articolul 24 al Codului fiscal nr.1163-XIIl din 24 aprilie 1997, cu conditia
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desfasurarii unor masuri legate de comercializarea totala a acestor marfuri si
perfectarea actelor necesare de reevaluare a lor.

Anexa nr.1
la Regulamentul privind modul de indicare a preturilor
produselor oferite consumatorilor spre comercializare

LISTA
produselor nealimentare ce necesita, in mod obligatoriu,
indicarea pretului unitar

Produse de uz curent si gospodaresc

1. Produse cosmetice:

1) produse pentru ingrijirea pielii si igiena bucala;

2) creme de barbierit;

3) creme si lotiuni de uz general,

4) produse de plaja;

5) pasta de dinti;

6) produse pentru ingrijirea parului si produse de baie: lacuri, sampoane,

balsamuri, produse de clatire, fixative, briantine, spume de par, spumante de baie

etc.;

7) deodorante si produse de igiena personala;

8) pudra de talc.

2. Produse pentru spalat:

1) sdpunuri solide pentru toaleta si uz casnic;

2) sapunuri fine;

3) fulgi de sapun, detergenti, balsamuri;

4) lichide pentru spalat, curdtat, preparate auxiliare pentru spalat si preparate

pe baza de hipoclorit;

5) pudra de curatat;
6) preparate de prespalare si Tnmuiere, sub forma de pudra.
3. Produse de lustruit pielea si incaltdmintea, lemnul si parchetul, metalele,

inclusiv pentru autoturisme, ferestrele si oglinzile:

1) solutii pentru indepartarea petelor;
2) vopsele de uz casnic;

3) insecticide pentru uz casnic;

4) detartranti;

5) deodorante de uz casnic;

6) dezinfectante nefarmaceutice.
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4. Vopsele, lacuri si emailuri; se excepteaza culorile si vopselele utilizate in
arta si procesul de invatamant.

5. Solventi.

6. Produse de lipit si adezivi; se excepteaza cele ambalate in tuburi.

7. Cabluri.

8. Cuie.

9. Geamuri si produse similare.

10. Ciment, var, ipsos, balast, beton, mortar, nisip.

11. Materiale textile si panouri pentru izolatie.

Materiale de gradinarit

12. Turba, pamant de rasadnita, compost si produse fitosanitare.

13. Produse utilizate in agricultura, inclusiv pentru intretinere si amenajare a
solului (substante de fertilizare lichide sau granulate).

14. Seminte, cu exceptia celor ambalate in cantitdti mai mici de 100 g.

Alte produse

15. Combustibili/uleiuri si produse pentru autoturisme (combustibili lichizi,
lubrifianti lichizi/solizi, amestecuri de combustibili/ulei, antigel).

16. Combustibili solizi (lemn, carbune, cocs si derivati ai acestora).

17. Fire de tricotat constand din fibre naturale, sintetice si amestecuri ale
acestora.

18. Produse de mercerie care se vand la metru.

19. Hrana pentru animale si pasari.

20. Folie de uz alimentar din aluminiu, polietilena sau hartie (metri).

21. Produse vandute sub forma de aerosoli.

Anexa nr.2
la Regulamentul privind modul de indicare a preturilor
produselor oferite consumatorilor spre comercializare

LISTA
produselor si cazurilor care se excepteaza
de la indicarea pretului unitar

1. Produsele care se ofera spre vanzare prin licitatie.

2. Produsele care se ofera spre vanzare ca obiecte de arta sau de anticariat.
3. Produse oferite in cadrul prestarii de servicii.
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4. Preparatele, produsele culinare si alimentare care fac obiectul consumului pe
loc in unitati de alimentatie publica.

5. Produsele preambalate in cantitati mai mici de 50 grame sau 50 mililitri,
precum si cele mai mari de 10 kilograme sau 10 litri.

6. Produsele preambalate vandute prin intermediul unitatilor comerciale
ambulante.

7. Produsele vandute prin aparat automat pentru vanzari.

8. Cazurile in care informatia asupra pretului unitar nu ar folosi consumatorului
sau ar crea confuzii:

1) publicitatea cu timp scurt de expunere (spoturi sub 30 secunde), in care
informatia poate crea confuzii;

2) ofertele promotionale in care pretul a fost redus din cauza deteriorarii
produsului si/sau pericolului ca acesta sa se deterioreze;

3) produsele asortate vandute intr-un singur ambalaj, la care pretul unitar al
fiecarui produs ar crea confuzie, 1ar indicarea pretului unui singur produs ar induce
n eroare consumatorii.
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Anexa nr. 4 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Reguli
specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica

|. Dispozitii generale

1. Prezentele Reguli stabilesc cerinfele de baza fata de activitatea tuturor
intreprinzatorilor care presteaza servicii de alimentatie publica pe teritoriul
Republicii Moldova, indiferent de forma juridicd de organizare, proprietate si
subordinare, si reglementeaza relatiile dintre intreprinzatori si consumatori la
prestarea acestor servicii.

2. intreprinzétorul desfasoara activitati in sfera alimentatiei publice conform
notificarii de initiere a activitdtii de comert depuse la autoritatea administratiel
publice locale in temeiul Legii nr. 231/2010 cu privire la comertul interior, precum
si actelor permisive aplicabile.

3. Prepararea produselor in incinta unitatii se face in incaperi specializate dotate
corespunzator specificului unitatii, comercializarea produselor §i prestarea
serviciilor comerciale complementare aferente acestei forme de desfasurare a
activitatii de comert se face in spatiile comerciale (de servire) ale unitatii, cu livrare
la comanda, catering, si ’la pachet”. Servirea clientilor in afara spatiilor comerciale
(catering) nu necesitd obtinerea de acte permisive sau notificare a activitatii de
comert suplimentare, cu exceptia cazurilor cand legislatia contine cerinte exprese in
acest sens, sau aceasta devine o caracteristicd definitorie pentru tipul unitatii
comerciale.

4. In functie de sortimentul produselor si bauturilor propuse, complexitatea
prepararii bucatelor, calificarea personalului, dotarea tehnica si interiorul localului,
nivelul de deservire a consumatorilor, unitatile de alimentatie publica se clasifica
dupa tipuri, conform anexei nr.5 la Legea nr. 231/2010 cu privire la comertul
interior.

5. Unitatile de alimentatie publica, utilajul, inventarul si instalatiile trebuie sa
corespundd cerintelor tehnice (anexa nr.1 la prezentele reguli), regulilor sanitare
pentru unitatile respective (anexa nr.5 la prezenta hotarare).

6. Unitatile de alimentatie publicd sunt obligate sa afiseze la intrare in unitate
informatia autenticad privind denumirea unitatii, tipul, adresa unitatii si datele de
contact, orarul de functionare.

7. Orarul de functionare a unitatilor de alimentatie publica se stabileste de catre
agentul economic, in conformitate cu prevederile art. 21, alin. (3) din Legea nr.
231/2010 cu privire la comertul interior.
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Pentru unitatile de alimentatie publica, amplasate in blocurile locative, se
interzice activitatea dupa orele 22.00.

Unitatile de alimentatie publica, care deservesc elevii, studentii, muncitorii,
institutiile administrative, institutiile curative si medicale stabilesc orarul de
functionare al acestora, de comun acord cu administratia institutiilor nominalizate.

In cazul sistarii provizorii a activitatii unitatii de alimentatie publici (efectuarea
masurilor sanitare planificate, reparatii etc.), agentul economic este obligat sa
anunte, cu cel putin 5 zile lucratoare inainte de sistare, autoritatile administratiei
publice locale, Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor si consumatorii
despre data inchiderii si termenul sistarii. Informarea autoritatilor administratiei
publice locale se face in scris sau prin mijloace de comunicare electronica oficiale,
lar a consumatorilor prin aplicarea fizica a informatiei la intrarea in unitate.

8. Personalul unitatilor alimentatiei publice se completeaza cu cadre de o
pregatire profesionala speciald, conform cerintelor indicate in anexa nr.2 la
prezentele reguli.

9. Unitatile de alimentatie publicd sunt obligate sa sa detind registrul de
reclamatii la un loc vizibil si sa inregistreze reclamatiile consumatorilor conform
Regulamentului cu privire la modul de gestionare a Registrului de reclamatii,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 1141/2006.

I1. Achizitionarea si pastrarea materiei prime
si altor produse alimentare

10. Unitatea de alimentatie publicd achizifioneazd materie prima si produse
alimentare de la producatori, furnizori sau depozite specializate in comercializarea
angro a produselor alimentare in baza contractelor incheiate in conformitate cu
legislatia civild, precum si din import.

Se permite achizitionarea in piete a produselor agroalimentare, fiind insotite de
actele care confirma calitatea, trasabilitateasi inofensivitatea acestor produse
prevazute de legislatie.

Unitatea poate folosi Tn activitate produse agricole si alimentare crescute in
incinta acesteia sau de catre aceasta.

11. Cantitatea produselor alimentare si materiei prime se confirma prin factura
fiscald (sau alt act prevazut de lege) sau prin act de achizitie a produselor.

Se interzice receptionarea §i pastrarea marfurilor fara facturi sau alte
documente ce confirmd originea marfurilor si calitatea lor, cu exceptia celor
achizitionate in piete sau celor prevazute la pct.10 alineatul 3.

12. Calitatea produselor alimentare si materiei prime se confirmd prin
documente ce atesta calitatea si inofensivitatea acestora, si anume:

a) calitatea materiei prime de origine animala se confirma prin certificat
sanitar-veterinar;
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b) calitatea materiei prime de origine non-animald se confirma prin
certificate de calitate eliberat de producator in baza autocontrolului si si confirmat
prin rapoarte de incercari de laborator si certificate de inofensivitate, dupa caz;

C) calitatea produselor alimentare finite se confirm prin certificate de
calitate si certificate de conformitate, pentru productia alcoolica.

13. La receptie cantitatea produselor alimentare si materiei prime se verifica cu
actele de insotire a marfurilor, iar calitatea produselor se controleaza prin metoda
organoleptica. In caz de necesitate, produsele sau o parte din ele se supun analizelor
de laborator.
la serviciile unui laborator acreditat pentru investigarea de laborator a probelor
calitatii produselor, materiilor prime receptionate si a produselor preparate din ele.

14. Conditiile de pastrare a produselor alimentare sunt:

1) existenta depozitelor in functie de specificul si1 volumul activitatii;

2) respectarea regimului de pastrare a produselor (temperatura, umiditatea,
ventilatia);

3) respectarea termenului de valabilitate a produselor;

4) respectarea regulilor vecindtifii marfurilor (pentru evitarea transmiterii
mirosului, $i a contamindrii incrucisate,);

5) prezenta utilajului special in depozite (stelaje, polite, cirlige), ce asigura
pastrarea calitativa a marfurilor.

15. Calitatea si marcajul, conditiile si regimul de pastrare a produselor
alimentare si materiei prime trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in anexa 5 la
prezenta hotarare.

Se interzice pastrarea produselor alimentare si a materiei prime in lipsa spatiilor
de depozitare si a conditiilor prevdzute in anexa respectiva. Pastrarea in comun a
materiei prime, semifabricatelor si productiei gata pentru consum se permite doar in
cazul utilizarii recipientelor impenetrabile specifice fiecarui produs.

I11. Prepararea produselor alimentatiei publice

16. Unitatile de alimentatie publica intocmesc de sine statitor sortimentul
bucatelor, articolelor de patiserie si cofetarie, precum si a bauturilor preparate.

17. Agentul economic intocmeste meniul in conformitate cu sortimentul
produselor si/sau tipul unitd{ii comerciale. Sortimentul indicat Tn meniu trebuie sa
fie disponibil la momentul comandarii produselor de catre consumator n proportie
de cel putin 80%

18. Tn meniu se indic4 lista preparatelor culinare si bauturilor in ordinea servirii
lor, denumirea preparatului si compozitia (in limba romina, putdnd fi dublata in
oricare altd limba la discretia comerciantului), gramajul si pretul pentru o portie. In
meniu operatorul din domeniul alimentar va indica orice ingredient sau adjuvant
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tehnologic care provoacad alergii sau intolerantd, utilizat la fabricarea sau prepararea
unui produs alimentar si inca prezent in produsul finit, chiar si intr-o forma
modificatd, conform art. 8 alin. (1) lit. b) si ¢) din Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare. La intocmirea
meniului se va tine cont de prevederile art.19 si de specificatiile tehnice prezentate
Tn anexa nr. 1 la Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire
la produsele alimentare

19. Bucatele se prepara in loturi sau la comanda astfel incat desfacerea lor sa
se efectueze cu strictete in conditiile fixate in Regulile sanitare (anexa nr.5 la
prezenta hotarare). Este categoric interzisa comercializarea bucatelor si preparatelor
cu termenul depasit stipulat in Regulile sanitare.

20. Productia culinara se prepara in corespundere cu documentatia tehnologica.
Unitatile de alimentatie publicad sunt in drept sa prepare bucate conform propriilor
tehnologii (specialitatile "casei").

21. Bucatarii si cofetarii trebuie sa dispuna la locurile de munca de fise
tehnologice de preparare a bucatelor, precum si de alte materiale informative privind
procesul tehnologic. Fisele tehnologice de preparare a bucatelor sunt aprobate de
catre bucatarul-sef/administratorul unitatii.

22. Calitatea materiei prime prelucrate, a bucatelor, articolelor culinare si de
patiserie preparate depinde de conditiile sanitare a locului de munca a bucatarului si
cofetarului (anexa nr.5 la prezenta hotarare).

Se interzice prelucrarea materiei prime si prepararea produselor culinare in
lipsa spatiilor de prelucrare a productiei culinare prevazute de normele sanitare si
iglenice.

IV. Organizarea servirii si comercializarea produselor culinare

23. Formele si metodele de servire a consumatorilor se stabilesc conform
cerintelor fata de tipul unitatii. Formele de vanzare pot fi:

1) vanzarea prin intermediul ospatarilor;

2) vanzarea prin intermediul vanzatorilor;

3) vanzarea prin autoservire;

4) vénzarea in baza de comenzi prealabile, inclusiv cu transportarea la
domiciliu sau in alt loc, la solicitarea consumatorului;

5) vanzarea prin case de comenzi;

6) vanzarea prin automate comerciale;

7) vanzarea la bordul navelor aeriene si vaselor navale.

8) vanzarea On-line

st alte forme neinterzise expres prin lege

24. Forma de deservire a consumatorilor se stabileste de catre comerciant, in
functie de tipul unitatii comerciale.
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25. In cazul servirii combinate, in sala de consum se creeazid o zona de
distributie a produselor, unde consumatorii 1si aleg singuri gustarile reci, bauturile
racoritoare, deserturile sau produsele ce sunt puse la dispozitie de catre barman
(bufetier). Bucatele calde si bauturile, inclusiv cele alcoolice, se servesc conform
comenzii clientului.

26. In unititile de alimentatie publicd de tip restaurant, in procesul pregatirii
salii pentru primirea vizitatorilor se practica servirea prealabild a meselor.

Tn cantine si in alte unititi de alimentatie publicd cu autoservire se practici
aranjarea simpla a meselor cu suporturi pentru condimente si servetele de hartie.

27. Unitatile in care clientii sunt serviti de ospatari au dreptul sa limiteze
accesul vizitatorilor cu 30 minute pina la ora inchiderii, iar unitatile cu autoservire —
cu 15 minute pind la incheierea programului de lucru.

28. In unitatile de alimentatie publici se utilizeaza diverse forme de achitare a
produselor culinare: prealabild, dupa alegerea bucatelor sau dupa servirea mesei.
Formele de achitare pentru consumatori se stabilesc in Regulamentul de functionare
a unitdtii comerciale, in functie de metoda servirii, specificul contingentului servit,
tipul unitatii si specializarea ei.

In unititile de alimentatie publici, in sectiile culinare ale magazinelor si in
unitatile care efectueaza vanzari online, consumatorului 1 se inmaneaza la achitare
un bon de casd sau confirmarea efectuarii platii electronice, iar in unitatile in care
servirea clientilor se efectueaza prin intermediul ospatarilor, achitarea pentru
produsele comandate se face conform contului eliberat de ospatar si prin inmanarea
bonului de casda conform art. 10 din Legea nr. 105/2003 privind protectia
consumatorilor

Tn cantinele ce deservesc contingente permanente de clienti (muncitori,
functionari, studenti, elevi etc.) poate fi folositd achitarea in baza abonamentelor
individuale sau de grup.

Contul se intocmeste de catre ospatar in doua exemplare si confine urmatoarea
informatie: denumirea unitatii, numarul de rdnd, numele (de familie) ospatarului,
denumirea bucatelor, cantitatea acestora si pretul, valoarea totald, semnatura
ospatarului si data servirii. Formularele contului sunt de stricta evidenta.

29. Unitatile de alimentatie publicd presteaza servicii comerciale
complementare, a caror lista este benevola si individuala pentru fiecare tip de unitate.
Lista si costul serviciilor suplimentare se indica separat, anexat la meniu sau in lista
de preturi.

30. Tn sala de consum clientilor li se oferd posibilitatea de a lua cunostintd de
meniu si de lista serviciilor comerciale complementare, oferite de unitate.

Meniul si catalogul (lista sau carta) bauturilor alcoolice trebuie sa fie semnate
de catre contabilul si conducatorul unitatii.
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31. Unitatile de alimentatie publica amplasate in hoteluri, gari, institutii de
invatamint, intreprinderi de producere si unitatile care deservesc grupuri social
vulnerabile pot utiliza, de rédnd cu formele traditionale de comercializare a
produselor, servirea dejunurilor, prinzurilor si cinelor complexe, diversificate pe
zilele saptaminii, tindndu-se cont de normele rationale si particularitatile alimentatiei
grupurilor (colectivelor) de consumatori.

32. Unitatile de alimentatie publica sunt obligate, la solicitarea consumatorilor,
sd ofere posibilitate acestora de a verifica cantitatea si greutatea preparatelor culinare
si a marfurilor procurate de ei, precum si conformitatea produsului vandut
(serviciului prestat) cu cerintele documentatiei normative.

33. La solicitarea consumatorilor, in procesul servirii, unitatile de alimentatie
publica pot comercializa preparate culinare finite i marfuri din sortimentul pus in
vanzare, inclusiv produse alcoolice, pentru consum la domiciliu, in ambalaj
corespunzator.

34. Personalul unitatilor de alimentatie publica este in drept sa nu deserveasca
consumatorii care ncalca regulile de comportament in locurile publice.

35. Unitatile de alimentatie publica de tipul restaurantelor si salilor de festivitati
sunt obligate sa asigure pastrarea lucrurilor vizitatorilor (consumatorilor) in vestiar,
in cazul disparitiei sau deteriordrii aceste unitd{i poartd raspundere in conformitate
cu legislatia in vigoare.

In unitatile de alimentatie publica de alte tipuri pot fi amenajate vestiare, in
celelalte cazuri dispun doar de cuiere pentru imbracaminte iar raspunderea pentru
lucrurile personale o poarta consumatorul.

36. Productia preparata de unitatile de alimentatie publica poate fi livratd prin
vanzare altor Tntreprinderi (institutii), conform contractelor incheiate.

37. Deservirea muzicala a localului (unitatii) se efectueaza de catre
organizatiile concertistice pe baza de contract sau de catre orchestra (ansamblul)
unitatii comerciale.

38. Patronul sau conducatorul unitatii nu are dreptul sa stabileasca costul
minimal al comenzii, inclusiv pentru oficialitati, s propund consumatorului un
sortiment obligatoriu sau sa stabileasca plata suplimentarad pentru servire.

Tn cazul in care unitatea, din motive neimputabile, nu poate executa comanda
prealabild, cum ar fi deservirea unor nunti sau banchete, in intervalul de timp
convenit, administratia este obligata sd asigure desfasurarea solemnitatii la o alta
unitate invecinata si sa-1 anunte despre aceasta pe client cu cel putin 30 zile Thainte
de data preconizata. Diferenta de cost o va suporta comerciantul.

In cazul in care beneficiarul isi retrage comanda cu mai putin de 8 ore pina la
executarea ei, el este obligat sa achite produsele procurate la comanda lui, care nu
mai pot fi vandute altor consumatori. Informatia din prezentul paragraf se comunica
consumatorului fizic sau prin mijloace electronice de cimunicare corespunzatoare
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modului d eefectuare a comenzii (inclusiv prin plasarea pe paginile web al
comerciantului).

