Proiect
GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr. ...

privind aprobarea Cerintelor simplificate pentru activitatea micilor producatori din
domeniul alimentar

In temeiul alin. (16), art. 3 din Legea nr. 296/2017 privind Cerintele generale de igiend a
produselor alimentare (publicata in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018 Nr. 7-17 art. 60)
cu modificarile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba cerintele generale privind activitatea micilor producatori din domeniul alimentar
conform anexei nr. 1;

2. Se aproba cerintele specifice privind producerea si comercializarea cu amanuntul a produselor
de origine animala in cantitati mici, conform anexei nr. 2;

3. Se aproba cerintele specifice privind producerea si comercializarea cu amanuntul aproduselor
alimentare de origine nonanimala in cantitati mici, conform anexei nr. 3;



Anexanr. 1
la Cerintele simplificate pentru activitatea
micilor producétori din domeniul alimentar

CERINTELE GENERALE PENTRU ACTIVITATEA MICILOR PRODUCATORI DIN
DOMENIUL ALIMENTAR

Capitolul 1
DISPOZITII GENERALE

1. Cerintele generale privind activitatea micilor producatori din domeniul alimentar, (in
continuare Cerinte) stabilesc:

1) cerintele simplificate de igiena pentru incaperile de producere, utilaje si echipamentele de
prelucrare si manipulare a produselor alimentare, pentru procesele de prelucrare si distributie a
acestora precum si pentru personalul implicat Tnh manipularea acestora.

2) cantitdtile mici de produse de origine animala si vegetala livrate direct sau comercializate cu
amdnuntul consumatorilor finali sau unitatilor de comert.

2. In scopul aplicarii prezentelor Cerinte se utilizeazi notiunile din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor, Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare,
de asemenea, notiunile de ,,produse din carne”, ,,preparate din carne” sunt utilizate in sensul in care
acestea sunt definite de Cerintele de calitate pentru preparate si produse din carne, aprobate de
Hotarirea de Guvern nr.624/2020, iar notiunile de ,,lapte crud”, ,,produse lactate” sunt utilizate in
sensul in care acestea sunt definite de Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate, aprobate
de Hotérirea de Guvern nr.158/2019 si, aditional, se definesc urmatoarele notiuni:

productie primara - producerea, cresterea animalelor domestice sau obtinerea produselor
primare, incluzand animalele crescute pand la momentul sacrificarii, precum si vandtoarea sau
pescuitul, asa cum este definita la art. 2 din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor.

produse primare de origine animala - produsele rezultate din productia primard, incluzand
produsele obtinute din cresterea animalelor, din vanat sadlbatic sau pescuit, asa cum sunt definite la
art. 2 din Legea nr.296/2017 cu privire la Cerintele generale de igiena a produselor alimentare.

productie primara de origine vegetala - productia, cresterea sau cultivarea produselor de origine
vegetald, cum ar fi cereale, fructe, legume si plante aromatice, precum si transportul acestora in
interiorul fermei si depozitarea si manipularea produselor (fard a avea ca rezultat modificarea
substantiald a naturii lor) la ferma si transportul lor ulterior la o unitate.

vanzare cu amanuntul - manipularea si/sau prelucrarea produselor alimentare si depozitarea lor
in punctele de vanzare sau livrare catre consumatorul final pe piata locala a Republicii Moldova.

abator de ungulate domestice de mica capacitate - abator de bovine, cabaline, porcine, ovine si
caprine in care sacrificarea este efectuata numai in cursul unei parti din ziua lucratoare sau pe durata



intregii zile lucratoare, dar nu in fiecare zi lucratoare a saptamanii si in care are loc transarea carnii
materie primd, in carcase, semicarcase sau sferturi de carcase;

abator de mica capacitate de pasari si/sau lagomorfe la nivelul exploatatiei—- unitate cu spatii
si dotdri corespunzatoare de la nivelul exploatatiei, in care se desfasoara activitati pentru sacrificarea
pasarilor si/sau lagomorfelor provenite din exploatatia proprie in care sacrificarea este efectuata numai
in cursul unei parti din ziua lucritoare sau pe durata intregii zile lucratoare, dar nu in fiecare zi
lucratoare a saptdmanii

cantitati mici de produse de origine animala - cantitati de produse de origine animala care sunt
comercializate cu amanuntul direct de catre producator catre consumatorul final sau catre unitatile
locale de comert cu amanuntul, conform cantitatilor indicate in tabelul nr. 1 din anexa nr.3 caruia i se
aplicd prezentele Cerinte.