39. Unitatile de alimentatie publica formeaza preturile la produsele fabricate si
comercializate in baza preturilor de achizitie a produselor, inclusiv a materiei prime,
cu aplicarea adaosului comercial la totalul cheltuielilor activitdtii operationale a
unitatii de alimentatie publica. Cheltuielile de servire a produselor se acoperad din
contul adaosului comercial. Marimea adaosului comercial se aproba prin ordinul
conducatorului unitatii de alimentatie publica.

Anexanr.1la
Regulile specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica

|. Cerinte tehnice fata de spatiile si dotarile unitatilor de alimentatie publica

1. Spatiile unitatii de alimentatie publicd, in dependenta de specificul activitatii,
pot fi:

1) spatii pentru consumatori:

a)spatii pentru primire — vestibul, hol si garderoba;,

b) spatii pentru servire — sala de consumatie, separeuri, terasd, gradina de

vard,
C) spatii pentru grupuri sanitare destinate consumatorilor,
2) spatii pentru productie:

a) spatii pentru prelucrarea primara a materiilor prime;

b) spatii pentru prepararea la cald,;

C) spatii pentru bucataria rece,

d) spatii pentru prepararea produselor de cofetarie si patiserie;

3) spatii pentru sectii de productie si servire (bar, bufet);

4) spatii anexa (in principal, pentru spalarea veselei de servit, a paharelor
si tacAmurilor sau a vaselor de bucatarie);

5) spatil pentru primirea-receptia si depozitarea marfurilor (spatii pentru

primirea-receptia materiilor prime si a celorlalte marfuri, pastrarea produselor de
bacanie, pastrarea alimentelor perisabile, pastrarea legumelor si fructelor, pastrarea
bauturilor, pentru ambalaje si obiecte de inventar, pastrarea utilajelor si mobilierului
de rezerva, a veselei, paharelor si tacimurilor, depozitarea unor bunuri cu destinatie
speciald);

6) spatii necesare personalului unitatii:

a) birou sef de unitate;

¢) birou contabil;

d) vestiar pentru salariafi,

) grup sanitar pentru personalul unitatii,
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7) spatii cu caracter tehnic;

8) spatii auxiliare (spalatorie, garaj);

2. Dotarea cu mobilier, utilaje si instalatii

1) Dotarea cu mobilier, utilaje si instalatii se va realiza tindnd seama de o serie
de elemente precum: tipul de unitate, numarul de locuri la mese, sortimentul de
preparate culinare ce se desface prin unitate, buna desfasurare a activitdfii de
productie si de desfacere, realizarea unor consumuri reduse de energie si
combustibil, apa, materii prime si materiale, obtinerea unor produse de calitate,
usurinta in manipulare, intretinere usoara, revizii si reparatii necesare.

2) Modelul mobilierului, felul, caracteristicile si numarul pieselor de mobilier,
a utilajelor si instalatiilor din dotarea unitatilor de alimentatie publicd se determina
in functie de mai multi parametri, precum tipul unitatii, sistemul de vanzare
practicat, marimea, amplasamentul si profilul unitatii, specificul preparatelor oferite
la vanzare, orarul de functionare.

3. Indiferent de natura lor, inventarul, utilajele si instalatiile folosite in sectorul
de alimentatie publica trebuie sa raspundd urmatoarelor cerinte tehnice:

1) sa corespunda parametrilor tehnici si de utilizare corespunzatori destinatiei;

2) dimensiunile sa fie adaptabile spatiilor si conditiilor de prelucrare intr-un
cadru normal.

4. Dotarea cu obiecte de inventar, utilaje si instalatii se realizeaza corespunzator
activitatilor desfasurate (de productie, desfacere sau prestari servicii).

5. In functie de tipul unitatilor de alimentatie publici, de specificul activitatii,
de marimea si profilul lor, dotarea cu obiecte de inventar, utilaje si alte instalatii
speciale, destinatia spatiilor, cuprinde:

1) Pentru spatiile destinate servirii consumatorilor:

a) mobilier pentru holurile de primire si garderoba, respectiv fotolii, canapele,
masute, cuiere, suporturi etc.;

b) mobilier pentru salile de servire: mese de servit de diferite forme si din
materiale diverse, scaune (tapisate sau nu, cu spatar sau fara, taburete, scaune pentru
bar etc.), mese de serviciu (console);

C) inventar textil, respectiv fete de masa, naproane, servete de pinza etc.;

d) alte obiecte de inventar, precum caruciorul de prezentare si servire, consolele
mobile, cu instalatii frigorifice, frapierele; €) vesela;

f) tacamurile.

b) Pentru spatiile destinate materialelor de intretinere si celor textile sunt
necesare rafturi, stelaje, cutii de protectie, masa de calcat, scaune simple;

c) Pentru spatiile de productie, dotarea se face in functie de destinatia concreta
a acestora.

d) Pentru desfasurarea procesului tehnologic in unitatile alimentatiei publice
sunt necesare urmatoarele instalatii:
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a) instalatii de energie electrica (de iluminat, pentru energia de forta, de
asigurare a functionarii diferitelor aparate si dotari);

b) instalatii de preparare a apei calde, precum si de incalzire dupa caz;

C) instalatii de ventilatie;

d) instalatii auxiliare (altele necesare bunei desfasurari a activitatii).

Anexanr. 2 la
Regulile specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica

Cerinte profesionale
fata de personalul angajat in unititile de alimentatie publica

|. Dispozitii generale

1. Din componenta personalului angajat in unitatile de alimentatie publica, in
dependenta de tipul unitatii pot face parte: administratorul salii, ospatarul, barmanul,
bucatarul, bufetierul, casierul, garderobierul, portarul, vanzatorul in sectia culinara.

2. Personalul, indiferent de tipul unitatii de alimentatie publica trebuie sa fie
instructat privind regulile de ordin intern ale unitatii si cerintele legislatiei aplicabile.

3. Functiile, obligatiile, drepturile si responsabilitatea personalului angajat
trebuie sa fie expuse in fisa postului si aprobate de catre conducatorul unitatii.

4. Conducdtorul unitatii este obligat sd asigurecorespunderea personalului
calificararii profesionale necesare.

5. Personalul angajat este obligat sa:

1) asigure securitatea vietii si sanatatii consumatorului, precum si integritatea
bunurilor in timpul atributiilor de serviciu;
2) respecte regulile de ordin intern ale unitatii, regulile igienei personale si
referitoare la locul de munca, regulile privind protectia muncii;

4) cunoasca cerintele documentelor tehnice in vigoare privind alimentatia
publica;

5) respecte etica profesionala in procesul servirii consumatorilor;

6. Personalul unitatii implicat in activitatea de productie (preparare) si servire
trebuie sa fie supus instruirii igienice si controlului medical, la angajare si periodic,
conform criteriilor stabilite de catre Ministerul Sanatatii.

I1. Cerinte fata de administrator
7. Administratorul trebuie sd respecte urmatoarele cerinte:
1) sd aiba o pregatire speciald in domeniu prin intermediul scolilor
profesionale sau tehnice, ori studii superioare in domeniul economiei sau
jurispridentei, ori experientd de activitate in domeniu de peste 3 ani;

37



2) sda cunoasca legislafia muncii si legislatia privind protectia
consumatorului, regulile de preparare si servire a bucatelor, actele normative in
vigoare privind alimentatia publica;

3) sd posede cunostinte privind formele de servire a consumatorilor,
aranjarea mesei si regulile de etica;

4) sd cunoasca bazele merceologice privind indicatorii calitatii pentru
produsele alimentare si culinare;

5) sd cunoascd metodele traditionale de preparare a productiei culinare,
bauturilor si regulile lor de servire;

6) sd posede la un nivel minim o limba strdina si s cunoasca terminologia

profesionala si particularitdtile servirii consumatorilor straini (pentru administratorii
restaurantelor);

7) sd cunoasca particularitatile prezentarii si servirii bucatelor nationale,
de firma, la comanda;

8) sd cunoasca particularitatile organizarii festivitatilor si servirii anumitor
consumatori,

9) sd efectueze controlul asupra servirii consumatorilor din partea
ospatarilor si barmanilor;

10) sd examineze reclamatiile consumatorilor privind functionarea unitatii.

I11. Cerinte fata de ospatar

8. Ospatarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sd aiba o pregatire speciald In domeniu prin intermediul instruirilor in
cadrul unitatii sau cursurilor de profil, sau prin intermediul scolilor profesionale sau
tehnice;

2) sd cunoasca si sa aplice regulile si metodele tehnice de servire a
consumatorilor, de etica si servire a mesei;

3) sa cunoasca destinatia veselei de bucatarie, tacimurilor, inventarului
textil utilizat pentru servirea consumatorilor;

4) sd cunoasca regulile si succesiunea servirii bucatelor, bauturilor,
cerintele fatd de modul de prezentare si temperatura lor, corespunderea sortimentului
de bauturi caracterului bucatelor servite;

5) sd cunoasca principiile de alcatuire a meniului, sa poata alcatui meniul
pentru bancheturi si ceremonii si sa cunoasca particularitatile organizarii acestora;

6) sd cunoasca regulile internationale de etica si servire a consumatorilor
straini;

7) sd cunoasca particularitdtile prepararii, amenajarii i servirii bucatelor
nationale, de firma, la comanda, a celor internationale;

8) sd cunoasca caracteristica calitativa a bucatelor si bauturilor, pentru a

putea informa corect consumatorul, in caz de solicitare;
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9) sd posede o limba straind la nivelul minim §i sd cunoasca termenii
profesionali (in cazul restaurantelor);

10) sd cunoasca regulile de exploatare a aparatului de casd cu memorie
fiscald, de intocmire a contului si achitare a consumatorului, inclusiv prin cartelele
de credit;

11) sd cunoasca bazele psihologiei si sd respecte principiile eticii
profesionale in timpul servirii; sa poarte ecuson cu emblema unitatii si indicarea
prenumelui.

IV. Cerinte fata de barman

9. Barmanul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sa aiba o pregatire speciala in domeniu prin intermediul instruirilor ori
cursurilor de profil, ori prin intermediul scolilor profesionale sau tehnice;

2) sd cunoasca regulile de etica si tehnica servirii consumatorului la linia
de bar si in sala;

3) sd cunoascd sortimentul produselor, retetele, tehnologia prepararii,
regulile de expunere si servire a bauturilor, coctailurilor, gustarilor, bucatelor si altor
bucate;

4) sd cunoasca regulile internationale de etica si servire a consumatorilor
straini;

5) sd posede o limba strdina la nivelul minim (in cazul restaurantelor);

6) sd cunoasca tipurile si destinatia inventarului, veselei, tacimurilor,
utilajului pentru prepararea si comercializarea bauturilor si bucatelor;

7) sd cunoasca §i sd respecte conditiile si termenele de pastrare a
produselor, inclusiv a celor culinare;

8) de Tntocmire a contului si achitare a consumatorului;

9) sd cunoasca informatia privind chemarea taxiului, a politiei, asistentei

medicale, echipei de pompieri.

V. Cerinte fata de bucatar

10. Bucatarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sd aiba o pregitire speciald in domeniu prin intermediul scolilor
profesionale ori institutiilor de invatdmint cu programe aprobate de catre orgenele
de stat abilitate;

2) sd cunoasca tehnologia de preparare, regulile de amenajare si
temperatura de servire a bucatelor;

3) sd prezinte consumatorilor informatie scurtd cu privire la continutul
produsele servite;

4) sd cunoasca si sa indeplineasca cerintele legislatiei privind conditiile si
termenele de pastrare a produselor culinare;
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5) sd cunoascda mecanismul de instalare si functionare a utilajului
respectiv, asigurand securitatea consumatorilor in timpul servirii.

V1. Cerinte fata de bufetier
11. Bufetierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sd aiba o pregatire speciald in domeniu prin intermediul scolilor
profesional tehnice, oriinstruirilor ori cursurilor de profil;

2) sd cunoasca modul de servire si de achitare a consumatorilor;

3) sa serveasca produsele culinare conform normelor stabilite;

4) sd cunoascd si sa indeplineascd regulile de exploatare a utilajului
frigorific;

5) sd cunoasca sortimentul, reteta, tehnologia de preparare a bucatelor,
bauturilor;

6) sda respecte termenul §i temperatura pastrdrii  bucatelor,
semifabricatelor, productiei culinare;

7) sa cunoasca metodele de expunere a marfurilor si termenele de pastrare
a acestora,

8) sd cunoasca caracteristica merceologicd a marfurilor;

9) sd cunoasca metodele si regulile de ambalare a produselor;

10) sd cunoasca regulile de exploatare a aparatului de casa cu memorie
fiscala.

VII. Cerinte fata de casier
12. Casierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sd cunoascad modalitatile de executare a operatiunilor de casa;
2) sd cunoasca sortimentul produselor comercializate si costul lor;
3) sd cunoasca mecanismul si regulile de exploatare a aparatului de casa

cu memorie fiscala.

VIII. Cerinte fata de garderobier
13. Garderobierul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

1) sa fie supus instructajului privind regulile de serviciu;

2) sd cunoasca regulile de primire si pastrare a bunurilor consumatorilor;

3) sd primeasca de la consumatori pentru pastrare bunuri §i sd poarte
raspundere pentru pastrarea lor;

4) sd acorde ajutor primar clientilor, in caz de necesitate.

IX. Cerinte fata de portar
14. Portarul trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
1) sa fie supus instructajului privind regulile de serviciu;
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2) sd cunoasca regulile de servire a consumatorilor in unitatea respectiva;

3) sd cunoasca amplasarea codului de semnalizare si de protectie contra
incendiilor si regulile de utilizare;

4) sa informeze consumatorii privind amplasarea salilor si locurilor libere;

5) sd supravegheze usa de intrare a unitatii, iluminarea reclamei, starea
sanitara a vestibulului;

6) sd cunoasca informatia privind chemarea taxiului, a politiei, asistentei

medicale, echipei de pompieri.
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Anexa nr. 5 la Hotararea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Regulament sanitar
pentru unitatile de alimentatie publica

|. Dispozitii generale

1. Prezentul Regulament sanitar (in continuare — Regulament) stabileste
cerintele sanitare si de igiena pentru unitatile de alimentatie publica (in continuare -
unitati) care prepard si comercializeaza produse culinare, produse de cofetarie-
patiserie, bauturi si alte produse alimentare, Tn care vanzarea si consumul se face pe
loc sau la locurile de munca si studii, in locurile de agrement ori la domiciliu.
Prezentul Regulament se aplica, de asemenea, unitatilor de alimentatie din scoli,
gradinite, aziluri pentru batrini, cantine sociale, unitdfi militare, penitenciare,
hoteluri si alte facilitati de cazare, cu exceptiile din pct. 2, institutii medico-sanitare
si alte localuri de alimentatie similare.

2. Prezentul Regulament nu se aplica:

1) produselor alimentare fabricate industrial si celor preambalate;

2) meselor servite in cadrul pensiunilor turistice, pensiunilor agroturistice si
caselor rurale in cazul in care acestea nu dispun de unitati de alimentatie publica, iar
mesele servite turistilor comportd bucate preparate la bucatarie;

3) unitatilor amenajate in baza unitatilor de comert ambulant.

Exceptiile mentionate nu absolva de necesitatea asigurdrii, curatirii, igienei
produselor alimentare si necontamindrii preparatelor in conformitate cu prezentul
Regulament.

3. Activitatile si serviciile de alimentatie publica se vor desfasura in unitati
autorizate sanitar-veterinar in acest scop.

4. Tn scopul prezentului Regulament se definesc urmatorii termeni, dupa cum
urmeaza:

bucatarie — spatiile in care hrana este preparata, tratata termic sau reincalzita
pentru a fi servita si nu includ spatiile de prelucrare preliminara a materiilor prime
si de depozitare a produselor alimentare;

produs culinar rdcit — produs culinar destinat a fi pastrat la temperaturi ce nu
depasesc +4°C in orice parte a produsului pentru o perioadd de maximum 5 zile;

curdtare — indepartarea solului, resturilor de produse alimentare, prafului,
grasimilor sau a altor substante indezirabile, inclusiv de pe suprafetele de lucru,
vesela, utilaj, inventar;

contaminare — prezenta sau patrunderea substantelor indezirabile in produs;
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produs culinar tratat termic (cooked) — produs culinar tratat termic si pastrat
fierbinte sau reincalzit si pastrat fierbinte pentru servire consumatorului, sau produse
culinare preparate reci si pastrate la rece pind la servirea consumatorului;

produs culinar preparat cu grad inalt de finisare — produs culinar tratat termic,
racit rapid si pastrat refrigerat sau congelat;

manipulare a produselor culinare — orice operatiune de preparare, procesare,
ambalare, depozitare, transportare, distribuire si servire a produselor culinare;

manipulator al produselor culinare — persoana care manipuleaza sau vine in
contact cu produsele culinare ori cu echipamentul sau ustensilele folosite la
pregatirea produselor culinare;

igiena a produselor alimentare — toate masurile necesare pentru asigurarea
sigurantei (inofensivitdtii), integritatii si valorii nutritive a produsului culinar la toate
etapele de obtinere a hranei de la crestere, in cazul cadnd sunt crescute de comerciant,
producere sau preparare pind la servirea ei finald consumatorului;

produs culinar congelat — produs culinar mentinut la temperatura egala cu sau
sub minus 18°C in orice parte a produsulut;

lot — cantitatea totald a produselor culinare, produse in aceleasi conditii
esentiale si in acelasi interval de timp;

daunatori — insecte, pasari, rozatoare si orice alte animale, capabile sa
contamineze hrana direct sau indirect;

portionare — divizarea hranei inainte sau dupa preparare in una sau mai multe
portii;

produse culinare potential periculoase — produse culinare capabile sa sustina
cresterea rapida si progresiva a microorganismelor toxinogene si celor provocatoare
de toxiinfectii alimentare si/sau boli diareice acute.

serviciul catering — serviciu care constd in furnizarea de produse alimentare
si/sau de bautura, preparate sau nepreparate, pentru consumul uman, insotitd de
servicil conexe suficiente care sd permitd consumul acestora in afara suprafetei
comerciale a unitatii de alimentatie publica;

produs alimentar usor perisabil — produs alimentar instabil din punct de vedere
microbiologic, cu termenul de valabilitate scurt, care necesitd a fi pastrat si
comercializat la un anumit regim de temperaturd pentru a-si mentine inofensivitatea
si calitatile sale.

I1. Cerinte privind amplasarea, proiectarea si amenajarea unitatilor
5. Amplasarea unitdtilor se va face in conformitate cu normele de construire.

6. Drumurile si suprafetele folosite pentru circulatia transportului auto in
vederea deservirii unitatilor in perimetrul si vecinatatea imediata a acestora vor avea
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suprafata durd, pavatd corespunzator pentru trafic si vor avea asigurat drenajul
corespunzator si accesul pentru curatare.

7. Amplasarea unitatilor in blocurile locative poate fi efectuata numai la parter,
in spatiile destinate prin proiect, sau pentru care s-a obtinut schimbarea destinatiei
incaparilor. Amplasarea unitatilor in locuinte nu se admite.

8. Utilizarea surselor de zgomot si vibratie Tn unitati se va face in conditii de
asigurare a protectiei fonice vis-a-vis de incaperile de locuit din vecinatate. Nivelul
zgomotului s1 a vibratiei in afara spatiilor unitatii nu vor depasi limitele maxime
admise.

9. Proiectarea unitatilor se va face in functie de volumul estimat al activitatii.
Numadrul, marimea si destinatia incaperilor se vor stabili in functie de volumul
estimat al activitatii unitatii.

10. Incaperile si facilitatile vor fi proiectate astfel, incét accesul in ele si poati
fi controlat, sa permita curatarea comoda si adecvata si sa faciliteze supravegherea
corectd a igienei produselor culinare; sd previna patrunderea si adapostirea
daunatorilor si patrunderea contaminantilor din mediu, astfel ca fumul, praful sau
altii.

11. Proiectarea incaperilor si a instalatiilor se va face astfel incat sa asigure
temperatura corespunzatoare a procesului tehnologic si a produselor.

12. In vederea asiguririi conditiilor sanitaro-igienice adecvate pentru
prelucrarea si prepararea corespunzatoare a produselor culinare, unitatile vor
dispune de spatii necesare pentru circuite functionale salubre:

1) spatii de pastrare si prelucrare preliminara a materiilor prime;

2) spatii de preparare a produselor culinare — bucatarie cu anexe, dupa caz;

3) spatii sau utilaje de pastrare a produselor culinare;

4) anexe social-sanitare;

5) sala de consum (sufragerie).

13. Incaperile si instalatiile vor corespunde normelor si cerintelor securitatii
tehnice si se vor mentine in stare de bund functionare. Toate materialele de
constructie vor fi confectionate din materiale sigure lipsite de pericolul transmiterii
produselor alimentare a substantelor indezirabile, inclusiv toxice.

14. Spatiile de prelucrare preliminarda a produselor alimentare (curatare,
spalare, tocare) trebuie sa asigure suficient spatiu pentru circulatia si activitatea
personalului unitatii.

15. Spatiile de lucru vor fi adecvate pentru indeplinirea satisfacatoare a
operatiilor de prelucrare preliminard, tratare termica si finisare. Procesul de
preparare a produselor culinare va fi stabilit astfel incat sa asigure desfasurarea
fluxului Tntr-un singur sens si sa evite incrucisarile intre fazele insalubre si salubre.
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16. In functie de tipul unitatii vor exista anexe sau spatii, precum: de cofetirie/
patiserie, incapere sau spatiu pentru prepararea mincarurilor reci (salate, maioneze,
preparate cu gelatina, tartine, aperitive reci).

17. In unitatile cu un singur spatiu de productie-bucatirie, in care se efectueazi
prepararea, se vor folosi ca materii prime din peste sau carne (preparate din peste
sau carne) numai produse agroalimentare sub forma de semipreparate, curatate,
portionate si ambalate.

18. In unititile care sunt lipsite de spatiu pentru organizarea bucatariei,
preparatele culinare specifice acestora se pot prepara in sala de consum, baruri, in
fata consumatorilor sau in incaperea propriu-zisa cu obligatia ca prin organizarea,
dotarea si intretinerea locului respectiv sa se asigure o curdfenie permanentd, apa
curgatoare conforma prevederilor Legii nr. 182/2019 privind calitatea apei potabile,
sau mecanica).

19. In spatiile de manipulare a produselor alimentare:

1)pavimentul va fi construit din materiale impermeabile pentru apa,
neabsorbante, lavabile, nelunecoase, fara crapaturi, usor de spalat si dezinfectat.
Pavimentul va fi suficient de inclinat pentru a asigura scurgerea lichidelor, prevazut
cu sifoane de scurgere racordate la canalizare;

2) peretii vor fi construiti din materiale impermeabile pentru apa, neabsorbante
si 1zolante, lavabile, de culori deschise, netezi, fara crapaturi. Pind la indlfimea de
1,80 m peretii vor fi acoperifi cu materiale de constructie, usor de curatat si
dezinfectat. Unghiurile dintre pereti, intre paviment si pereti, intre pereti si tavan vor
fi etanse pentru a facilita curatarea;

3) tavanul va fi proiectat, construit si finisat astfel incat sa fie usor de curatat,
sd previna acumularea prafului, sd minimalizeze condensarea, dezvoltarea
mucegaiului si caderea lui;

4) geamurile §i alte interspatii vor fi construite astfel incat sa se evite
acumularea prafului, iar cele care se deschid vor fi acoperite cu plase antiinsecte.
Pervazurile geamurilor vor fi nclinate la un unghi de peste 35°, pentru a preveni
utilizarea lor ca rafturi fiind executat din materiale simulare celor pentru pereti;

5) usile vor fi netede, cu suprafetele neabsorbante, cu autoinchidere sau cu
garnitura de inchidere;

6) treptele, cabinele de lift si structurile auxiliare, precum platformele, scarile
mobile, vor fi amplasate si construite astfel incat sd se prevind contaminarea
produselor alimentare.

20. In spatiile de manipulare a produselor culinare toate structurile suspendate
(fixate de plafon) si armatura vor fi proiectate, instalate, finisate si isolate
corespunzator, astfel incat sd excludd contaminarea directd sau indirectd a
produselor culinare si a materiilor prime prin condensare si picurare (prelingere), sa
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fie usor de curdtat, sa prevind acumularea murdariei, dezvoltarea mucegaiurilor si
caderea lor in fulgi.

21. Unitatile care folosesc produse alimentare congelate vor avea incaperi si
instalatii sau instalatii care sa asigure efectuarea corectd a operatiunilor de
decongelare.

22. Grupurile sanitare (WC) trebuie sa fie separate de spatiile de preparare,
asigurate cu sisteme de ventilare mecanizate functionarea carora sa functioneze
independent de sistemul de iluminare, usile grupurilor sanitare (WC) nu pot sa se
deschida direct in spatiile de manipulare a produselor culinare.

23. Nu se permite utilizarea 1n spatiile de manipulare a produselor culinare a
materialelor care nu pot fi adecvat curatate si dezinfectate.

24. Sala de consum va avea asigurat un minimum de 1,2 m? pentru un loc (la
masa). Celelalte dotari vor fi cele prevazute de actele normative n vigoare.

25. Unitatile vor fi dotate, dupd caz, cu spatii suficiente de depozitare a
materiilor prime si auxiliare, produselor culinare §i semipreparate, precum §i a
ambalajelor, incat sa nu se permitd degradarea, impurificarea sau contaminarea
produselor.

26. Spatiile de pastrare a produselor alimentare vor fi reprezentate de depozite,
magazii, beciuri si spatii frigorifice, dupa caz.

27. Spalarea veselei pentru servire si a vaselor de bucatarie se va face separat,
intr-un loc anume stabilit si amenajat, unde nu se fac alte operatiuni de preparare.
Acest loc va fi strict delimitat.

28. Vesela curata pentru masa va fi pastratd in spatii separate de vasele de
bucatdrie sau in boxe ori dulapuri (sertare) separate.

I11. Cerinte privind asigurarea cu apa si canalizare

29. Unitatile fixe trebuie sa dispuna si sa foloseasca permanent in activitatea
lor apd potabild curenta, rece si calda, sub presiune si temperaturd adecvatd, in
cantitate suficienta si conforma prevederilor Legii nr. 182/2019 privind calitatea apei
potabile, cu instalatii adecvate pentru pastrare si, in caz de necesitate, pentru
distribuire, si cu protectie adecvatd contra contamindrii. Unitatile bazate pe unitati
comerciale ambulante, trebuie sa dispuna de o rezerva de apa potabila pentru scopuri
de salubritate si igiend, corespunzator specificului activitatii.

30. Unitatile care folosesc surse proprii de apa potabila vor asigura protectia
sanitard a acestora si controlul calitatii apei utilizate.

31. Folosirea ghetii naturale in unitati este permisda numai pentru racirea
bauturilor imbuteliate.

32. Gheata preparata in frigidere sau instalatii specializate va fi preparata numai
din apa potabila si va fi manipulatd si depozitata, astfel, incat sa fie protejatd de
contaminare.

46



33. Aburii utilizati pentru contactul direct cu produsele culinare sau suprafetele
de contact cu produsele culinare nu trebuie sd contind substante care sd prezinte
pericol pentru sanatate sau sa contamineze produsele alimentare.

34. Apa nepotabild utilizata pentru producerea de aburi, refrigerare, stingerea
incendiilor sau alte scopuri similare nelegate de prepararea produselelor culinare, va
fi transportata prin retele complet separate, identificabile prin culoare, fara conectari
incrucisate cu tevi de transportare a apei potabile.

35. Pe tot fluxul tehnologic de producere, conform necesitatilor, vor fi instalate
convenabil chiuvete si robinete cu amestecator pentru apa caldd si rece pentru
spalarea, dezinfectarea mainilor. Uscatoarele electrice sau servetelele si recipientele
pentru servetelele utilizate pentru uscarea mainilor vor fi amplasate linga chiuveta.
Chiuvetele, baile sau alte instalatii similare vor fi asigurate cu tevi prevazute adecvat
cu sifon, racordate la canalele de scurgere.

36. Pentru curatarea si dezinfectarea instalatiilor, instrumentelor si a
ustensilelor de lucru vor fi utilizate utilaje adecvate, confectionate din materiale
rezistente la coroziune, care pot fi usor curdtate, conectate la surse de apa calda si
rece in cantitati suficiente.

37. Retelele de evacuare a apelor uzate, inclusiv sistemele de canalizare, vor fi
construite astfel, incat sa se excluda contaminarea apei potabile. Tevile de scurgere
vor fi dotate corespunzitor cu sifon si vor duce la canalele de scurgere.

38. Trecerea coloanelor de canalizare prin incaperile de preparare, depozitare
st servire a produselor culinare este permisa numai cu condifia izolarii lor, astfel,
incat sa se previna orice posibilitate de infiltratie si impurificare a spatiilor si
produselor.

39. In localitatile fard retea de canalizare a apelor uzate colectarea si
indepartarea reziduurilor lichide vor fi adaptate la conditiile locale, asigurandu-se
amenajarea, exploatarea si intretinerea instalatiilor respective in permanenta stare de
functionare, astfel, incat sd se previna contaminarea spatiilor alimentare cu ape
uzate, precum si poluarea mediului inconjurator.

IV. Cerinte privind iluminarea si ventilarea

40. In spatiile unititii va fi asigurata iluminare naturala sau artificiald. Lumina
nu trebuie sa altereze culorile si intensitatea ei nu trebuie sa fie mai mica de:

540 lux 1n toate punctele de inspectare si preparare a produselor culinare;

220 lux in camerele de lucru, altele decit cele de inspectare si preparare a
produselor culinare;

110 lux in alte spatii.

41. Lampile de iluminare si accesoriile suspendate deasupra produselor
culinare 1n orice punct al fluxului de producere vor fi sigure si protejate, pentru a
preveni contaminarea produselor culinare n caz de spargere.
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42. Sistemul de ventilare trebuie sa fie adecvat, pentru a preveni acumularea
caldurii, a prafului si condensarea aburilor, precum §i pentru eliminarea aerului
contaminat. Nu se permite ca directia fluxului de aer 1n interiorul unitatii sa fie din
zona murdara in cea curatd. Gurile de ventilare vor fi asigurate cu ecrane sau alte
inchideri de protectie confectionate din materiale necorozive. Ecranele vor fi usor
detasabile pentru curatare.

43. Deasupra instalatiilor de prelucrare termica vor fi instalate dispozitive
pentru inlaturarea eficienta a aburilor si vaporilor.

44. In incaperile unde produsele culinare sunt manipulate dupi ricire
temperatura nu trebuie si depaseasca +15°C. In cazul in care aceasti temperatura nu
poate fi mentinuta, produsul alimentar care urmeaza sa fie manipulat sau preparat
poate fi expus temperaturii incdperii pentru o perioadd de pina la 30 de minute.

45, Sala de servire va avea asigurat un sistem eficient de ventilare/conditionare
a aerului pentru indepartarea fumului din zonele unde se fumeaza.

V. Cerinte privind utilajul si mobilierul tehnologic, ustensilele

46. Utilajul si mobilierul tehnologic, ustensilele utilizate in spatiile de
manipulare a produselor culinare vor fi confectionate din materiale rezistente la
lovituri §i coroziune, curatari repetate si dezinfectie, neferoase, neabsorbante, usor
de curdtat, care nu transmit substante toxice produsului alimentar si nu afecteaza
proprietatile nutritive, fizico-chimice si organoleptice ale acestuia, care nu
favorizeaza contaminarea microbiand a produselor culinare cu care vin in contact.
Ele vor fi intretinute in permanenta stare de functionare si vor fi amplasate astfel,
incat sa fie accesibile operatiunilor de inspectie si igienizare.

47. Utilajele s1 mobilierul tehnologic vor fi construite cu suprafete netede, fara
crapaturi si alte locuri de retinere a reziduurilor alimentare sau greu accesibile, astfel
incat sd poata fi demontate si curdtate cu usurintd. Utilizarea materialelor care nu pot
fi adecvat curatate si dezinfectate va fi exclusa, cu exceptia cazurilor in care acestea
nu pot fi sursd de contaminare in cazul intretinerii in stare salubra.

48. Pentru manipularea materiilor prime si a produselor culinare tratate termic
sau semipreparate vor fi utilizate utilaje, mobilier tehnologic si ustensile separate.
Utilajele, mobilierul tehnologic si ustensilele care au fost utilizate pentru produsele
alimentare crude vor fi curafate regulat si dezinfectate Tnainte de utilizarea lor pentru
produsele culinare tratate termic sau produse culinare preparate cu grad Tnalt de
finisare.

49. Dotarea cu utilaje si ustensile se va face in functie de natura, volumul si de
profilul unitatii. Capacitatea acestora trebuie sd fie adecvatd pentru a permite
prepararea si manipularea igienicd a produselor culinare. Nu se vor folosi vase si
ustensile de bucatarie degradate.
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50. Recipientele pentru materialele necomestibile si reziduuri vor fi rezistente
la scurgeri, confectionate din metal sau alte materiale impenetrabile care pot fi usor
curatate si care se inchid.

51. Instalatiile si ustensilele utilizate pentru materiale necomestibile si reziduuri
vor f1 marcate cu insemnele "NEALIMENTAR” si "REZIDUURI” respectiv si nu
vor fi utilizate pentru produse comestibile.

52. Ustensilele portabile, astfel ca lingurile, pisdloagele, vasele de bucitarie,
precum si alte asemenea ustensile se vor pastra in conditii care exclud contaminarea
lor.

V1. Cerinte privind materia prima

53. Unitatile au obligatia sa foloseasca materii prime, materii auxiliare,
ingredienti, semifabricate, pentru care dispun de acte ce atestd inofensivitatea si
calitatea acestora conform Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

54. Materiile prime neconforme reglementarilor aplicabile din domeniul
alimentar nu sunt acceptate in unitate.

55. Receptionarea materiei prime si a celei auxiliare se va face in conditii care
permit sa le fie determinatdoriginea si sa asigure trasabilitatea acestora.

56. Materia prima si ingredientele vor fi inspectate si sortate anterior procesului
de prelucrare termica sau preparare si, in caz de necesitate, vor fi supuse analizelor
de laborator. La prepararea produselor alimentare se admit numai materii prime si
ingrediente curate si inofensive.

57. Materia prima si ingredientele perisabile se vor pastra in depozite dotate
corespunzator sau in instalatii/utilaje specializate, pe masura capacitatii spatiului de
racire, In conditii care sd previna alterarea si sa le protejeze de contaminare.
Aprovizionarea cu materii prime si ingrediente se va face pe masura necesitatilor,
fara depozitarea unor cantitafi excesive.

58. Materia prima alimentara de origine animala refrigerata va fi depozitata la
temperatura intre +1°C si +4°C. Alte materii prime alimentare care cer refrigerare,
cum sunt legumele, fructele si verdeturile vor fi depozitate in intervalul de
temperatura +2°C s1 +6°C.

59. Tn depozite se va respecta principiul "Primul a intrat - primul a iesit".

60. Materia prima congelatd care nu este folositd imediat va fi depozitatd la
temperatura de sau sub minus 18°C.

61. In cazul in care, pentru depozitarea materiilor prime perisabile si
neperisabile nu se poate asigura decit o singurd incdpere, este obligatorie
indeplinirea urmatoarelor conditii:

1) dotarea corespunzdtoare cu rafturi, hambare sau recipiente pentru toate
produsele neperisabile;
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2) asigurarea unui spatiu frigorific pentru produsele perisabile, cu
compartiment separat pentru carne cruda, cu asigurarea temperaturii de 0°C si +4°C;

3) asigurarea unei ventilatii satisfacatoare prin geamuri sau ochiuri cu rame si
plasa protectoare;

4) aprovizionarea cu materii prime perisabile, indeosebi cu carne si lapte, sa nu
depdseasca necesitatile de consum pentru 7 zile.

VII. Cerinte privind prepararea produselor culinare

62. Procesul de preparare, inclusiv termica, va fi organizat si efectuat astfel,
incat sa se pastreze valoarea nutritiva a produsului culinar.

63. Produsele congelate, in special legumele congelate, vor fi prelucrate termic
fara a fi dezghetate. Bucatile mari de carne, carcasele mari de pasari, vor fi
dezghetate anterior prepararii pe rafturi, in aer.

64. Atunci cand dezghetarea este efectuata ca operatie separata de prepararca
termica, aceasta trebuie sa fie efectuata numai in urmatoarele conditii:

1) refrigeratorul sau incaperea de dezghetare unde se mentine temperatura
de la 0°C pina la +4°C;

2) apa potabila curgatoare, care mengine temperatura de maximum +21°C
pentru o perioada ce nu depaseste 4 ore;

3) cuptorul cu microunde, in cazul Tn care produsul alimentar este
transferat imediat in unitatea conventionald de preparare termica ca parte a
procesului continuu de preparare termica sau cand Tntregul proces neintrerupt de
preparare termicd are loc in cuptorul cu microunde.

65. Uleiurile si grasimile alimentare vor fi folosite conform destinatiei, nu vor
fi incélzite la temperaturi mai mari de +180°C.

66. Inaintea utilizarii repetate pentru prijire, grisimile si uleiurile vor fi filtrate
prin filtru pentru inldturarea particulelor de produse alimentare. Friteuzele adinci vor
fi echipate cu robinet pentru evacuarea grasimii din baie.

67. Calitatea uleiului sau a grasimii in termeni de miros, gust si culoare va fi
controlata sistematic. Uleiul va fi schimbat imediat ce apar modificari ale culorii,
aromei sau mirosului. Daca calitatea este suspecta, uleiul de prajire va fi controlat
prin probe de laborator pentru temperatura punctului de fumegatie, acizi grasi liberi
si, In special, prezenta compusilor polari.

68. Nu se permite utilizarea grasimilor folosite la prajire ca ingredient
alimentar.

69. Brinza de vaci preparata din lapte nepasteurizat poate fi folositd numai la
prepararea produselor culinare tratate termic.

70. Temperatura in interiorul produsului tratat termic si timpul de tratare vor fi
suficiente pentru a asigura distrugerea microorganismelor patogene nesporulate si
siguranta (inofensivitatea) produselor alimentare. Eficienta procesului de preparare
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termica va fi controlatd prin masurarea temperaturii in partile interioare ale
produselor alimentare.

71. La prepararea produselor culinare se va folosi sare iodatd cu exceptia
cazurilor cnd aceasta nu corespunde retetei de preparare a produsului.

72. Daca produsele tratate termic prin diferite metode (fierbere, prajire,
coacere) nu sunt destinate a fi consumate in ziua prepararii, procesul de tratare
termica va fi urmat imediat de racire.

73. Portionarea produselor alimentare se va efectua in conditii de igiena stricte.
Procesul de portionare nu va depasi 30 de minute pentru orice produs racit.

74. Recipientele utilizate vor fi bine curatate si dezinfectate.

75. Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se vor utiliza,
preferabil, recipiente cu capac.

76. La intreprinderile mari, unde procesul de portionare a produselor alimentare
tratate termic si racite nu poate fi efectuat in 30 de minute, portionarea va fi efectuata
in incdperi separate, in care temperatura mediului ambiant nu va depasi +15°C.
Temperatura produselor alimentare va fi monitorizatd prin probe de temperatura.
Produsele vor fi servite imediat sau vor fi plasate pentru pastrare la rece la
temperatura de maximum +4°C.

7'7. Produsele alimentare vor fi ricite imediat dupa preparare, cu exceptia
cazurilor cand sunt servite consumatorilor imediat dupa preparare.

78. Temperatura in centrul produsului alimentar va fi redusa de la +60°C pina
la 10°C in cel mult 2 ore; produsul va fi imediat depozitat la +4°C.

79. Temperatura nu trebuie sa depaseasca +4°C in orice parte a produsului
alimentar racit si va fi mentinuta la acest nivel pind la consumare. Temperatura
pastrarii va fi permanent monitorizata.

80. Perioada de depozitare a preparatului racit de la momentul prepararii
produsului si pind la momentul de consum nu trebuic sa depaseasca 2-3 zile,
incluzand ziua prepararii si ziua consumarii.

81. Congelarea produselor alimentare se va efectua imediat dupa preparare.

82. Produsele preparate-congelate se vor pastra la temperatura de minus 18°C
sau mai jos. Temperatura de pastrare va fi permanent monitorizata.

83. Produsele alimentare preparate-congelate pot fi pastrate la temperatura de
+4°C sau mai jos, dar nu mai mult de 24 de ore si nu pot fi recongelate.

VI1II. Depozitarea si transportul materiei prime
si a produselor culinare
84. Unitdtile de alimentatie publica vor fi dotate cu spatii frigorifice,
compartimentate astfel incat sa se excluda contaminarea materiilor prime, a
produselor culinare tratate termic sau a semipreparatelor/semifabricatelor si
imprumutul de mirosuri de la produsele alimentare care emana mirosuri specifice.
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Acestea vor fi separate si depozitate in functie de temperatura de pastrare, durata de
control si inregistrare a temperaturii.