cantitati mici de produse de origine nonanimala — cantititi de produse primare de origine
vegetald si produse alimentare derivate din materii prime de origine nonanimald, care sunt
comercializate cu amanuntul direct de catre producator catre consumatorul final sau catre unitatile
locale de comert cu amanuntul conform tabelului nr. 1 si nr. 2 din anexa nr.3 cdruia i se aplica
prezentele Cerinte.

carmangerie - unitate cu spatii si dotari adecvate in care se desfasoara activitati de receptie a
carnii proaspete, inclusiv a carcaselor, semicarcaselor, sferturilor si pieselor provenite din provenite
din abatoare, depozitarea, transarea acesteia, producerea de carne tocatd, carne preparatd si/sau
produse din carne intr-o gama sortimentald restransa, pand la maximum 5 sortimente, vanzarea cu
amanuntul, in conformitate cu prevederile normei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor.

maceldrie - unitate cu spatii si dotari adecvate in care se desfasoara activitati de receptie a carnii
proaspete, inclusiv a carcaselor, semicarcaselor, sferturilor si pieselor provenite din unitati autorizate
sanitar-veterinar sau inregistrate in domeniul siguranta alimentelor, depozitarea, dezosarea,
portionarea si/sau tocarea la solicitarea consumatorului si vanzarea cu amanuntul a acesteia catre
consumatorul final.

centru de prelucrare a laptelui integral in cantitati mici din exploatatia proprie - unitate dotata
cu spatii si echipamente pentru prelucrarea laptelui crud provenit de la animalele din exploatatia
proprie in produse lactate, intr-o gama sortimentald restransa, pand la maximum 5 sortimente; in
aceasta categorie sunt incluse spatiile si facilitatile de la nivelul exploatatiilor unde laptele crud
provenit de la animalele din exploatatia proprie este prelucrat in produse lactate si comercializat direct
catre consumatorul final la locul de obtinere a acestora, sau comercializate cu amanuntul.

unitate de prelucrare a laptelui in cantitati mici - unitate dotata cu spatii si echipamente pentru
prelucrarea laptelui crud provenit de la exploatatii de animale autorizate sanitar-veterinar, pentru
fabricarea produselor lactate intr-o gama sortimentald restransa, pana la maximum 5 sortimente,
destinate comercializarii cu amanuntul



Unitate de colectare, marcare si ambalare a oualor -unitate 1n care se desfasoara operatiuni de
colectare, marcare si ambalare a oudlor obtinute de pina la 1000 de gdini ouatoare si de pana la 2000
de prepelite.

consumatorul final - inseamna ultimul consumator al unui produs alimentar care nu foloseste
produsul ca parte a unei operatii sau activitati din domeniul de activitate al unei intreprinderi/unitati
cu profil alimentar;

producdtor mic - persoana juridica, reprezentatd de producatorii agricoli, crescatori de animale
care desfasoara activitate de vanzare directa sau cu amanuntul a produselor alimentare 1n cantititi mici
catre consumatorul final.

Capitolul 11

RESPONSABILITATILE MICILOR PRODUCATORI DIN
DOMENIUL ALIMENTAR

3.Producatorii din domeniul carora li se aplica prevederile prezentelor cerinte introduc pe piata
produsele alimentare numai daca acestea au fost preparate si manipulate exclusiv in unitatile care au
fost inregistrate oficial in domeniul sigurantei alimentelor, conform Cap. V! din Legea nr.306/2018
privind siguranta alimentelor.

4. Producatorii mici din domeniul alimentar aplica BPI (Bunele Practici de Igiena) la toate
etapele de productie, de prelucrare si de distributie a produselor alimentare aflate sub controlul lor.