85. Produsele culinare, semipreparatele/semifabricatele care urmeaza a fi
depozitate sau plasate pe piata vor fi etichetate conform art. 37 alin. (2) din Legea
nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

86. Pentru racirea rapida sau congelarea produselor culinare unitatile vor avea
in dotare instalatii corespunzatoare, capabile sa inlature rapid caldura din produsele
culinare n vederea conformarii prevederilor de la capitolul VII.

87. Unitatile vor fi dotate cu instalatii de refrigerare sau congelare pentru
pastrarea produselor culinare racite sau congelate, corespunzator capacitatilor de
activitate a unitatii.

88. Se va asigura functionarea permanenta a instalatiilor frigorifice.

89. Toate spatiile de refrigerare vor fi dotate cu dispozitive de masurare a
temperaturii sau inregistrare a ei, amplasate vizibil, cu asigurarea inregistrarii
temperaturii maximale a spatiului de refrigerare.

90. Instalatiile frigorifice de pastrare a produselor culinare rédcite si/sau
congelate vor fi dotate, dupa caz, cu semnalizare de temperatura.

91. Precizia dispozitivelor de inregistrare a temperaturii va fi verificata la
intervale fixate de timp si testatd pentru precizie cu un termometru standard de
precizie cunoscutd. Asemenea teste vor fi efectuate anterior instalarii si ulterior cel
putin o datd pe an sau mai frecvent pentru a asigura precizia lor. Se va tine evidenta
acestor teste.

92. Depozitarea produselor alimentare se va face in conditii care sa asigure
pastrarea maximala a valorii nutritive, a proprietatilor organoleptice si fizico-
chimice, precum si sa excludd contaminarea microbiani. In acest scop produsele
alimentare vor fi depozitate in incdperi sau spatii special amenajate, protejate de
daunatori, dotate cu instalatiile si aparatura necesare pentru asigurarea controlului
conditiilor de temperatura, umiditate, ventilatie.

93. Amplasarea produselor alimentare in spatiile de depozitare se va face
separat pe sortimente, eventual pe zile, pe stelaje sau rafturi, in stive, randuri
distantate, astfel Incat sa se asigure o bund ventilatie si accesul persoanelor si al
mijloacelor de control si manipulare a produselor depozitate.

94. In spatiile de depozitare nu se vor introduce produse alimentare in ambalaje
murdare, degradate, deteriorate, care nu corespund normelor de igiend, precum si
produse care pot fi surse de contaminare a altor produse alimentare.

95. Ambalajele returnabile vor fi depozitate in spatii separate, cu pereti etansi,
care sa nu permita accesul daunatorilor. Depozitarea ambalajelor in spatiile de
producere este interzisa.
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96. Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de obiectele de
inventar, ambalajele goale, substantele pentru curatenie si dezinfectie.

97. Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la
temperatura adecvata produsului respectiv.

98. Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi tratate termic se vor
pastra separat de carne, peste, viscere crude, preparatele de carne cruda, oua, de alte
materii prime crude.

99. Piinea, produsele de panificatie si cele de patiserie neperisabile se vor pastra
in spatii special amenajate, in cosuri sau in navete, acoperite, confectionate din
material admise pentru contact cu produsele alimentare, la adapost de praf si de
insecte, cu evitarea plasarii directe pe podea. Dupa caz, se vor efectua masuri de
combatere a bolii intinderii.

100. Produsele alimentare neperisabile (crupele, pastele fainoase, zaharul,
sarea) se vor pastra in ambalaje originale, pe suporturi speciale in incaperi curate,
bine aerisite, in conditii de umiditate relativa de pina la 75%.

101. Transportul produselor alimentare se va efectua in functie de
perisabilitatea acestora, numai cu mijloace autorizate autorizate sanitar-veterinar,
igienice, care sa asigure pe toatd durata transportului pastrarea nemodificata a
caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum si
protectia impotriva prafului, ddunatorilor si altor poluanti, degradarii si contaminarii
atit a produselor transportate, cit si a ambalajelor.

102. Mijloacele de transport a produselor alimentare vor fi amenajate si dotate
in functie de natura produsului transportat, iar pe peretii exteriori se va inscrie
denumirea produselor respective (de exemplu: carne, piine, lactate sau altele). Peretii
exteriori, interiori si platforma vor fi confectionate din materiale rezistente,
impermeabile, usor de curatat si dezinfectat.

103. Produsele alimentare perisabile vor fi transportate cu mijloace de transport
frigorifice, prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si racire, inclusiv cu
aparatura pentru controlul si inregistrarea temperaturii. Pentru transportul in cadrul
aceleiasi localitati sau cu o duratad de pina la 2 ore se pot folosi mijloace de transport
izoterme.

104. Se permite transportarea produselor alimentare sub forma de materii prime
si semipreparate impreuna cu produsele finite care se consuma fara tratare termica
ulterioard, dacad se asigura conditii corespunzatoare pentru fiecare categorie si se
exclude contaminarea incrucisata.

105. La transportare produsele alimentare vor fi Tnsofite de documente care
certificd receptionarea lor conform actelor normative in vigoare.

106. Mijloacele de transport a produselor alimentare, precum si ambalajele de
transportare trebuie sa fie pastrate permanent in perfecta stare tehnica si de curatenie;
acestea vor fi spalate si dezinfectate dupa fiecare transportare.
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107. Personalul care asigurd transportarea si manipularea produselor
alimentare, inclusiv a celor perisabile si a painii va purta vestimentatia speciala de
protectie sanitara a produselor alimentare (pastrat in vehiculul respectiv), la urcarea
pe platforma vehiculului si in timpul tuturor operatiunilor in care acesta vine in
contact direct cu produsele alimentare si va avea carnet medical cu mentiunile
respective despre controlul medical si va detine certificat de instruire igienica.

108. Mijloacele de transport si/sau recipientele destinate sa transporte produse
culinare fierbinti trebuie sa fie confectionate astfel, incat sa mentina temperatura de
cel putin +60°C.

109. Temperatura produselor culinare preparate-racite pe durata transportului
trebuie sa se mentind sub +4°C. Se admite pe parcursul transportarii cresterea
temperaturii pina la +7°C pentru o perioadad de pina la o ora.

110. Temperatura produselor culinare preparate-congelate pe durata
transportarii trebuie sa se mentind la minus 18°C sau mai jos. Pe parcursul
transportarii se admite cresterea temperaturii pind la minus 12°C, pentru o perioada
de pina la o ora.

IX. Cerinte privind reincalzirea si servirea

111. Reincalzirea produselor culinare se va efectua rapid. Procesul de
reincalzire va fi adecvat, astfel incat temperatura de cel putin +75°C in mijlocul
produsului culinar sa fie atinsa in cel mult o ora de la scoaterea acestuia din frigider.
Pentru reincalzire pot fi folosite temperaturi mai joase, asigurand ca combinatiile
timp/temperatura  utilizate sunt suficiente in termene de distrugere a
microorganismelor, incalzind produsul pina la temperatura de +75°C. Temperatura
produsului incalzit va fi verificata pentru fiecare lot.

112. Produsele culinare reincalzite vor ajunge la consumator pe cit de repede
posibil si la temperatura de cel putin +60°C.

113. Produsele culinare neconsumate vor fi ridicate si evacuate. Reincalzirea
sau reintoarcerea lor pentru pastrare in stare racitd sau congelata se interzice.

114. In unitatile cu autodeservire sistemul de servire va fi organizat astfel, incat
produsele culinare oferite sa fie protejate de contaminare directa prin apropierea de
sau prin actiunile consumatorului. Temperatura produselor culinare trebuie sa fie
sub +4°C pentru produsele servite reci si mai mare de +60°C pentru produsele servite
calde.

X. Cerinte privind prevenirea contaminarii incrucisate
115. In unitate se vor lua masuri eficiente pentru a preveni contaminarea
produselor alimentare preparate si semipreparate prin contactul direct sau indirect
cu materia prima cruda.
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116. In unititi se vor respecta urmitoarele conditii de protectic sanitard a
produselor culinare si de prevenire a contaminarii Tncrucisate:

1) operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor si produselor de
cofetdrie si patiserie se vor efectua in incaperi sau compartimente separate;

2) operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud se vor separa de
operatiunile finale de preparare a acestor produse;

3) toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare, preparare
mititei, cirnati proaspeti, chiftele si alte produse) se vor efectua intr-un spatiu
destinat numai acestor operatiuni. Spatiul va fi dotat cu butuc, funduri din lemn,
marcate distinct, ustensile (masind de tocat, cutite, topor etc.), bazine ce vor fi
racordate la instalatiile de apa calda si rece si sistemul de canalizare. Operatiunile de
preparare a pestelui crud se vor efectua in conditii similare;

4) materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese, funduri, cu cutite
diferite, marcate vizibil: "peste crud", "peste fiert", "piine" etc.;

5) se interzice refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori
amestecarea tocaturilor de carne cruda cu cele tratate termic;

6) in unitatile in care sunt servite grupuri organizate (turisti, mese comune etc.),
se VOr consuma numai mincdruri pregatite in ziua curenta;

7) oudle crude se vor folosi numai cu coaja intacta, spalate si dezinfectate
inainte de spargere. Folosirea oudlor de rata si gisca in aceste unitdtii se interzice;

8) legumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spala sub jet
(curent continuu) de apa potabila;

9) nu se permite pastrarea produselor culinare (cu exceptia pestelui crud) in
contact cu gheata sau cu apa rezultata din topirea ghetii, ori servirea bauturilor,
fructelor si legumelor in contact cu gheata (cu exceptia cuburilor de gheata preparate
din apa potabila).

117. La trecerea de la manipularea materiilor prime crude sau a produselor
semiprocesate capabile sd contamineze produsul finit la operatiunile de manipulare
care vin in contact cu produsele tratate termic sau semipreparate, personalul este
obligat sa-si schimbe vestimentatia sanitara de protectie si sd se spele pe maini cu
apa calda si sapun.

118. Mainile vor fi spalate minufios Intre manipularea produselor la diferite
etape ale prepararii si manipularii produselor culinare. Practicile de manipulare a
produselor culinare si de spalare a mainilor de catre personalul intreprinderii se
considerd puncte critice si vor fi supravegheate, constituind parte integrantd a
sistemului de control in punctele critice — HACCP.

119. Produsele crude potential periculoase trebuie sd fie prelucrate in Incdperi
separate sau In zone separate prin barierd de zonele utilizate pentru prepararea
produselor culinare gata pentru consum.
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120. Toate ustensilele care au fost in contact cu materia prima sau materialele
contaminate trebuie sa fie minutios curatate si dezinfectate anterior utilizarii in
contact cu produsele culinare tratate termic sau semipreparate. Pentru manipularea
materiei prime §i a produselor culinare tratate sau semipreparate, in special pentru
operatiunile de portionare si maruntire (tocare) se vor utiliza utilaje si ustensile
separate.

121. Fructele si legumele vor fi spalate minutios cu apa potabila de calitate
Tnainte de consum sau utilizare ca ingrediente.

XI. Cerinte privind curatarea si igiena spatiilor, utilajelor, instalatiilor si
ustensilelor

122. Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele de scurgere,
ustensilele vor fi intretinute permanent in stare de curdtenie si bunad functionare.
Incaperile vor fi intretinute libere de condensat, vapori si surplus de apa, iar periodic
vor fi curatate si reparate.

123. Curatarea si dezinfectia se vor efectua in conformitate cu prevederile
prezentului Regulament.

124. Pentru prevenirea contamindarii produselor culinare, toate utilajele,
instalatiile si ustensilele vor fi curatate si dezinfectate dupa necesitate.

125. Unitatile vor fi dotate si aprovizionate, conform necesitatilor si in cantitate
suficientd, cu utilaje, ustensile si produse, substante specifice pentru intretinerea
igienica corespunzatoare (spdlare, dezinfectare).

126. Utilajele, instalatiile si ustensilele, care vin in contact cu produsele
alimentare vor fi curatate, inclusiv prin demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de
la un produs la altul, 1ar la sfirsitul fiecarei zile vor fi suplimentar supuse si
dezinfectiei.

127. Substantele detergente si dezinfectante trebuie sa corespunda destinatiei,
sa fie folosite Tn concentratiile corespunzatoare si sa fie autorizate sanitar pentru
utilizare Tn aceste scopuri.

128. Pe parcursul curdtarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si
a ustensilelor se vor lua masurile precaute adecvate pentru a preveni contaminarea
produselor culinare cu apa de spalat, detergenti si substante dezinfectante.

129. Solutiile de curatare vor fi depozitate In recipiente nealimentare
corespunzator marcate. Orice reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de
pe suprafata care poate veni in contact cu produsele alimentare vor fi indepartate
prin spalare minutioasa cu apa potabild Tnainte de folosirea suprafetei sau a instalatiei
pentru manipularea produselor culinare.

130. Utilizarea furtunurilor sub presiune inaltd se va face cu grija pentru a nu
contamina suprafetele care vin in contact cu produsele culinare, cu
microorganismele de pe paviment, canalele de scurgere. In timpul prepararii sau
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manipuldrii produselor culinare nu vor fi utilizate furtunuri sub presiune inalta.
Instalatiile si pavimentul vor fi mentinute uscate.

131. Zilnic, imediat dupa terminarea lucrului sau in alta perioada potrivita de
timp, pavimentul, inclusiv canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in
zonele de manipulare a produselor culinare, vor fi minutios curatate.

132. Unitatile vor efectua periodic - in functic de necesitate sau la
recomandarea institutiilor Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor - lucrari
de igienizare si de revizuire a instalatiilor si utilajelor, operatiuni care se executa
numai in afara perioadei de activitate a unitatii.

133. Instrumentele si echipamentele de intretinere si curdtare, chimicalele,
maturile, spaldtoarele, aspiratoarele, detergentii si dezinfectantele si alte substante si
instrumente similare vor fi pastrate si depozitate separat, astfel incat sd nu
contamineze produsele alimentare, ustensilele, instalatiile sau lenjeria.

134. Pentru curatarea si igienizarea grupurilor sanitare vor fi folosite utilaje si
ustensile special destinate acestor scopuri, care vor fi marcate corespunzator si se
vor pastra separat, in spatii special destinate.

135. Camerele-vestiar si grupurile sanitare (WC) vor fi mentinute in
permanenta stare de curatenie.

136. Drumurile, trecerile si curtea In imediata vecindtate cu unitatea si
incaperile pentru servire vor fi mentinute in stare curata.

137. Fiecare unitate va dispune de programe procedurale orar scrise pentru
proceduri de curdtare si dezinfectare, asigurand ca toate suprafetele sunt
corespunzator curatate si ca zonele critice, instalatiile si materialele sunt marcate
pentru a li se atrage atentie speciala.

138. In fiecare unitate va fi numitd prin ordin o persoand responsabild de
curatarea unitatii, a carei responsabilitati sa fie independente de producere. Persoana
respectiva trebuie sa cunoasca si sa congtientizeze perfect insemnatatea contaminarii
produselor alimentare si pericolele pe care aceasta le implica.

139. Tot personalul antrenat in operatii de curatare va fi bine instruit in tehnicile
si regimurile de curatare.

XI1. Cerinte privind colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

140. Unitatile vor avea in dotare spatii inchise, separate de incaperile de
depozitare a materiilor prime si produselor culinare sau platforme corespunzator
amenajate, precum si instalatii pentru depozitarea deseurilor anterior eliminarii lor,
corespunzatoare actelor normative in vigoare si care vor fi intretinute permanent in
stare bund de igiena si de functionare.

141. Proiectarea si amplasarea spatiilor si a instalatiilor mentionate in punctul
141 se va face astfel, incat sa previna accesul daunatorilor la deseuri si sa excluda
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contaminarea materiei prime, produselor culinare, a apei potabile, a echipamentelor,
cladirii sau a localului, sa fie bine ventilate.

142. Spatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi dotate cu echipamente de
spalare si curdtare. Pavimentul va fi impermeabilizat, amenajat in panta spre o gura
de scurgere.

143. Temperatura in interiorul acestor spatii va fi mentinuta la un nivel cit mai
jos posibil.

144, Instalatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi confectionate din material
rezistent, usor de spalat si de dezinfectat.

145. Deseurile din spatiile de manipulare a produselor culinare vor fi colectate
in saci de unica folosinta, rezistenti la scurgere, sau in recipiente reutilizabile, inchise
etans sau cu capac, marcate corespunzator. Ele vor fi scoase din zona de lucru pe
masura umplerii ori dupa fiecare perioada de lucru si vor fi plasate (sacii de unica
folosintd) sau descdrcate (recipientele reutilizabile) in 1dzi de gunoi acoperite,
introducerea carora in bucdtarie este interzisa. Recipientele reutilizabile, precum si
lazile de gunoi vor fi curatate si dezinfectate dupa fiecare descarcare.

146. Cutiile de carton si ambalajele vor fi inlaturate pe masura eliberarii, in
aceleasi conditii ca si deseurile.

147. Instalatiile de presare a deseurilor vor fi separate de zonele de manipulare
a produselor culinare.

148. Daca se utilizeaza sistemul de evacuare a deseurilor prin conducta de
gunoi, resturile de carne, rebutul si deseurile vor fi plasate in saci Inchisi de unica
folosinta. Gura conductei va fi curatata si dezinfectata zilnic.

149. Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor fi mentinute in
permanenta stare de curdtenie. Evacuarea deseurilor solide si lichide se va face
inainte ca acestea sa depdseascd capacitatea de depozitare sau sa intre in
descompunere.

XI1I. Cerinte privind controlul daunitorilor

150. Incaperile unitatilor vor fi amenajate si dotate astfel incat sa nu permita
accesul daunatorilor.

151. Unitatile vor dispune de programe continue si eficiente de control a
daunatorilor si de prevenire a contactului acestora cu sau prezentei lor in spatiile de
manipulare a materiilor prime si produselor culinare. Unitatile si zonele din jurul lor
vor fi examinate regulat pentru evidenta infestarii.

152. Tn cazul depistarii daundtorilor in unitate vor fi efectuate masuri de
eradicare, care sa includa tratarea cu chimicale, agenti fizici sau biologici.

153. Masurile de eradicare vor fi efectuate de citre o intreprindere specializata
sau personalul responsabil din unitate, care cunoaste si constientizeaza potentialele
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pericole pentru sanatate, ce pot rezulta din utilizarea substantelor de combatere,
inclusiv pericolele care pot aparea din reziduurile retinute in produsele alimentare.

154. Masurile de eradicare a daunatorilor se vor efectua conform legislatiei in
vigoare.

155. Preparatele rodenticide si insecticide vor fi utilizate numai atunci cand
alte masuri de prevenire nu pot fi utilizate efficient. Utilizarea preparatelor
rodenticide si insecticide, doar din categoriile de pericol 3 si 4 de toxicitate acuta
orald/dermala, va fi precedatd de mdsuri de protectie contra contaminarii
personalului, produselor alimentare, instalatiilor si ustensilelor.

156. Instalatiile si ustensilele contaminate ca urmare a aplicarii preparatelor
rodenticide si insecticide vor fi minutios curdtate pentru indepartarea reziduurilor
anterior refolosirii.

157. Unitétile vor duce inscrieri corespunzatoare privind efectuarea masurilor
de eradicare a daunatorilor si utilizarea preparatelor rodenticide si insecticide.
Efectuarea inscrierilor va fi verificata periodic de persoana responsabila din unitate.

158. Preparatele rodenticide si insecticide si alte substantechimice potential
toxice, care pot prezenta pericol pentru sanatate, trebuie sa fie corespunzator
etichetate cu informatie si atentionari privind toxicitatea lor si modul de utilizare.
Ele vor fi depozitate in incaperi incuiate, destinate numai acestor scopuri. Folosirea
s1 manipularea preparatelor rodenticide si insecticide si a altor substante periculoase
se va efectua de personalul instruit corespunzator.

159. Utilizarea recipientelor alimentare sau a recipientelor destinate
manipuldrii produselor alimentare pentru masurarea, diluarea, prepararea sau
depozitarea preparatelor rodenticide si insecticide sau a altor substante nealimentare
se interzice,

160. Prezenta sau intretinerea animalelor domestice, pasarilor in unitati,
inclusiv la mansarda, sunt interzise,

161. Pct. 160 nu se aplica unitatilor specializate in servirea produselor pentru
animale Spatiile sanitare si de preparare a produselor in astfel de unitati pentru
animale urmeaza a fi separata de cea pentru oameni.