5. Producatorii mici din domeniul alimentar carora li se aplica prezentele cerinte pot aplica un
sistem flexibil de analizd a riscurilor bazat pe ghidurile BPI care acopera activitatile operatorului.
Atunci cand utilizeaza ghidurile de bunele practici operatorii din domeniul alimentar trebuie sa se
asigure ca toate activitatile desfasurate in cadrul intreprinderii sunt cuprinse in ghid.

6. Producatorii mici din domeniul alimentar se asigura cd ghidurile de bune practici utilizate
sunt aprobate de Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor si o informeaza despre ghidul care
il implementeaza in cadrul intreprinderii. Producétorii care practica activitati de vanzare cu amanuntul
a produselor de origine animala trebuie sa detina autorizarea sanitard veterinard pentru exploatatia
proprie de crestere si intretinere a animalelor si inregistrarea in domeniul sigurantei alimentelor pentru
unitatea de producere a alimentelor de origine animala.

7. Producétorii mici din domeniul alimentar din unitatile de vanzare cu amanuntul de produse
alimentare trebuie sa se asigure ca produsele obtinute si comercializate catre consumatorul final nu
prezintd risc pentru sanatatea publicd si ca sunt indeplinite toate conditiile stabilite de prezentele
Cerinte referitoare la:

1) etichetare;

2) asigurarea trasabilitatii;

3) parametrii de calitate si siguranta ai materiilor prime si ai produselor finite;
4) controlul potabilitatii apei;

5) instruirea personalului;

6) controlul starii de sanatate;

7) eliminarea daunatorilor (insecte, rozatoare, pasari etc.);

8) eliminarea deseurilor;



9) intretinerea si igiena spatiilor si a echipamentelor;

10) aplicarea procedurilor de bune practici de igiend, bazate pe principiile sigurantei alimentului
stabilite prin ghidurile de bune practici in cazul producatorilor agricoli crescatori de animale sau, dupa
caz, a procedurile preliminare, avand in vedere tipul unitatii, capacitatea de productie si specificul
unitatii.

8. In cazul in care, la controalele efectuate, autoritatea competentd constatd ca nu sunt
indeplinite conditiile legale de functionare, poate dispune urmatoarele masuri:

1) sanctionarea contraventionald in conformitate cu prevederile legale in vigoare;

2) suspendarea activitatii pana la remedierea deficientelor constatate;

3) interzicerea desfasurdrii activitdtii pentru care nu sunt indeplinite conditiile sanitare
veterinare i pentru siguranta alimentelor prevazute in legislatia nationald in vigoare;

4) retragerea/rechemarea oficiala a produselor alimentare.

9. In cazul in care s-au depistat produse neconforme iar acestea au iesit de sub controlul imediat
al operatorului, acesta initiaza in maximum 24 ore retragerea de pe piatd a produselor si de la
consumatori.

10. Pentru a retrage de pe piatd produsele, acesta trebuie sa detind informatia cu privire la
clientii sdi carora livrat produsele.

11. Produsele neconforme retrase de pe piatd si de la clienti trebuie izolate de celelalte in
conditii care ar limita accesul la ele.

12. Suspendarea activittii se va efectua conform art.31% alin.(8) din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor.

13. Termenul de remediere a deficientelor incepe de la data notificarii de cétre autoritatea
competenta si poate fi stabilit, dupa caz, impreuna cu operatorul din sectorul alimentar, dar nu poate
fi mai mare de 90 zile.

14. Activitatile de vanzare cu amanuntul a produselor de origine animala se pot derula atat timp
cat sunt indeplinite conditiile sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor conform cerintelor
legislatiei in vigoare.

15. Producatorii mici din domeniul alimentar sunt obligati sa notifice autoritatea competenta
cu privire la orice modificare survenita in activitatile desfasurate.

Capitolul 111
Sectiunea 1-a
Cerinte generale pentru unititile de producere

16. Unitatile din domeniul alimentar trebuie mentinute curate si in stare buna de functionare si
intretinere.

17. Proiectarea unitatii se va efectua astfel incat sa separe In mod strict zonele contaminate de
cele curate sau, 1n cazul in care acest lucru nu este posibil, trebuie sa existe o separare in timp $i o
curatare adecvata intre timp;

18. Incaperile trebuie amenajate pentru un flux de productie unidirectional, iar camerele de
racire sau instalatiile de incélzire trebuie si fie izolate;



19. Este obligatoriu sa existe spatii separate pentru depozitarea materiilor prime, materialelor
de ambalaj, pentru procesul productie si pentru depozitarea produselor finite.