162. Substantele care pot contamina produsele alimentare nu vor fi utilizate sau
pastrate in zona de manipulare a produselor culinare, cu exceptia cazurilor cand
aceasta este necesar pentru scopuri de igienizare sau procesare.

163. Pastrarea imbracamintei si bunurilor personalului in zonele de manipulare
a produselor culinare nu se permite.

XIV. Cerinte privind igiena personalului si cerinte de sanatate
164. Conducdtorul unitatii trebuie sa asigure instruirea igienica
corespunzdtoare si continud a fiecdrui manipulator de produse culinare in
manipularea igienicd a acestora si in igiena personald, astfel incat manipulatorii sa
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inteleaga si sa constientizeze precautiile necesare pentru prevenirea contaminarii
produselor culinare. Instruirea igienicad se va efectua in conditiile stabilite de
Ministerul Sanatatii si va include prevederile relevante ale prezentului Regulament.

165. Toate persoanele care lucreaza la manipularea, transportarea, prepararea
si servirea produselor culinare sunt obligate sd insuseasca si sd perfectioneze
cunostintele in igiena produselor culinare si igiena personala, necesare Tn activitatea
lor si s@ sustina testul de evaluare a cunostintelor in cadrul cursului de instruire
igienicd cu obtinerea certificatului de instruire igienica la angajare si periodic
ulterior, nu mai rar decit o data la doi ani, in conditiile stabilite de Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor si Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de
igiend a produselor alimentare.

166. Toate operatiunile de manipulare, preparare, transportare, servire si de
desfacere a produselor culinare vor fi executate numai de persoane care au fost
supuse examenelor medicale la angajare si periodic ulterior, in institutiile medico-
sanitare si in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii.

167. Persoanele care lucreazd la prepararea, manipularea, transportarea si
servirea produselor culinare sunt obligate:

1) sa poarte in timpul lucrului, in functie de specificul locului de munca si in
conformitate cu actele normative in vigoare, vestimentatie de protectie sanitara a
produselor alimentare, alba sau de culoare deschisa, curatd, care sia acopere
imbracdmintea personala si parul capului si sa fie impermeabild in partile care vin
in contact cu umezeala. Persoanele care executd operatiuni de curatare vor purta
vestimentatie de protectie sanitara diferitd de vestimentatia de protectie purtata de
persoanele care executd operatiuni cu produselor alimentare, sau in cazul cand sunt
aceleasi persoane vestimentatia sa fie schimbata;

2) sa nu intre Tn WC cu vestimentatia sanitara de protectic a produselor
alimentare;

3) sa-si spele mainile cu apa calda curgatoare si cu sapun inainte de inceperca
lucrului, dupa manipularea materialului care poate sa transmitd boli ori sa
contamineze produsele culinare sau instalatiile, dupd folosirea WC si ori de cate ori
este necesar.

168. In fiecare unitate va exista evidenta controlului medical pentru tot
personalul din subordine.

169. Conducatorul unitatii, sau persoana din unitate special desemnata, are
obligatia sa verifice zilnic starea de igiena individuala a personalului si sa depisteze
persoanele care prezinta febra, diaree sau infectii acute ale nasului, gitului sau ale
pielii, rani infectate pe suprafetele corpului, care vin sau pot sd vind in contact cu
produsele alimentare. Aceste persoane, precum §i persoanele cunoscute ca
purtatoare de germeni patogeni, care pot fi transmisi prin intermediul produselor
alimentare, nu vor fi primite in unitate, decit cu avizul medical.
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170. Toate persoanele care lucreaza la manipularea, transportarea, prepararea
si servirea produselor culinare sunt obligate:

1) sa se supuna vaccinarilor in conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii;

2) sa raporteze imediat conducerii unitatii despre imbolnavirile indicate in
punctul 169 al prezentului Regulament sau ca au fost depistate persoane purtatoare
de germeni patogeni;

3) sa se prezinte (sau sa anunte) la institutia medico-sanitara in cazul in care au
febrd, tulburari digestive acute sau infectii ale pielii si sa nu reia activitatea decit
dupa primirea certificatului medical favorabil.

171. Persoanele care s-au taiat ori s-au ranit nu vor continua sa manipuleze
produsele alimentare sau suprafetele care vin in contact cu produsele alimentare pina
cand leziunea nu va fi complet protejata prin acoperirea ei cu materiale bine inchise,
Impermeabile pentru apa, si care sunt remarcabile prin culoare. Pentru aceste scopuri
unitatea va fi asiguratd cu mijloace adecvate pentru primul ajutor.

172. Persoanele angajate in zonele de manipulare a produselor alimentare sunt
obligate sa mentina un grad inalt de curatenie personald pe toata perioada serviciului,
sd poarte vestimentatie sanitard de protectie care sda acopere inclusiv capul si
picioarele. Articolele vestimentatiei trebuie sa fie usor de curatat (cu exceptia celor
de unica folosinta), sa se pastreze in locuri speciale.

173. Spalarea si uscarea vestimentatiei sanitare de protectie, inclusiv a
sorturilor si articolelor similare in spatiile de manipulare sau preparare a produselor
culinare nu se permite. Bijuteriile (inele, cercei si medalioane) vor fi scoase si nu
vor fi purtate pe durata manipularii produselor alimentare.

174. Orice comportament care poate conduce la contaminarea produselor
culinare, asemenea ca mincatul, fumatul, mestecarea (gumei, a sticsurilor, nucilor
sau a altor produse similare) sau practicile neigienice, asemenea ca scuipatul, sunt
interzise n zonele de manipulare a produselor alimentare.

175. Manusile utilizate la manipularea produselor alimentare trebuie sa fie
confectionate din materiale corespunzatoare si sigure, permise pentru contactul cu
produsele alimentare. Ele se vor mentine in conditii sigure, curate si igienice.
Purtarea manusilor nu 1l elibereaza pe angajat de spalatul minutios al mainilor.
Manusile rupte sau gaurite vor fi inlaturate.

176 . Conducatorul unitatii trebuie sa asigure efectuarea examenului medical al
persoanleor antrenate in activitatea unitatii si expuse actiunii factorilor profesionali
de risc.

XV. Cerinte privind anexele social-sanitare
177. Anexele social-sanitare vor fi amplasate comod si convenabil, ca numar si
capacitate vor corespunde actelor normative in vigoare de proiectare si de protectie
a muncii §i vor consta din camere-vestiar, cabine cu dusuri, grupuri sanitare (WC),
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chiuvete pentru personal si separat pentru clienti, birouri, boxe pentru deseuri.
Spatiile vor fi bine iluminate, ventilate si corespunzator incalzite.

178. Camerele-vestiar vor fi dimensionate si dotate astfel incat sa se asigure
pastrarea separata a imbracamintei individuale a personalului si a vestimentatiei
sanitare de protectie a produselor alimentare.

179. Usile anexelor social-sanitare nu se vor deschide direct in spatiile de
manipulare a produselor culinare.

180. Grupurile sanitare (WC) pentru personal si cele pentru consumatori, n
orice fel de unitate vor fi in permanenta Intretinute in perfectd stare de functionare
si vor fi dotate cu sdpun, hartie igienica si dezinfectante.

181. Pentru spalatul mainilor, in spatiul adiacent grupurilor sanitare (WC),
amplasat astfel incat angajatii sa trebuiasca sa-l treaca la intoarcere in spatiile de
manipulare a produselor culinare, vor fi instalate chiuvete cu robinete cu apa calda
si rece, cu amestecatoare, sapun si uscatoare electrice sau servetele de hartie si
recipiente pentru servetelele utilizate la chiuvetd. Se recomandd instalarea
robinetelor care nu sunt operate cu mina.

182. In unitatile mici de alimentatie publica cu pini la 3 salariati, se admite
grup sanitar comun pentru personal §i consumatori.

183. Tn WC-uri trebuie si fie afisate avertismente care s atentioneze personalul
sa-si spele mainile dupa utilizarea grupului sanitar (WC).

184. In cadrul unitatilor de alimentatie publica in care sunt previzute terenuri
de joaca pentru copii vor fi amenajate Incaperi destinate pentru mama si copil, dotate
cu mese pentru pelinare si alt mobilier folosit pentru ingrijirea copiilor.

185. Terenurile de joaca amenajate in localurile de alimentatie publica vor fi
dotate cu mobilier si utilaje de joacd inofensive pentru sdnatatea copiilor.

186. Conducerea unitatii va asigura supravegherea respectarii cerintelor
prezentului capitol de tot personalul din intreprindere, inclusiv prin delegarea
responsabilitatilor de supraveghere persoanei special desemnate.

187. Prezentul capitol nu se aplica unitatilor create pe baza unitatilor de comert
ambulant.

XVI. Identificarea productiei si sistemul de control
al calitatii si sigurantei produselor culinare

188. Recipientele cu produse culinare vor fi etichetate prin indicarea datei de
producere, tipului de produse alimentare, denumirii unitatii si numarului lotului
(pentru produsele produse in lot).

189. Procedurile de control al calitétii si sigurantei vor fi efectuate de personal
tehnic competent care cunoaste principiile si practicile de igiena a produselor
alimentare, prevederile din prezentul Regulament si care foloseste principiile
HACCP in controlul practicilor igienice.
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190. Controlul temperaturii si duratei in punctele critice constituie elemente
cheie in producerea produselor culinare sigure.

191. Din fiecare lot de produse culinare preparate, corespunzator sigurantei, la
sfirsitul perioadei de portionare, se va recolta cite o proba de cel putin 150 g din
fiecare articol. Proba va fi plasata intr-un recipient steril sau curat si oparit, acoperit
si corespunzator etichetat si va fi pastrata in spatii frigorifice special destinate acestui
scop la temperatura de la 0°C pina la +4°C fara a o congela, pentru o perioada de cel
putin 3 zile dupa consumarea intregului lot. Aceste probe vor fi valabile pentru
investigatii in cazul suspectiei de toxiinfectie alimentara sau alte afectiuni de origine
alimentara.

XVII. Supravegherea de stat asupra respectarii
prevederilor prezentului regulament sanitar

192. Subdiviziunile teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor vor supraveghea respectarea prevederilor prezentului Regulament
sanitar, vor autoriza sanitar-veterinar si inregistra unitatile si vor gestiona registrul
respectiv.

193. Agentia Nationalad pentru Siguranta Alimentelor va autoriza sanitar-
veterinar unitatile de alimentatie publica conform prevederilor art. 7 lit. €) din Legea
nr. 221/2007 privind activitatea sanitard veterinara si ale art. 23* alin. (5) din Legea
nr. 50/2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformitatii cu
legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de
sandtate si de bundstare a animalelor.

194.Tn cazul sistarii de sine stititoare a activitatii unitatii de alimentatie publica
agentii economici vor informa despre aceasta subdiviziunile teritoriale ale Agentiel
Nationale pentru Siguranta Alimentelor din structura administrative-teritoriala in
care este amplasata unitatea, in termen de 10 zile calendaristice din ziua sistarii
activitatii.

195. In scopul prevenirii toxiinfectiilor alimentare si a altor boli de origine
alimentard prin nerespectarea regulilor sanitare, specialistii Agentiei Nationale
pentru Siguranta Alimentelor vor recolta, periodic, dar nu mai des de o data pe
trimestru, din unitati probe de produse alimentare, teste de salubritate de pe
suprafetele de lucru, utilaje, ustensile, ambalaje, de pe maini si de pe vestimentatia
de lucru a personalului care manipuleaza produsele culinare si din aerul din
incaperile de lucru. Astfel de teste de salubritate se vor recolta si in caz de suspiciune
de contaminare a produselor alimentare si in cazul toxiinfectiilor alimentare sau a
altor boli de origine alimentara.

196. Rezultatele analizelor probelor de produse alimentare trebuie sa
corespunda prevederilor actelor normative aplicabile, iar a testelor de salubritate -
normelor microbiologice din anexa la prezentul Regulament.
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197. Conducatorii unitdtilor vor stabili, in comun cu specialistii Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor, punctele critice de control care vor fi
monitorizate.

XVIII. Dispozitii finale
198. Prepararea produselor culinare din materii prime, bauturilor alcoolice
aduse de persoane fizice in vederea deservirii la desfagurarea unor ceremonii, sunt
interzise.
199. Incalcarea prevederilor prezentului Regulament atrage dupi sine
raspunderea administrativa, civila si penala, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Anexa la Regulamentul sanitar pentru
unitatile de alimentatie publica

Normele microbiologice pentru testele de salubritate

Se considera conditii corespunzatoare acelea care corespund urmatoarelor
prevederi:

Locul de{Microorganisme Microorganisme Bacterii
recoltare |aerobe mezofile A B C D|coliforme
(NTG)
Ambalaje |1/ml capacitate — — — — |absent/ml
din sticla, capacitate
carton,
material
plastic,
metal, care
vin n
contact
direct cu
produsul
alimentar
se accepta NTG = 2/ml capacitate, daca bacteriile coliforme sunt absente

Suprafete  |2/cm? - - — — |absent/100
de lucru de cm?

pe  fluxul
tehnologic,
care vin in
contact
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direct
produsele
culinare*

cu

se accepta NTG = 20/cm?, daca bacteriile coliforme sunt absente pe 100 cm?

Mese din
blocurile

alimentare

absent/100

cm?

Echipament

de protectie
sanitara

2/cm?

absent/100
cm?

se accepta NTG = 20/cm?, daca bacteriile colifor

me sunt absente pe 100 cm?

Tacamuri
(1 obiect)

10/ml solutie de
spalare

absent

absent

absent

absent

Farfurii (1
obiect)

1/cm?

absent

absent

absent

absent

Canui, cesti,
pahare etc.
(1 obiect)

10/ml solutie de
spalare

absent

absent

absent

absent

Hartie si
folie de
plastic
folosite n
vanzare

1/cm?

3/cm?

absent/cm?

Maini

absent

absent

absent

Aerul din
incaperile
de

productie

600/m3

300/m?3

Nota:

*Cu exceptia meselor din blocurile alimentare

Semnificatia coloanelor din tabel este urmatoarea:
A = Enterobacteriaceae
B = Stafilococi coagulazo-pozitivi
C = Streptococi hemolitici
D = Mucegaiuri
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Anexa nr. 6 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Regulile
de desfasurare a comertului ambulant

|. Dispozitii generale

1. Regulile de desfasurare a comertului ambulant (in continuare — Regulile)
reglementeazd comertul cu amdnuntul prin intermediul unitdtilor de comert
ambulant (in continuare unitati), Tn conformitate cu art. 213 din Legea nr. 231/2010
cu privire la comertul interior.

2. Tipurile unitatilor de comert ambulant sunt definite in conformitate cu
Nomenclatorul unitatilor comerciale care se contine in anexa nr. 5 la Legea nr.
231/2010 cu privire la comertul interior.

1. Amplasarea unitatilor de comert ambulant

3. Comertul ambulant se desfasoard prin intermediul unitatilor de comert
ambulant in piete, amplasamente sau in cadrul targurilor, iarmaroacelor,
manifestarilor culturale, turistice, sportive si al altor evenimente similare, in locurile
stabilite de APL.

4. Amplasarea unitatilor de comert{ ambulant se efectueaza, tinandu-se cont de
prevederile Legii nr. 231/2010, de zonele constructiei locative, prevazute de Planul
urbanistic general al localitatii, de interdictiile si cerintele stabilite in Regulamentul
de comert local.

5. Unititile de comert ambulamnt se amplaseaza provizoriu, fara fundament. In
caz de necesitate, reamplasarca/evacuarea acestora se¢ efectuecaza conform
prevederilor Regulamentului de comert local.

6. Se interzice comertul ambulant Tn raza stabilita de APL in Regulamentul de
comert local. In aceste locuri comertul ambulant poate fi organizat, prin decizii
speciale ale organelor administratiei publice locale, numai in zilele de desfasurare a
actiunilor festive de importanta locald sau nationala.

7. In preajma licaselor de cult religios (recunoscut oficial), comertul ambulant
se admite cu consimtamantul in scris al slujitorului lacasului sau al comunitatii
religioase.

8. Amplasarea unitatilor pe teritoriul 1Intreprinderilor, institutiilor si
organizatiilor se coordoneaza suplimentar de catre comerciant cu administratia
acestora.
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9. Numarul notificarii de initiere a activitdtii de comert aferent unitatii se
comunica la cererea organelor de control, autoritatii administratiei publice locale sau
administratorului pietei.

10. Este interzisa instalarea tarabei, fara suporturi pliante, direct pe caldarim,
pamant sau trotuar.

11. Informatia privind denumirea sau numele intreprinzatorului, datele de
contact si regimului de lucru se afiseaza sub forma de firma sau inscriptie, executata
n limba de stat. Vanzatorii vor avea ecusoane cu indicarea prenumelui.

12. Fiecare unitate trebuie sa fie asiguratd cu inventarul si utilajele
corespunzatoare specificului activitatii, inclusiv cu instalatii frigorifice, dupa caz.
Céntarele trebuie sa fie in stare corespunzatoare cerintelor legislatiei in vigoare,
verificate, marcate si instalate la un loc accesibil pentru cumparatori.

I11. Comercializarea marfurilor

13. Comerciantii sunt obligati sa dispund de documentele de insotire pentru
marfurile ce urmeaza a fi comercializate (scrisori de trasura, facturi, ordine de
incasare, dispozitii de plata, contracte, declaratii vamale etc.), precum si de acte care
confirma inofensivitatea, calitatea si conformitatea produselor in cazul in care
legislatia prevede obligativitatea unor astfel de acte

14. Se interzice receptionarea si desfacerea (comercializarea/vanzarea)
marfurilor fara acte care sa confirme provenienta/originea si calitatea lor.

15. Indicarea pretului de vanzare se va efectua in conformitate cu Regulile
prevazute la anexa nr. 3 la prezenta hotarare. Pentru economisirea spatiului, pretul
produselor poate fi indicat pe panouri informative sau meniuri astfel ca sa nu duca
n eroare consumatorul.

16. Sortimentul marfurilor alimentare comercializate in cadrul targurilor,
iarmaroacelor, manifestarilor culturale, turistice, sportive si al altor evenimente
similare se notifica in scris, subdiviziunilor teritoriale ale Agentiei Nationale de
Siguranta a Alimentelor cu 5 zile lucratoare inainte de data inceperii desfasurarii
evenimentului.

17. Notificarea mentionatd la pct. 20 va contine datele de identificare a
intreprinzatorului inclusiv  IDNP sau IDNO, dupa caz, locul desfasurarii
evenimentului, regimul de activitate si perioada desfasurdrii evenimentului si
sortimentul de produse. Notificarea va putea fi depusa de catre organizatorul
evenimentului cu indicarea separata a datelor mentionate pentru fiecare participant.

18. Comerciantul poartd raspundere pentru comercializarea marfurilor care nu
corespund cerintelor legislatiei in vigoare sau pastrarea neconforma a acestora.

19. Se interzice comercializarea prin unitati de comert ambulant:

1) a carnii, mezelurilor, pestelui, oudlor, mierii de albine si produselor
alimentare perisabile si foarte perisabile (produselor alimentare pentru copii) fara
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detinerea actelor permisive corespunzatoare, precum si fard utilizarea instalatiilor
ori utilajului corespunzator;

2) a bauturilor alcoolice, vinului, produselor obtinute pe baza de must, a
produselor vitivinicole aromatizate si berii, cu exceptia locurilor publice stabilite de
catre autoritdtile administratiei publice locale in cadrul sarbatorilor nationale si
traditionale, precum si in cadrul in cadrul targurilor, iarmaroacelor, manifestarilor
culturale, turistice, sportive si al altor evenimente similare;

3) a metalelor si pietrelor pretioase, bijuteriilor si altor articole din metale
pretioase, a bijuteriilor si articolelor spoite cu metale pretioase;

4) a armelor de foc si munitiilor pentru ele, petardelor, artificiilor, rachetelor
luminoase, precum si a armelor albe;

5) a armelor si balonaselor cu gaze neuroparalizante;

6) a echipamentului militar, tesaturilor de uniformd si altor marfuri din
sortimentul militar sau asimilat cu cel militar (politie, vama etc.), uniformei, lenjeriei
de corp neambalate (cu exceptia sosetelor pentru barbati);

7) a tehnicii si preparatelor medicale umane sau veterinare, a substantelor
chimice utilizate in agricultura, fara detinerea actelor permisive corespunzatoare,
precum si fara utilizarea instalatiilor ori utilajului corespunzator;

8) a altor marfuri interzise pentru comercializare de catre legislatia in vigoare;

9) a produselor de uz fitosanitar si fertilizantilor, a substantelor toxice si a celor
usor inflamabile, cu exceptia pavilioanelor, gheretelor, automagazinelor amenajate
corespunzator si unitatilor amplasate in constructii unde sunt asigurate conditii de
ventilare si protectie antiincedniara;

10) desfasurarea/organizarea jocurilor de noroc;

11) comercializarea produselor conservate prin ermetizare precum s$i a
bauturilor racoritoare si alcoolice preparate in conditii casnice, a ciupercilor de
padure si de cimp care nu au fost obtinute ca culturi agticole in conditii de producere
corespunzatoare;

12) comercializarea in vrac a urmatoarelor produse: fdind, paste fainoase,
crupe, zahar, in afara structurilor/constructiilor care asigurd protectie contra
conditiilor climaterice fard a avea cel putin 3 pereti impenetrabili si tavan (in aer
liber);

13) comercializarea articolelor tehnice complexe, etc.