20. Depozitarea aditivilor alimentari, aromelor alimentare se va efectua in spatii sau dulapuri
separate, identificate corespunzator si cu acces limitat;

21. Trebuie amenajate dulapuri separate si identificate corespunzator pentru pastrarea
echipamentelor care intrd in contact cu produsele alimentare, uneltelor si ustensilele care pot veni in
contact cu produsele alimentare si a inventarului pentru igienizarea Intreprinderii;

22. Pardoselile trebuie construite folosind material hidrofug, neabsorbant, lavabil si fara fisuri.
Acumularile de apa trebuie prevenite sau evitate. Peretii trebuie tratati in acelasi mod cel putin pana
la o Tndltime adecvata.

23. Usile trebuie sa aiba suprafete netede si neabsorbante.

24. Toate zonele trebuie sa beneficieze de un iluminat suficient, natural si/sau artificial. Sursele
de iluminat trebuie sa fie usor de curatat si prevazute cu un invelis protector pentru a preveni
contaminarea produselor alimentare in cazul spargerii lor.

25. Incaperile in care se manipuleazi produse alimentare trebuie s fie ventilate corespunzator.
Ventilarea se poate realiza natural si/sau artificial, dar trebuie sa se asigure ca aerul care intra in spatiul
respectiv nu devine o sursa de poluare, adicd nu trebuie sd contamineze materiile prime si produsele,
ambalajele si echipamentele necesare in diferite etape ale manipularii produselor alimentare.

26. Orice deschideri din incapere trebuie protejate cu paravane de protectie pentru a preveni
patrunderea rozatoarelor, a insectelor si a altor organisme ddunatoare. Dacd ferestrele sau un geam al
ferestrei aflat in partea de sus pot fi deschise, trebuie sa se utilizeze plase impotriva patrunderii
insectelor.

27. Vestiarul trebuie sd fie curat si ordonat sau trebuie facilitata o separare intre Imbracamintea
exterioard, echipamentul de munca curat si echipamentul de munca uzat.

28. Toaletele trebuie sa fie conectate la sistemul de canalizare sau localizate in exteriorul
unitatii de producere la o distantd adecvatd si sd nu se deschidd direct catre zonele in care se
manipuleazad produse alimentare. Se recomanda sa fie indicate atentiondri pentru spalarea mainilor,
precum si obligatia, daca este cazul, de a scoate echipamentul de protectie inainte de utilizarea
toaletelor.

29. Unitatile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu lavoare, amplasate si concepute pentru
spalarea mainilor si conectate la apa curentd calda si/sau rece. Trebuie sa existe la dispozitie
dezinfectanti, sapun si prosoape de unica folosinta. Chiuvetele pentru spalarea produselor alimentare
sint separate de cele pentru spalarea mainilor.

Sectiunea 2 -a

intretinerea utilajului si a echipamentelor

30. Utilajul si echipamentele utilizate in procesul de fabricatie trebuie sa fie mentinut curat si
in stare buna de functionare.



31. Instrumentele de cantdrire, termometrele, trebuie sa fie calibrate si verificate metrologic
sau trebuie efectuate masurari cu inStrumente verificate metrologic si pastrate inregistrarile calibrarii.

32. Verificarea preciziei termometrelor se poate baza pe o simpld comparatie cu un alt
termometru calibrat.

33. Echipamentele de productie si intretinerea unitatilor de prelucrare a alimentelor de origine
animald trebuie sa respecte art. 13 al Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a
produselor alimentare.

34. Toate aparatele, si dispozitivele care vin in contact cu alimentele trebuie sa fie:

1) curate, nedeteriorate de coroziune, construite din materiale astfel incat sa nu contamineze
produsele alimentare manipulate;

2) instalate in asa fel incat sa fie posibild curatarea, spalarea, daca este necesar dezinfectarea
nu numai a acestora, ci si zonele libere din jurul lor.