20. La comercializarea marfurilor nealimentare de uz personal (imbracaminte,
incaltaminte, articole de tricotaj etc.) urmeaza sa fie create conditii pentru probarea
lor, in cazul lipsei acestor conditii, comercializarea lor in unitatile de comert
ambulant se interzice. Comerciantii pot organiza conditii pentru probare in comun.

21. La comercializarea articolelor tehnice complexe etc., care necesita
verificarea capacitatii lor de functionare se asigura conditii pentru efectuarea ei. La
comercializarea articolelor tehnice complexe se elibereaza obligatoriu
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talonul/certificatul de garantie cu indicarea datelor de firma/identificare a
comerciantului, denumirii si datelor prin care poate fi identificat produsul, data
comercializarii cu aplicarea semnaturii ori stampilei, dupa caz, cu anexarea uni bon
sau un alt document, care sa confirme faptul procurarii marfii si sa serveasca drept
temei pentru preschimbareca ei in conformitate cu legislatia privind protectia
consumatorilor.

22. Se interzice comercializarea concomitentd in aceeasi unitate a marfurilor
alimentare neambalate/preambalate si  marfurilor nealimentare. Ambalajul
marfurilor alimentare trebuie sa fie de la producator/procesator sau aplicat de catre
comerciant astfel ca sa previna impurificarea produsului cu praf, apa, vapori sau alte
substante volatile.

IVV. Normele sanitare

23. Unitatile de comert ambulant prin care se comercializeaza produse
alimentare in aer liber trebuie sa fie amplasate la o distanta de cel putin 25 m de
latrine, lazile de gunoi, cloace. Distantele se masoara in linie dreapta, inclusiv prin
utilizarea schitelor, planurilor sau alte scheme aplicabile, la necesitate.

24. Vanzatorul unitatii care comercializeazd marfuri alimentare trebuie sa
corespundad conditiilor de acces la profesie aplicabile ospatarilor din alimentatia
publica.

25. Este interzisa amplasarea produselor alimentare direct pe caldarim, pamint,
podea sau trotuar. Se admite amplasarea produselor agroalimentare vegetale n stare
brutd amplasate pe caldarim, pamint, podea sau trotuar cu conditia utilizarii
materialelor impenetrabile care sa previna contactul direct cu acestea in cazul
comertului din unitati de tipul 42 si 44 din Nomenclatorul unitatilor comerciale
aprobat prin anexa nr. 5 la Legea nr. 231/2010.

26. Unitatea precum si teritoriul aferent este Intrefinut in curatenie (in raza
stabilita de organele administratiei publice locale prin prevederile regulamentului de
comert local). Vanzatorul poarta imbracaminte curata si mijloace de protectie care
sd prevind contactul direct a imbrdcdmintei personale cu produsele, sd organizeze
pastrarea ambalajului si produselor astfel ca sa nu fie ingradite caile de circulatie si
acces, inclusiv cdtre alte unitati comerciale.

27. In cazul comercializarii bauturilor pentru consumul la pahar, spilarea
paharelor, pocalelor trebuie sa corespunda regulilor sanitare in vigoare. Dacad nu
existd conditii pentru spalarea paharelor, pocalelor comercializarea bauturilor
nealcoolice, slab alcoolizate, sucurilor se admite numai in pahare de o singurad
folosinta biodegradabile. Se interzice utilizarea repetatd a veselei de o singurd
folosinta.

V. Controlul activitatii
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28. Controlul asupra respectarii prezentelor Reguli il exercitd nemijlocit
subdiviziunile responsabile ale autoritdtilor administratiei publice locale, precum si
alte organe de stat abilitate cu functii de control in limitele competentelor.

Comerciantii sunt obligati sa permitd reprezentantilor organelor mentionate
efectuarea controlului.

29. Constatarea incalcarilor, examinarea, readresarea dosarului si eventuala
sanctionare se efectueaza in conformitate cu prevederile Codului contraventional
precum si altor acte normative aplicabile.
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Anexa nr. 7 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si requlilor din comertul interior

Reguli
de comercializare cu amanuntul
a unor tipuri de marfuri nealimentare

|. Dispozitii generale

1. Regulile de comercializare cu amanuntul a unor tipuri de marfuri
nealimentare (in continuare — Reguli) stabilesc cerintele de baza privind
comercializarea cu amanuntul a unor tipuri de marfuri nealimentare (fesaturi,
confectii, articole de incaltaminte, marfuri electronice, marfuri electrocasnice) si,
conform prevederilor legislatiei in vigoare, se extind asupra tuturor intreprinzatorilor
care comercializeaza marfurile mentionate, indiferent de forma de proprietate.

2. Profilul comercial si specializarea unitatii comerciale se stabileste de catre
proprietar, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Unitatea comerciald este obligata sa corespunda regulilor sanitare si veterinare,
de certificate de conformitate (certificate de calitate), precum si de certificat de
inofensivitate, dupa necesitate la marfurile alimentare, certificat veterinar la fiecare
lot de marfa de origine animaliera, prevazut pentru comercializare. — de exclus

Unitatea comerciald este responsabild de calitatea marfurilor expuse spre
comercializare.

Dispunerea de certificat de conformitate (certificat de calitate), certificat de
inofensivitate, certificat veterinar, precum si a altor acte permisive presupune
detinerea acestora pe purtator:

1) de hartie sau

2) in format electronic:

a) versiunea electronica a actului plasata pe pagina web a producatorului, fiind
accesibila 1n arhiva pentru intreaga perioada de valabilitate a produselor pentru care
au fost eliberate, inclusiv cu posibilitatea descarcarii;

b) versiunea electronica a actului plasata pe pagina web a emitentului sau in
sistemele informationale corespunzatoare.

3. Unitatile comerciale care comercializeaza produse alimentare perisabile
trebuie sa fie dotate cu utilaje comerciale si frigorifice necesare, mijloace mecanice
si inventar, conform regulilor sanitare si normelor de dotare tehnica in vigoare. — de
eexclus

Produsele tehnice urmeaza a fi verificate prin cuplarea la sursa de alimentatie,
dupa caz si pornirea acestor articole, fapt ce va confirma controlul capacitatii de
functionare. Unitatile comerciale care comercializeaza articole vestimentare si

71



incaltaminte sunt dotate cu cabine de proba cu oglinzi si iluminare suplimentara,
banchete sau scaune, suporturi, oglinzi.

Céntarele si alte mijloace de masurare, inclusiv greutatile lor, utilizate in
unitdtile comerciale, trebuie sa dispund de marca metrologica de verificare bine
vizibila, sa fie intretinute in stare perfecta, respectand termenele de verificare,
conform Regulilor de utilizare in activitatea de comert si alimentatie publica, a
mijloacelor de masurare a masei si altor unitati de masurare in conformitate cu
legislatia. — de eexclus

4. Decontarile cu consumatorii pentru marfurile comercializate se efectueaza
prin intermediul masinilor de casa si control cu memorie fiscald, in conformitate cu
actele normative in vigoare.

8. Angajatii unitatilor comerciale se vor calauzi de Legea nr. 105/2003 privind
protectia consumatorilor, Legea nr. 235/2011 privind activitatile de acreditare si de
evaluare a conformitatii, Legea nr.134-XII1 din 3 iunie 1994 vanzarii de marfuri.

I1. Tesaturi, confectii, incaltaminte

9. Tesaturile, confectiile, incaltamintea, Tnainte de a fi expuse in sala
comerciald, trebuie supuse unei pregatiri prealabile. Pregatirea prealabild include
dezambalarea, sortarea, verificarea calitatii articolelor, prezenta marcarii,
veridicitatea preturilor. In caz de necesitate, unele tipuri de mirfuri (confectiile,
tricoturile) urmeaza a fi curatate si calcate.

10. In sala comerciald, pentru a asigura confortul necesar consumatorilor,
etalarea tesaturilor, confectiilor, incaltamintei se efectueaza in functie de grupare
conform destinatiei.

Confectiile si incdltamintea se grupeaza conform tipurilor, modelelor si
marimilor. Indiferent de specializare, confectiile pentru barbati, femei, copii si
incdltdmintea se etaleaza in sala comerciala separat. Tesaturile se grupeaza conform
tipului §1 compozitiei fibroase din care sunt fabricate.

11. Tn cadrul vanzarii articolelor vestimentare (confectii, tricoturi, confectii
pentru acoperirea capului) si a incaltdmintei consumatorului i se vor crea conditii
optime de probare. In acest scop silile comerciale trebuie si fie dotate cu cabine de
proba cu oglinzi si iluminare suplimentara, banchete si scaune.

12. Tesaturile din lina, vatelina, tesaturile grele si voluminoase se masoara cu
rigle rigide standarde aplicate pe stofa asezatd pe tejghea liber, fara incretituri.
Tesaturile usoare si subtiri se masoara cu rigla rigida standard prin aruncarea stofei
pe tejghea si aplicarea libera a stofei la metru.

13. Se permite, de asemenea, masurarea tuturor tipurilor de tesaturi, cu exceptia
tesaturilor din lina si a pinzei de tricot, prin metoda aplicarii tesaturilor pe tejghea,
pe o parte a cdreia este montata o rigla metalica gradata si marcata.
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14. Se interzice suplimentarea la cumparatura a bucatilor de tesaturi, precum si
comercializarea bucatilor de tesaturi cu etichete de fabrica si marca, daca este
incalcat procesul tehnologic si marca este aplicata pe fata.

15. Vanzatorul este obligat sa-i acorde atentie cumparatorului la alegerea
tesaturilor, confectiilor, incaltamintei, informandu-1 despre sortimentul marfurilor
expuse spre comercializare, despre modul de Tingrijire a lor, la solicitarea
consumatorului, sa explice semnificatia simbolurilor aplicate pe articole,
indicatoare, etichete.

16. In cadrul comercializarii tesaturilor vanzitorul determini, la solicitarea
consumatorului, metrajul necesar pentru confectionarea diverselor articole
vestimentare, alege garnitura corespunzatoare, iar la comercializarea incaltamintei
vanzatorul trebuie sa verifice perechea de incaltaminte prin suprapunere.

17. Tesaturile, articolele vestimentare, 1incaltimintea sunt eliberate
consumatorului ambalate in hartie, cutii ori alte tipuri de ambalaj, fara perceptarea
platii suplimentare.

18. La comercializarea tesaturilor, confectiilor unitatile comerciale le pot
acorda consumatorilor un complex de servicii suplimentare: retusul confectiilor
procurate in unitatea vizatd (scurtarea si lungirea articolelor, schimbarea locului
nasturilor, ajustarea palariilor, croirea tesaturilor). Pretul serviciilor suplimentare se
indica ori se anuntd in mod clar Tnaintea prestarii.

19. Pe linga cumparatura de baza, consumatorului 1 se ofera posibilitatea de a
procura marfuri complementare, necesare pentru Iingrijirea lor ori pentru
completarea garderobei.

20. Tmpreuna cu marfa procurati cumparitorului i se inmineazi, in mod
obligatoriu, s1 bonul de casd sau de marfa, care indica datele de identificare a unitatii
comerciale, data cumparaturii si preful.

21. Angajatorul nu va admite in activitate angajatii cu semne vadite de boli
contagioase.

I11. Marfuri electronice si electrocasnice

22. Tnainte de a fi puse in vanzare marfurile electronice si electrocasnice
urmeaza a fi supuse unei pregatiri prealabile.

23. Pregatirea prealabila include: dezambalarea, inlaturarea substantelor
protectoare, prafului, verificarea prezentei accesoriilor suplimentare si, dupa caz,
asamblarii lor, precum si verificarea calitatii aparatelor, veridicitatea preturilor,
marcarea, prezenta fisei tehnice de utilizare in limba de stat si certificatele de
garantie.

24. Aparatele tehnice complicate se verifica prin cuplarea la reteaua electrica.
Masinile de cusut electrice se verifica din punctul de vedere al functionarii, iar
aparatele electronice se regleaza.
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25. Se interzice comercializarea aparatelor de o calitate neadecvata, fara
accesoriile suplimentare, fara fisa tehnica de utilizare si certificatele de garantie
precum si celor necorespunzatoare standardelor tehnice in vigoare.

26. Pe toate mostrele marfurilor electronice si electrocasnice etalate in sala
comerciald si in vitrine vor fi aplicate indicatoare de pret, clar intocmite, care vor
indica denumirea marfii, marca, articolul si pretul, precum si o adnotare cu
descrierea caracteristicilor tehnice de baza.

27. Pentru verificarea modului de functionare a marfurilor solicitate de
consumator, in sala comerciald se amplaseaza dispozitive electrice de masurat si
control.

28. Vanzatorul din sectia pentru desfacereca marfurilor electronice si
electrocasnice este obligat sa cunoascad particularitatile constructive, specificul
deosebirilor, destinatia, proprietdtile unor dispozitive, metodele de verificare in stare
de functionare a aparatelor, sa determine defectiunile frecvent intilnite, sd cunoasca
bine sortimentul marfurilor corespunzatoare si interschimbabilitatea lor, preturile si
alte informatii despre marfuri, sa acorde consumatorilor consultatii la nivel
profesional.

29. Tn cadrul comercializarii marfii, vanzitorul va verifica, in prezenta
consumatorului, functionalitatea aparatului (prin examinarea exterioara, cuplarea la
reteaua electricd), prezenta accesoriilor, prezenta fisei tehnice, certificatelor de
garantie si instructiunii privind modul de utilizare, veridicitatea masurarii i cantitatii
(snururilor, cablurilor, marfurilor electrotehnice marunte), veridicitatea pretului.

30. Personalul magazinului antrenat la comercializarea aparatelor electronice si
electrocasnice cu termene de garantie este obligat sa indice certificatele de garantie
aparatului data si locul comercializarii, precum si adresa atelierului de reparatii cu
garantie.

31. Impreuni cu marfa, cumparitorului i se elibereaz, in mod obligatoriu, si
bonul de marfa in care se indicd denumirea magazinului, data comercializarii,
articolul, pretul sau bonul de casa achitat, cu datele de identificare stabilite.

33. Transportarea la domiciliu a marfurilor electronice si electrocasnice de
volum si greutate mare se efectueaza, de reguld, de catre unitatea comerciala care a
comercializat marfa.

La transportarea marfurilor de volum si greutate mare la locul destinat cu
mijlocul de transport al prezentat de consumator, unitatea comerciald trebuie sa
asigure Incarcarea marfii in mod gratuit.

V. Controlul respectarii prezentelor Reguli
34. Controlul respectarii de cdtre unitatile comerciale a prezentelor Reguli il
exercitd, in limitele competentei lor, organele de stat abilitate cu functii de control
al activitatii comerciale, in conformitate cu legislatia in vigoare.
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35. La exercitarea controlului unitatile comerciale sunt obligate sa acorde ajutor
colaboratorilor organelor de stat abilitate cu functii de control al activitatii
comerciale si sa intreprindd masuri in vederea lichidarii neajunsurilor si incalcarilor
depistate.
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Anexa nr. 8 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Regulile
de comert in piete

|. Dispozitii generale

1. Prezentele Reguli de comert in pietele din Republica Moldova (in continuare
— Reguli) se extind asupra tuturor pietelor, indiferent de tip (piete agroalimentare,
piete de marfuri nealimentare, piete auto, piete de flori, piete de marfuri second hand,
piete mixte etc), tipul de proprietate si forma juridica de organizare.

2. Piata este o intreprindere cu forma juridica de organizare. In vederea credrii
unei piete pot fi utilizate terenuri ori spatii de proprietate publica ori privata. In cazul
utilizarii tenurilor sau spatiilor arendate sau luate in locatiune, termenul arendei sau
locatiunii nu poate fi mai mic del0 ani. Administratorii pietei de comun acord cu
autoritatea administratiei publice locale aproba regulamentul pietei elaborat in
conformitate cu regulamentul-tip, care se contine in capitolul VIII din prezentele
Reguli. Piata se creeaza (proiecteaza) astfel ca sa asigure conditii adecvate pentru
circulatia consumatorilor s1 a marfurilor, amplasarea unitatilor comerciale, zonelor
de parcare si unitdtilor sanitare corespunzator fluxului de consumatori si marfuri.

3. Intretinerea pietei si acoperirea cheltuiclilor legate de activitatea ei se
efectueaza din contul mijloacelor taxelor de piata si altor venituri.

4. Programul de lucru al pietei, implicit si al unitatilor comerciale amplasate pe
teritoriul care nu au o intrare/iesire separatd de pe teritoriul pietei, il stabileste
administratorul (proprietarul) pietei de comun acord cu organele administratiei
publice locale in conformitate cu legislatia in vigoare si regulamentul de comert
local. La intrarea in piata trebuie sa fie afisata firma (titulatura), sediul datele de
contact a intreprinderii care gestioneaza piata, si regimului de lucru.

Il. Activitatea de comert in piete

5. Pe teritoriul pietei (de comun acord cu administratorul) pot fi amplasate
unitati comerciale de comert cu amanuntul fixe si ambulante, de alimentatie publica,
de deservire sociala a populatiei, precum si laboratoare de expertiza sanitar-
veterinara in cazurile stabilite de legislatie.

6. Activitatea de comert pe teritoriul pietei este permisa doar intreprinzatorilor
inregistrati in baza legii, cu exceptia cazurilor prevazute de art. 121 din Legea nr.
231/2010. Incheierea contractului de locatiune sau arendd cu administratorul pietei
precum si instalarea unitatii comerciale propriu-zise nu constituie temei legal de
incepere a activitatii de comert.
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7. Unitatile comerciale ambulante ori  spatiile/suprafetele  pentru
instalarea/amplasarea acestora se atribuie in mod prioritar persoanelor si in conditiile
stabilite de prevederile alin. (5) al art. 12 si art. 12! din Legea nr. 231/2010, in baza
principiului primul venit, primul servit. Tn cazul cererilor concurente pentru astfel de
unitati comerciale, administratorul va oferi fiecdrui solicitant cite o unitate
producatorului casnic va fi marcat printr-o plachetd/panou informational pe care sunt
indicate: numele, prenumle comerciantului, denumirea produselor si localitatea de
origine a produselor.

8. Pe teritoriul pietei trebuie sa fie amplasata la un loc vizibil informatia despre
prezentele Reguli, lista marfurilor interzise pentru vanzare, lista si marimea tarifelor
pentru serviciile pietei, indicatoare privind sediul organelor de administrare a pietei
si datele de contact a administratiei, blocurilor sanitare, serviciilor controlului
sanitar-veterinar, precum si despre amplasarea zonelor de comert, conform
specializarii pe grupuri de marfuri, dupa caz. Informatiile mentionate in prezentul
punct pot fi plasate pe pagina web a pietei sau a administratiei publice locale pe
teritoriul careia se afla piata.

9. Raporturile juridice dintre administratorul pietei si comerciantii care au pe
teritoriul pietei unitati comerciale fixe, de prestari servicii si alimentatie publica, se
stabilesc in bazd de contract. Unitatile de comert ambulant pot fi atribuite pe baza
de contract ori zilnic prin achitarea tarifului respectiv pentru serviciile de piata.

10. Amplasarea unitatilor comerciale se efectueaza de administratorul pietei,
tinand cont de respectarea regulilor sanitaro-igienice si antiincendiare, a normelor
de invecinare a marfurilor, precum si de asigurare a circulatiei libere a
cumparatorilor, marfurilor si comerciantilor in piata.

11. Pentru comerful cu marfuri nealimentare in pietele mixte se repartizeaza
terenuri distincte de cele pentru marfurile agroalimentare.

12. Comercializarea carnii si produselor din carne, produselor lactate se permite
numai in edificii sau pavilioane specializate dotate cu vitrine frigorifice, in baza
actelor permisive eliberate in conformitate cu legislatia.

13. Comercializarea pestelui se permite numai in locuri special amenajate, cu
respectarea strictd a conditiilor sanitare si in baza actelor permisive eliberate in
conformitate cu legislatia.

14. Vanzarea pasarilor, iepurilor de casa, clinilor, pisicilor, pestilor decorativi
vii si a hranei respective se admite numai in locuri distincte in baza actelor permisive
eliberate in conformitate cu legislatia.

15. Comercializarea produselor de panificatie, cofetarie, bacanie se permite
doar preambalate si etichetate in conformitate cu legislatia.
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16. Activitea de comert si productie in piete se desfasoara conform cerintelor
sanitare §i sanitar-veterinare in vigoare, precum si cerintelor protectiei muncii,
sanatatii cetatenilor, ocrotirii mediului ambiant, si securitatii antiincendiare.

17. Pentru amplasarea unitatii comerciale in piatd se percepe platd in
conformitate cu:

1) prevederile alin. (6) al art. 12 din legea nr. 231/2010;

2) prevederile alin. (11) al art. 12! din legea nr. 231/2010;

3) contractul dinte comerciant si administrator;

4) alte reglementari aplicabile.

Tn cazul accesului comerciantului In piatd per zi, plata se efectueaza dupi sau
concomitent cu repartizarea unitdtii comerciale. Comerciantul pastreaza bonul de
platd pina la finisarea exercitiului de comert si il prezinta la prima cerere a organelor
de control, a agentilor constatatori sau a administratorului pietei. In caz de pierdere
a bonului de casa, acesta din urma nu se restabileste. Informatia privind bonurile
emise se pastreazad in conformitate cu legislatia fiscala. Este interzisa transmiterea
bonurilor de casa de plata a taxei de piata si de achitare a platii pentru serviciile pietei
altor persoane ce fac comert in piata.

I11. Activitatea de comert in piete Serviciile cu plata prestate comerciantilor

18. Pietele presteaza contra plata urmatoarele servicii:

1) acordarea unitatilor comerciale sau a spatiilor pentru amplasarea acestora;

2) tdierea cdrnii, transare sau altele similare;

3) darea in locatiune (chirie) a aparatelor de cantarit si masurat, inventarului,
utilajului comercial si imbracamintei sanitare;

4) descarcare/incarcare, cantarire;

5) darea in locatiune (chirie) a spatiilor de pastrare (depozite, frigidere, etc);

6) transportarea marfurilor pe teritoriul pietei;

7) acordarea mijloacelor de transport (in caz ca ele exista in piatd) pentru
transportarea marfurilor;

8) difuzarea avizelor si textelor publicitare prin reteaua locala de radio;

9) punerea la dispozitie a etichetelor de preturi si prestarea altor servicii aferente
desfacerii marfurilor.

19. Lista si tarifele pentru servicii se fac publice Tnh conformitate cu pct. 8.

20. Se interzice stabilirea de tarife pentru acces in piatd a consumatorilor.

IV. Restrictii de comert in piata

21. In piete se interzice:
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1) comercializarea marfurilor alimentare si nealimentare fara asigurarea
conditiilor stabilite de legislatie privind pastrarea si expunerea pe raft/vitrina,
precum si in lipsa actelor permisive aferente si a documentelor ce confirma
provenienta si calitatea produselor;

2) comercializarea marfurilor interzise de actele normative in vigoare;

3) utilizarea cantarelor de uz casnic (cantarelor cu arc), precum si a
dispozitivelor pentru masurarea greutatilor care nu au fost verificate si etalonate
conform ceringelor sau standardelor, cu exceptia produselor agroalimentare vandute
de producitorii casnici (art. 12! din Legea nr. 231/2010);

4) comercializarea fara achitarea tarifelor de piatd sau a platilor contractuale
pentru amplasarea unitatii comerciale;

5) vanzarea marfurilor de catre persoanele care nu au atins virsta de 15 ani,

6) vanzarea si consumarea productiei alcoolice si produselor vitivinicole, cu
exceptia magazinelor (unitatilor comerciale fixe) si unitatilor de alimentatie publica;

7) comercializarea produselor pirotehnice (petardelor, artificiilor si rachetelor
luminoase), substantelor explozibile, radioactive si a surselor de radiatii ionizate,
medicamentelor si dispozitivelor medicale, narcoticelor, armelor, a munifiilor si
dispozitivelor de detonare, sau a oricaror alte marfuri vanzarea carora poate fi
desfasurata doar in unitati comerciale si in conditii speciale impuse prin lege.

8) comercializarea produselor conservate inclusiv prin ermetizare precum si a
bauturilor racoritoare, a vinului si productiei alcoolice preparate in conditii casnice,
a ciupercilor de padure si de cimp care nu au fost obtinute ca culturi in conditii de
producere corespunzdtoare;

9) comercializarea produselor perisabile (inclusiv a celor foarte perisabile),
produselor congelate in stare decongelata sau recongelata;

10) comercializarea produselor pentru fumat, din tutun sau conexe, astfel cum
sunt definite in Legea nr.278/2007 privind controlul tutunului, cu exceptia
magazinelor specializate (unititilor comerciale fixe), unitdtilor de alimentatie
publica si unitatilor de comert ambulant amovibile;

11) comercializarea produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor, a
substantelor toxice si a celor usor inflamabile, in unitdtile de comert ambulant cu
exceptia pavilioanelor, gheretelor si automagazinelor amenajate corespunzator;

12) desfasurarea/organizarea jocurilor de noroc.

V. Dreptuile si obligatiile administratorului pietei
22. Administratorul pietei este obligat:

1) sa asigure comerciantilor conditii adecvate de activitate prevazute de
legislatie si prezentele reguli;

79



3) sa intreprinda masuri in vederea facilitarii afluxului pe piatd a produselor
agroalimentare autohtone in perioada de sezon pentru categoriile de produse
respective;

4) sa asigure conditii de efectuare in piatd a controlului asupra calitatii
productiei prin intermediul laboratoarelor de expertiza sanitar-veterinara;

5) sa exercite controlul asupra respectarii de catre comerciant a prezentelor
reguli;

6) sa ofere la solicitare comerciantilor utilaj pentru mdsurarea greutatilor
corespunzatoare standardelor nationale/recunoscute sau certificate Tn  modul
corespunzator, inventar comercial, depozite si utilaje pentru pastrarea marfurilor

7) sa desfasoare actiuni privind amenajarea, §i reconstruirea pietei precum si
mentinerea 1n stare functionald a unitatilor comerciale si utilajului in scopul
asigurarii conditiilor necesare pentru desfasurarea comertului in conditii salubre si
corespunzatoare normelor tehnicii securitatii;

8) sa intrefind in stare sanitard cuvenita teritoriul pietei, sa asigure securitatea
antiincendiara si paza pietei, dupa caz.;

9) sa tina sub control permanent efectuarea la timp si in modul stabilit a
examenului medical si a instruirii igienice obligatorii de catre angajatii pietei sau a
intreprinderilor/persoanelor contractate de administrator antrenati in receptionare,
comercializare, transportare, pastrare a produselor alimentare, precum si de cétre cei
ce se ocupa cu tratarea sanitara a incdperilor, inventarului si utilajului;

10) sa asigure conditiile ce se impun 1n vederea asigurarii respectarii cerintelor
prevederilor alin. (5) al art.12 si alin. (1) al art. 12! din Legea nr. 231/2010;

11) sd asigure pastrarea Declaratiilor de producdtor si a celor de producator
casnic, prevazute de alin. (5) al art.12 si alin. (10) al art. 12* din Legea nr. 231/2010,
in evidentele proprii pana la generalizare si 1 an dupd generalizare in Sistemul
informational automatizat ,,Stingerea obligatiilor fiscale prin intermediul Serviciului
de colectare a impozitelor si taxelor locale” (SIA SCITL);

12) sd organizeze amplasarea unitdtilor comerciale, spatiilor si constructiilor
destinate amplasdrii unitatilor comercializare in conformitate cu reglementarile
sanitare, sanitar-veterinare si igienice, considerand tipul marfurilor, tipul si
specificul de amplasare a pietei;

13) sa asigure amplasarea si functionarea cantarului de control (verificat
metrologic) pentru cumpdritori pentru o suprafatd de 500 m? sau pentru fiecare
structura distinctd in cazul in care aceasta este mai mica de 500 m?,

14) sd atribuie unitdti comerciale sau a terenuri/spatii pentru amplasarea
acestora. Pentru comercializarea marfurilor supuse controlului sanitar-veterinar
unitatile se atribuie doar in cazul existentei actului de expertiza sanitar-veterinara a
productiei,;
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15) sa asigure ordinea publica in perimetrul pietei;

16) marcarea unitdtilor comerciale sau a locurilor de amplasare a acestora in
vederea identificarii;

17) sa asigure paza bunurilor aflate pe teritoriul pietei in cazul existentei unui
astfel de serviciu;

18) sa asigure respectarea cerintelor de comercializare marfurilor imcidente
Hotararii Guvernului nr. 427 / 2001 "Privind importul si comercializarea unor
marfuri de uz personal folosite" (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2001,
nr.62, art.461) si Regulamentului privind normele sanitaro-igienice pentru importul
si comercializarea marfurilor de uz personal folosite "Second-hand"”, aprobat prin
Ordinul Ministerului Sanatatii nr.4341 / 2001 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2001, nr.94-96, art.246);

19) sa restrictioneze circulatia transportului si limitarea accesului acestuia pe
teritoriul pietei in orele de program, cu exceptia cazurilor de strictd necesitate;

20) sd asigure conexiunea la reteaua de energie electricd a unitatilor comerciale
ambulante de comercializare a produselor perisabile, florilor, electrocasnicilor, sau
la solicitarea comerciantului;

21) sa informeze autoritatile/entitatile competente in vederea ridicarii
(evacuarii) marfurilor care prezintd pericol iminent pentru persoane sau bunuri, in
cazul in care, sau efectueaza actiunile mentionate de sine statator in cazurile in care
legislatia nu interzice operarea/transportarea unor astfel de marfuri;

22) sa execute dispozitiile si prescriptiile autoritatilor publice, emise in
conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare;

23) sd asigurare, in limita competentei, executarea indicatiilor serviciilor
specializate ale autoritatilor administratiei publice locale;

24) sa asigure conditii de acumulare a deseurilor si sa le evacueze zilnic de pe
teritoriul pietei.

23. Administratorul pietei este in drept:

1) sa asigure incetarea exercitiului de comert in cazul constatarii incalcarii
prezentelor Reguli, a normelor sanitare ori sanitar-veterinare si antiincendiare, cu
intocmirea obligatorie a unui act ce fixeaza incalcarea, putand fi utilizate in acest
sens si Inregistrarile video, fara restituirea sumelor incasate conform tarifului pentru
serviciul prestat;

2) sa restrictioneze sau interzica accesul in piete pentru persoane in stare de
ebrietate evidenta, care manifestd comportament violet precum si sa expulzeze astfel
de persoane de pe teritoriul pietei;

3) sa restrictioneze sau interzicd accesul in piete pentru persoane care nu
respecta masurile de protectie sanitar-epidemiologice;

4) sa pretinda recuperarea daunei, In modul prevazut de legislatia in vigoare, in
caz de deteriorare a patrimoniului pietei.
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V1. Obligatiunile comerciantilor

24. Comerciantii sunt obligati:

1) sa indeplineasca cerintele prezentelor Reguli, si deciziile organelor de
administrare a pietei, adoptate in limitele competentei lor;

2) sa ocupe unitatea comerciald contractata sau atribuita de catre administrator;

3) sa respecte regulile de salubritate, sanitare si antiincendiare;

4) sa prelucreze zilnic mesele si inventarului comercial de operare cu produsele
de origine animala;

5) sd prezinte toate documentele necesare pentru dreptul de a face comert, la
prima cerere a organelor de control, a agentului constatator sau a administratorului
pieter;

6) sa recupereze dauna in caz de deteriorare a patrimoniului pietei;

7) sa dispuna de acte care atestd provenienta (contracte, facturi acte de achizitii
etc.) inofensivitatea si calitatea marfii, in cazurile prevazute de legislatie;

8) sd detind carnet medical cu rezultatele examenelor medicale si certificat de
instruire igienica, conform cerintelor stabilite in art. 23 din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor si in art. 16 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiena a produselor alimentare.

VII. Cerintele de construire si sanitare

25. Proiectarea, construirea, reconstructia si reparatia capitald pietelor, a
structurilor si constructiilor amplasate in piata, se efectueaza conform legislatiei din
domeniul constructiilor cu obtinerea actelor permisive corespunzatoare.

26. Reparatiile curente ale structurilor si constructiilor amplasate in piata,
neprevazute la punctele 24 si 25, se vor efectua in conditii salubre care sa nu admita
contaminarea marfurilor.

27. Terenul repartizat pentru amplasarea pietei trebuie sa se afle la o distanta de
cel putin 1,5 km de la locul de dezintoxicare a deseurilor si la o distanta de cel putin
500 m de la intreprinderile industriale si depozitele in care productia si pastrarea este
legata de emanarea prafului s1 mirosului puternic, precum si de alte obiecte, care pot
constitui sursa pentru poluarea produselor comercializte in piete si raspandirea
bolilor infectioase.

28. La stabilirea terenului pentru amplasarea pietei si proiectdrii acesteia se ia
in considerare capacitatea de circulatie pe drumurilor de acces (adiacente), crearea
locurilor de parcare in vederea neadmiterii ambuteiajelor si tipul pietei.
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29. Teritoriul pietei se salubrizeaza dupa incheierea orelor de program. Pe
vreme arida intregul teritoriu este stropit cu apa pina la deschidere si la necesitate.
Lunar sau la necesitate se organizeaza ziua de igienizare sanitara cu dereticarea si
dezinfectarea minutioasd a incaperilor, utilajelor si a intregului teritoriu al pietei.
Comerciantii sunt responsabili de suprafetele interne ale unitatilor comerciale si de
utilajul/instalatiile posedate.

30. Anual, pina la inceputul sezonului de recoltd a produselor agroalimentare,
se face o evaluare a starii constructiilor si infrastructurii pietei in vederea aprecierii
necesitdtii efectudrii de reparatii curente de mentenantd sau capitale, pentru
mentinerea starii de siguranta si sanitare cuvenite a suprafetelor si altor structuri ale
pietei inclusiv a laboratoarelor pentru controlul sanitar-veterinar.

31. In inciperile si pe teritoriul pietei trebuie si fie previzute robinete cu apa
potabila, lavoare, spalatorii pentru inventarul comercial, fructe si legume. Pentru
pastrarea obiectelor personale ale lucrdtorilor pietei se organizeaza vestiare, iar
pentru pastrarea utilajelor se organizeaza spatii sau incaperi speciale, dupa caz.

32. Pe teritoriul pietei se instaleaza tomberoane pentru gunoi la o distanta de 15
m pe caile de circulatie a consumatorilor; va rezerva un teren special pentru
acumularea si evacuarea gunoiului la o distantd nu mai mica de 20 m de la locurile
de desfacere a productiei agroalimentare;

33. Toate cladirile pietei trebuie sa fie cuplate la retele edilitare de apeduct,
canalizare, incalzire si aprovizionare cu energie electrica in cazul in care
infrastructura locatiei pietei permite acest lucru. In cazul lipsei conductei de api
centralizata se utilizeaza unui sistem local de aprovizionare cu apa. Prezentul punct
nu se aplicd pietelor agroalimentare din localitdtile rurale (sate, comune) care
activeazd mu mai mult de 3 zile per saptamand a cite 5 ore per zi.

34. Se organizeaza obligatoriu cel putin un bloc sanitar (veceu), pentru care nu
sunt percepute taxe de intrare. In pietele unde lipseste canalizarea centalizati se
admite constructia statiilor de epurare autonome (septic) la o distanta de cel pufin 5
m de la locurile de comercializare a produselor alimentare.

35. Depozitarea si expunerea productiei agroalimentare in stare proaspata se
efectueaza astfel ca sa protejeze produsele de atingere directa cu solul.

VI11. Regulamentul-tip
36. Informatia privind initierea procedurii de creare a pietei este facuta publica
prin plasare pe pagina web oficiald a autoritatii administratiei publice locale, iar in

lipsa paginii web — Ia un loc vizibil 1n sediul primariei, si eliberate in copie (pe hartie
sau electronic) la solicitare persoanelor interesate.
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37. Intreprinzitorii pot initia procesul de creare a pietei prin prezentarea
autoritatii administratiei publice locale a propunerii argumentate cu anexarea datelor
prevazute la pct.38.

38. Regulamentul de functionare a pietei urmeaza sa includa urmatoarele date:

1) datele de identificare a intreprinzatorului (administratorul pietei);

2) datele localitatii unde este creata piata;

3) prezentarea schematicd a conceptului de amplasare a pietei, locurilor de
parcare si incadrarea in planul urbanistic general al localitatii

4) tipul pietei;

5)prezentarea schematica a infrastructurii pietei corespunzitoare tipului
(amplasarii unitatilor comerciale, edificiilor, blocurilor sanitare, laboratoarelor,
intrarilor, spatiilor de circulatie a consumatorilor, etc., dupa caz);

6) valoarea estimativa a investitiei administratorului pietei;

7)declaratia pe propria raspundere a administratorului pietei: ”Ma oblig sa
respect legislatia in vigoare de functionare a pietelor”;

8) numarul si structura statelor de personal;

9) tipurile de servicii oferite de administratorul pietei si cuantumul tarifelor
acestea;

10) interdictiile si cerintele conforme legislatiei in vigoare si regulamentului de

comert local.

IX. Controlul asupra respectirii prezentelor reguli
39. Controlul asupra respectdrii prezentelor Reguli il exercitd nemijlocit
subdiviziunile autoritatii administratiei publice locale unde este amplasatd piata
precum si de alte autoritdti competente in modul stabilit de legislatie.
40. Pentru nerespectarea prevederilor prezentelor Reguli administratia pietelor,
intreprinzatorii si persoanele fizice poartd raspundere in conformitate cu legislatia in
vigoare.
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Anexa nr. 9 la Hotardrea Guvernului nr. __ din 2022
cu privire la aprobarea regulamentelor si regulilor din comertul interior

Reguli
generale de receptionare a marfurilor

I. Receptionarea

1. Marfurile sunt receptionate la livrarea acestora la locul stabilit de cétre
parti in actele de livrare sau contract. Conditiile de receptionare neprevazute de
legislatie pot fi stabilite contractual. Prezentul Regulament -Reguli nu reglementeaza
receptionarea resurselor energetice si altor resurse furnizate prin conducte si linii de
transport de energie electrica, edificiilor si constructiilor, altor imobile, hirtiilor de
valoare, precum si operatiunilor de comert exterior (cu exceptia cazurilor in care in
contractele de comert exterior sau tratate se face referintd la aplicarea prezentelor
reguli).

2. Receptionarea cantitativa sub aspect de greutate a produselor se
efectueaza cu mijloace de masurare verificate metrologic periodic, in conformitate
cu prevederile Legii metrologiei nr. 19/2016.

3. Receptionarea sub aspect cantitativ presupune verificarea cantitatii de
unitati corespunzatoare de masura sau a expresiei valorice prin compararea cu datele
din contract sau actele de livrare. Procedeele de determinare a cantitatii anumitor
marfuri pot fi stabilite in conformitate cu cerintele tehnice sau standarde ori prin
contract.

4, Predarea-receptionarea se face de catre furnizor si destinatar sau
reprezentantii acestora (orice referintd la destinatar sau furnizor se considera si
referinta le reprezentantii legali ai acestora, in cazul in care este aplicabil). in cazul
n care reprezentantul furnizorului nu este prezent la fata locului, din numele acestuia
va actiona transportatorul (orice intreprinzdtor care in baza de contract prezinta
nemijlocit marfurile destinatarului).

S. Confirmarea receptionarii marfii se face prin consemnarea de catre
destinatar in actele aferente livrarii (facturi fiscale, facturi/acte de transport, liste de
incarcatura sau alte acte de circulatie a marfurilor, sau actul de predare-primire a
marfii intocmit conform anexei la prezentul regulament).

6. Tn cazurile stabilite de legislatie ori de contract, la receptionarea marfii
se va intocmi actul de predare-primire conform anexei la prezentul regulament (in
continuare actul de predare-primire). Actul de predare-primire poate fi utilizat la
constatarea neconformitatii, a viciilor ascunse si la informarea furnizorului privind
depistarea acestora.
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7. Receptionarea marfurilor livrate in lot poate fi efectuatd in baza
verificarii selective a unui esantion din lot, sub aspect al cantitatii si calitatii, cu
extinderea rezultatelor controlului asupra intregului lot de marfuri.

8. Drept lot de marfa este considerata cantitatea de marfa care in cazul
expedierii sau transmiterii (livrarii) in adresa destinatarului este inclusa intr-un
document de transport sau de insotire unic, indiferent de numarul locurilor de
ambalaj si numarul de locuri de transport, necesare pentru transportarea ei.

II. Refuzul de receptionare

9. Destinatarul:

1) poate refuza receptionarea marfii in urmatoarele cazuri (neconformitati):

a) lipsa actelor obligatorii de insotire aferente livrarii unui tip anume de marfa
in baza cerintelor legislatiei (fiscale, de transport, care atestd dreptul de plasare a
marfurilor pe piatad, a actelor de conformitate, calitate, infensivitate ori de
certificare/standardizare, de origine, dupa caz), precum si in alte cazuri prevazute in
contract;

b) ambalate necorespunzator ori cu ambalaj deteriorat, cu eticheta deteriorata
sau completata necorespunzator, fara eticheta ori marcajul corespunzator;

¢) necorespunzatoare conditiilor contractuale;

d) marfuri deteriorate sau cu urme de substante nespecifice care dauneaza
caracteristicilor de calitate ori organoleptice;

e) refuzul furnizorului sau a transportatorului de a consemna predarea marfii
sau de a semna actul de predare-primire in cazul in care intocmirea acestuia este
obligatorie;

f) divergente de cantitate sau volum,;

g) se atestd urme de sol sau a unor substante nealimentare pe produsele
alimentare sau pe ambalajul acestuia.

2) refuza receptionarea marfii in urmatoarele cazuri (neconformitati):

a) necorespunzatoare cerintelor legislatiei in vigoare, standardelor, normelor
sanitare/igienice sau altor documente tehnice si normative aplicabile;

b) in cazul livrarii marfii cu incalcarea prevederilor Capitolului VI al
prezentelor reguli.

10.In cazul aparitiei unor divergente neesentiale la receptionarea produselor
aferente ambalajului, cantitatii, calitatii sau pretului acestora, precum si a necesitatii
convocdrii unui expert/specialist, marfurile se depoziteaza provizoriu la destinatar
cu o mentiunea pe ambalaj sau in locul aflérii, in care se indica textul “pastrare
temporara”, inclusiv cu mentiunea respectivd in capitolul 21 al facturii fiscale. In
astfel de cazuri se va intocmi obligatoriu Actul de predare-primire cu mentiunea
“neconformitate”, cu indicarea neconformitatilor depistate. Poate fi receptionata
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doar cantitatea de marfuri conforma, cu indicarea obligatorie a cantitatii de marfuri
neconforme Tn Actul de predare-primire.

11. Termenul aflarii provizorii a produselor in depozitul destinatarului este de
maxim 10 zile calendaristice din momentul receptionarii acestora, teremen in care
urmeazi a fi identificate solutii de remediere a cazului. In cazul in care solutiile
identificate nu sunt acceptate de destinatar, furnizorul urmeaza sa ridice marfurile
neconforme in limita termenului mentionat in prezentul punct. in cazul nepreluirii
marfurilor de catre furnizor in limita termenului mentionat in prezentul punct,
destinatarul poate dispune de marfuri in sensul comercializarii acestora la pret redus
inclusiv prin reambalare sau aplicarea altor masuri de marketing, sau distrugerea
acestora pe seama si cheltuiala sa cu recuperarea costurilor de la furnizor.

12. In cazul efectudrii unei expertize sau cercetiri termenul efectudrii cirora
depaseste termenele indicate de 10 zile, furnizorul va prelua marfurile de la destinatar
in limita acestui termen. Marfurile vor fi relivrate in cazul constatarii conformitatii,
cu exceptia celor prevazute la alin. (9) al art. 211 al Legii nr.231/2010 cu privire la
comertul interiof.

13. Cheltuielile de expertiza/laborator si de relivrare sau distrugere, costul
marfii a carui termen de valabilitate sau durabilitate minime a expirat in perioada
termenului de efectuare a expertizei/cercetarilor sau celor stabilite in pct. 11, le va
suporta destinatarul in cazul in care se va constata conformitatea marfii sau furnizorul
in cazul neconformitdtii. Furnizorul va prelua de la destinatar marfurile constatate
neconforme in termen de 3 zile lucratoare din data la care i s-au facut cunoscute actul
de constatare (expertiza/cercetare).

14. In cazul refuzului de receptionare a mirfii cu care nu este de acord
furnizorul, se va intocmi Actul de predare-primire cu mentiunea refuz de
receptionare”, la intocmirea caruia se vor aplica prevederile aplicabile ale pct. 10 si
a Capitolului I1I.

II1. Constatarea viciilor ascunse dupa receptionare

15. In cazul depistirii de catre destinatar a unor vicii ascunse a marfurilor
urmare receptionarii acestora, acesta intocmeste Actul de predare-primire cu
mentiunea “neconformitate” (act — Tn sensul prezentului capitol), cu indicarea
produselor neconforme si cantitatea acestora, il semneaza si remite furnizorului in
forma electronica prin e-mail, prin intermediul mijloacelor de comunicare
electronica, ori printr-o altd forma stabilita contractual, iar la insistenta furnizorului
si pe suport de hartie. La act pot fi anexate probe foto ori video.

16. Furnizorul poate accepta actul prin raspuns confirmativ care urmeaza sa
contind textul: “act acceptat”. Furnizorul refuzad actul prin raspuns care urmeaza sa
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contind textul: “act refuzat”. Forma prezentarii raspunsului corespunde celei de
remitere, prevazute la pct. 15.

17. Acceptarea sau refuzarea actului poate fi facuta de furnizor prin insemne
olografe pe act (prevazute la pct. 16) si semnarea acestuia urmare examinarii situatiei
la fata locului.

18. Mentiunea furnizorului “act acceptat” presupune preluarea marfii
neconforme de la destinatar in termen de 3 zile lucratoare de la mentiune sau un
termen mai mic in cazul pericolului iminent pentru sandtatea umana, de mediu ori
salubritatea unitdtii comerciale sau a spatiilor de depozitare din cadrul acesteia ori a
spatiilor in care marfurile neconforme au fost depozitate in afara unitatii.

19. Mentiunile furnizorului se fac cel tirziu in a treia zi lucrdtoare din data
receptionarii actului de la destinatar. Destinatarul este obligat sa ofere spre examinare
marfurile care fac obiectul actului cu exceptia cazurilor cand acestea au fost distruse
sau evacuate in cazurile de pericol iminent pentru sdndtatea umana sau a animalelor
sau de mediu, in astfel de cazuri este obligatorie proba foto sau video si actele care
certifica evacuarea sau distrugerea.

20. Nu se restituie furnizorului marfurile previzute la alin. (9) al art. 21* al Legii
nr.231/2010 cu privire la comertul interior.

21. In cazul mentiunii “act refuzat” se vor aplica prevederile pct.10-11.

22. Situatiile care nu pot fi solutionate pe cale amiabild pot fi solutionate prin
constatarile cercetarilor de laborator ori actelor de expertiza eliberate de catre Camera
de Comert si Industrie a Republicii Moldova sau a altor entitati cu drept de efectuare
a expertizelor/cercetarilor.

23. Solutionarea cazurilor neacoperite de prevederile prezentului capitol se
solutioneaza in baza prevederilor contractuale ori in baza legislatiei civile.

V. Ambalajul

24. Furnizorul este obligat sa expedieze cumparatorului marfa in ambalaj, cu
exceptia marfii care potrivit specificului sdu nu necesita ambalare, daca din contract
ori esenta obligatiuni nu decurge altceva.

25. Ambalajul si materia prima din care a fost confectionat trebuie sa
corespunda cerintelor legislatiei, standardelor, normelor igienice sau altor
documente tehnice si normative aplicabile.

26. Daca legislatia sau contractul nu stabileste cerinte fatd de ambalaj, marfa
urmeaza sa fie ambalata conform uzantelor comerciale pentru acest tip de marfa, iar
in cazul lipsei acestora in asa fel ca sa se asigure integritatea si necontaminarea
marfii de acest tip in conditii obisnuite de pastrare si transportare.

27. Destinatarul este obligat sa restituie furnizorului ambalajul returnabil si
mijloacele de transportare in care a fost adusa marfa, in cazul, modul si in termenele
prevazute de legislatie sau contract.
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V. Actul de predare-primire

28. Actul de predare-primire (act) se va completa conform normelor de mai sus.

29. Evidenta actelor se face de catre destinatari in registre tinute in forma libera,
care vor contine obligatoriu numarul de ordine, data de intocmire, furnizorul si tipul
actului (receptionare, refuz, neconformitate). Registrele sunt tinute in evidentele
destinatarului pind la completare. Lipsa registrului de evidentd duce la nulitatea
actului.

30.Actele se pastreazd pe suport de hartie atit de destinatar cit si de furnizor.
Partile inscrise in act pot pastra pe suport de hartie corespondenta electronica
aferenta actelor.

31.In cazul perfectirii actului pe suport de hartie actul se intocmeste in 2
exemplare, unul pentru destinatar, altul pentru furnizor. Destinatarul va elibera
oricand la solicitarea furnizorului sau a transportatorului o copie de pe actul in care
figureaza.

32.Tipul actului si rubricile 1-5 sunt obligatorii pentru completare, celelalte
rubrici se completeaza la necesitate. Rubrica 5 va contine datele de identificare a
oricarui act relevant aferent tranzactiei.

33.Actele se pastreaza timp de 3 ani din data Tntocmirii sau pind la emiterea
unei hotarari sau decizii definitive in cazurile Tn care fac obiect al unui litigiu n
instanta sau arbitraj, a unei cereri prealabile, sunt solicitate de organele de control
sau alte autoritati publice, de catre un avocat, de catre agentii constatatori sau
organele de urmarire penala.

V1. Cerinte generale privind receptionarea produselor alimentare in
unutatile comereciale

34. Unitatile comerciale vor receptiona spre depozitare si comercializare numai
produse alimentare inofensive, care sa corespunda actelor normative in vigoare si sa
fie insotite de documente care sa ateste in clar furnizorul, calitatea si inofensivitatea
(siguranta).

35. Nici un produs alimentar care nu corespunde cerintelor legale de
inofensivitate sau comporta semne evidente ca ar fi contaminat cu substante toxice,
cu paraziti, microorganisme patogene sau toxice, cu semne de descompunere sau
care contine substante striaine periculoase nu va fi acceptat in unitate.

36. Nu pot fi receptionate in unitate produsele alimentare pentru care nu exista
acte de atestare a trasabilitatii in cazul in care exista cerinte legale in acest sens.

37. Produsele alimentare vor fi inspectate si sortate anterior procesului de
comercializare §i, Tn caz de necesitate, vor fi supuse analizelor de laborator.

38. Cantitatea produselor alimentare perisabile, refrigerate sau congelate,
receptionate va corespunde volumelor instalatiilor frigorifice in functiune din
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dotarea unitatii comerciale. Pastrarea produselor alimentare se va face la
temperaturile specificate de producator sau 1n actele normative in vigoare, dupa caz.

39. Produsele alimentare se vor receptiona in ambalaje intacte, curate, uscate,
fara mirosuri straine. Transferul produselor alimentare din ambalajul furnizorului in
alt ambalaj mai mic pe parcursul receptiondrii produselor nu se permite.

40. Produsele de patiserie cu crema vor fi receptionate spre comercializare
preambalate in ambalaje care asigura respectarea cerintelor de igiena si exclud
posibilitatea contaminarii secundare sau incrucisate.

41. In unitatile de comert amplasate in sau anexate la edificiile locative sau de
o alta destinatie publicd aprovizionarea cu produse alimentare nu se va face pe timp
de noapte (intre orele 23.00 si 7.00) sau in limitele de timp stabilite in Regulamentul
de comert local.

42. In vederea executdrii obligatiei previzute de alin. (12) al art. 21t al Legii
nr. 231/2010 cu privire la comertul interior, comerciantul poate solicita furnizorului
confirmarea producatorului/procesatorului si/sau a originii produselor alimentare
furnizate, Tn baza actelor confirmative aplicabile sau in baza expertizelor efectuate
de catre Camera de Comert si Industrie a Republiciit Moldova.

VII. Cerinte privind depozitarea si transportul
produselor alimentare

43. Depozitarea si transportul produselor alimentare se vor efectua in
conformitate cu prevederile Legii nr.296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare, art.20 din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor,
cerintelor sanitaro-epidemiologice privind unitatile de alimentatie publica, cu
urmatoarele completari:

1) reambalarea/ambalarea sarii alimentare iodate in vederea comercializarii,
precum si comercializarea ei in vrac nu se permite;

2) in scopul profilaxiei iersiniozei si a pseudotuberculozei legumele pe
parcursul pastrarii vor fi periodic verificate si sortate;

3) recipientele in vehicule si/sau containerele utilizate pentru transportarea
produselor alimentare nu vor fi utilizate pentru alte marfuri si vor fi utilizate astfel
incat sa se evite contaminarea produselor alimentare;

4) in cazul in care in vehicul sau in container se transportd concomitent mai
multe tipuri de produse alimentare, acestea vor fi separate eficient unul de altul,
pentru a exclude contaminarea;

5) produsele alimentare in vrac, precum lichidele granulate sau produsele sub
forma de praf, vor fi transportate in recipiente si/sau in containere/cisterne destinate
exclusiv transportarii produselor alimentare. Aceste containere vor fi marcate intr-
un mod clar, vizibil si nelavabil, care s indice clar ca el este utilizat pentru
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transportarea produselor alimentare sau sa fie marcat “Exclusiv pentru produse
alimentare”;

6) 1n cazul in care recipientele si/sau containerele sunt utilizate pentru
transportarea diferitelor produse alimentare, inainte de incarcare acestea vor fi
spalate si curatate bine, pentru a evita riscul de contaminare;

7) produsele alimentare vor fi plasate in recipiente si/sau in containere astfel
incat sa se evite orice risc de contaminare.

44. Pastrarea produselor puternic mirositoare (peste, afumaturi, etc. se face in
cpntainere ermetece sau spatii deistincte de pastrare in vederea evitarii contaminarii
altor produse cu miros.

45. Nu se admite livrarea, receptionarea si plasarea pe piata a oricaror marfuri
care atestd devieri de la caracteristice organoleptice sau a reglementarilor in vigoare
aplicabile.

46. Prevederile prezentului capitol nu limiteaza aplicarea legislatiei, a
normativelor tehnice, si a standardelor de operare cu categoriile de produse (marfuri)
mentionate.

V1. Particularititi de receptionare in unitatile de comert a unor
categorii de marfuri
Sectiunea 1-a. Receptionarea carnii si produselor din carne

47. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piata a carnii:

1) din care a fost 1nldturat insuficient singele inchegat si n-au fost inlaturate
resturile de viscere si mizga;

2) cu semne de congelare repetata si prezenta pe suprafata carnii a unei pojghite
de gheata;

3) cu grad scazut de prospetime (miros de descompunere, suprafata foarte
uscata, lipicioasa ori acoperitd cu mucegai).

48. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piata subproduselor:

1) prelucrate insuficient, cu resturi ale altor tesuturi, cu taieturi si rupturi;

2) cu incalcare a tratamentului termic (decongelate sau congelate repetat);

3) cu grad scazut de prospetime (acru, miros de descompunere si mucegai).

36. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piata a carnii de pasare:

1) ca carcase ne eviscerate si prelucrate insuficient;

2) ca carcase de culoare schimbata si congelate repetat;

3) cu grad scazut de prospetime (mucegai, miros strain).

49. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piata afumaturilor:

1) cu incalcari ale procesului tehnologic (afumare insuficienta, prezenta petelor
cenusii §i verzi la sectionare);

2) cu aspect de mizga;
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3) cu grad scazut de prospetime (cu pete de mucegai si mucozitate, deviere de
la culoarea corespunzatoare, miros acru si rinced).

50. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piatd mezelurilor:

1) cu aspect de mizga, mucegai si mucozitate pe membrana;

2) cu compozitie farimicioasa i prezenta unor segmente cenusii;

3) cu buciti de slanina galbena in compozitia mezelurilor de calitate superioara;

4) de culoare alb — cenusie, fierte insuficient.

51. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piata tocdturii din carne
cu devieri de la culoarea corespunzatoare $i miros acru.

52. Livrarea carnii si a produselor din carne se efectueaza cu mijloace de
transport auto, dotate cu utilaj frigorific (sistem de refrigerare) in conformitate cu
Regulamentul transporturilor de marfuri perisabile nr. 9/12 din 09.12.1999, in
ambalaj cu greutatea marcata, conform numarului de locuri fara recantarire:

1) a carnii — 1n blocuri, carcase si semicarcase;

2) a subproduselor — conform numarului de locuri si greutatii;

3) a mezelurilor, afumaturilor si semipreparatelor din carne — ih ambalaj sigilat
de furnizorul de marfuri.

53. In timpul transportirii carnea si produsele din carne se pastreazi dupa cum
urmeaza:

1) carnea refrigeratd si mezelurile — fiind agatate in carlige metalice
inoxidabile; carnea de pasare refrigerata — in lazi pe stelaje; subprodusele refrigerate,
semipreparatele si preparatele afumate — in tavi si lazi pe stelaje;

2) produsele congelate — pe stelaje din lemn si zincuite, asezate in stive;

3) conservele, grasimile — pe stelaje in 1azi (butoaie);

4) marfurile preambalate — in ambalaje ferite de influenta luminii.

Sectiunea a 2-a. Receptionarea pestelui si a produselor din peste

52. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piatd a pestelui proaspat
care si-a schimbat culoarea naturala a solzilor si pielii, are pete inrosite, indeosebi
pe burta si pe partile laterale, are picatele albe ori mucegai.

53. Se va livra, receptiona si plasa pe piatd pestele marinat caracterizeazat prin
gradul de grasime, lipsa de rupturi si leziuni. Tesuturile musculare la peste trebuie
sa fie elastice, suculente, fard miros si gust strain. Calitatea scrumbiei se
caracterizeaza prin prospetime, piele curata, neingalbenita, fara gust si miros strain
neplacut.

Sectiunea a 3-a. Receptionarea produselor lactate
54. Livrarea produselor lactate in reteaua de comert se efectueaza cu mijloace
de transport specializat, dotate cu un dispozitiv ce regleaza regimul de temperatura
in functie de durata transportdrii, tipul ambalajului si temperatura aerului din
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exterior, In conformitate cu Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate,
aprobate prin Hotdrarea Guvernului nr. 158/2019.

55. Se interzice livrarea, receptionarea si plasarea pe piatd a laptelui si
produselor lactate, inghetatei, brinzeturilor, margarinei si oudlor (in continuare —
produse) cu caracteristici organoleptice nespecifice ori neconforme cerintelor
legislatiei.

56. La finele receptionarii produsele lactate sunt amplasate imediat in utilajul
frigorific (vitrine, dulapuri, tejghele) care asigura conditii specifice de pastrare,
separat de alte produse, care pot raspandi mirosuri specifice.

Sectiunea a 4-a. Receptionarea altor produse
57. Nu se admite livrarea, receptionarea si plasarea pe piatd a conservelor fara
etichete, Tn cutii ruginite, cutii deformate, bombate ori neermetice.
58. Livrarea, receptionarea si plasarea pe piatd a legumelor, fructelor si
pomusoarelor procesate (sarate, murate, marinate etc.) se va efectua doar in ambalaje
ermetice inclusiv de vacuum.
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Anexa la Regulile generale de receptionare a marfurilor
Act de predare-primire

B Receptionare a marfurilor " Refuz de receptionare B Neconformitate
1. Nr. data
2. Locul intocmirii
3. Furnizor

3. Destinatar
4. Transportator
5. Actele de livrare

6. Constatari:

7. Lista marfurilor refuzate, neconforme sau lipsa:

Nr.d/o | Denumirea Cantitatea | Unitatea | Unitateade | Pret
produsului de masura | masura
suplimentara

1.

2.

Total
Destinatar Furnizor
(semnatura) (semnatura)
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