35. Acelasi echipament/ lavoar poate fi folosit pentru spalarea si dezinfectarea mainilor,
uneltelor, recipientelor.

36. Trebuie asigurat un flux de apad de temperaturd la rece si la cald sau reglabil.

37. Trebuie sd existe suficiente dispozitive sau mijloace pentru dezinfectarea si uscarea
mainilor.

38. Echipamentele care intra in contact cu produsele alimentare, uneltele si ustensilele care pot
veni in contact cu produsele alimentare (denumite in continuare ,,inventar”) trebuie sa fie corect
manipulate/curdtate si sa respecte normele de igiend si instructiunile de utilizare si sa fie destinat
pentru acest scop.

39. Este permisa utilizarea inventarului din lemn si a produselor textile, dar trebuie sa fie
intretinute si relnnoite corespunzator in timp util. Produsele textile trebuie sa fie spélate si fierte dupa
fiecare utilizare si pastrate intr-un loc uscat (de exemplu un sertar sau o cutie).

Sectiunea 3-a
Curatarea si dezinfectarea

40. Detergentii, produsele de curdtare si produsele biocide destinate igienei spatiilor,
echipamentelor de productie si igienei personale trebuie sa fie depozitate Tn ambalajul original intr-un
loc stabilit special (de exemplu, dulap) si sa fie utilizate in scopul pentru care au fost prevazute, in
conformitate cu instructiunile producatorilor de astfel de produse. Pentru spdlarea si curatarea
suprafetelor pot fi utilizate produse de spdlare si curdtare obisnuite de uz casnic. Daca este necesar,
pentru dezinfectarea suprafetelor, a echipamentelor, a spatiilor interioare sau a mainilor ar trebui s
se utilizeze numai produse biocide care sunt inregistrate de stat si incluse in Registrul National al
Produselor biocide, in conformitate cu cerintele producatorului.

41. Trebuie sa existe instructiuni clare privind diferite aspecte legate de curatare si dezinfectare:
ce, cand, cum si de cdtre cine. Etapele obisnuite includ inlaturarea murdariei vizibile, urmatd de
curatare, apoi clatire, dezinfectare si din nou clatire.

42. Curatarea trebuie sa inceapa in zonele cu risc mare si sd se incheie in zonele cu risc mic.
Materialele si instalatiile pentru echipamentul de curatare trebuie sd fie diferite intre zonele cu risc



mic si zonele cu risc mare si, in orice caz, sa nu fie niciodata mutate dintr-o zond puternic contaminata
intr-o zona slab contaminata. Trebuie sd se acorde o atentie deosebitd contamindrii suprafetelor
dezinfectate din cauza stropirii in timpul clatirii altor suprafete.

43. Se utilizeaza apa potabild si/sau agent de curdtare sau dezinfectant atit cat este necesar
pentru a obtine efectul dorit in ceea ce priveste curdtarea si/sau dezinfectarea.

44. Verificari vizuale ale curatarii si esantionarea pentru analiza vor fi utilizate pentru controlul
activitatilor de dezinfectare.

Sectiunea 4 -a
Combaterea daunatorilor

45. Trebuie sd se aplice masuri eficiente privind combaterea daunatorilor in locurile de
pregdtire, manipulare sau depozitare a produselor alimentare, acordand o atentie deosebita activitatii
de prevenire;

46. Peretii externi trebuie sa fie lipsiti de fisuri sau crapaturi, imprejurimile trebuie sa fie curate
si fard deseuri care ar putea servi drept adapost pentru daunatori, iar zonele care se impun a fi curatate
trebuie sa fie accesibile. Accesul animalelor de companie sau al animalelor salbatice trebuie
interzis/impiedicat.

47. Laferestre trebuie montate plase de protectie impotriva insectelor. Atunci cand se utilizeaza
dispozitive electronice pentru combaterea insectelor, dispozitivul trebuie utilizat in conformitate cu
specificatiile sale.

48. Usile trebuie sa fie tinute inchise, mai putin atunci cand se Incarcd si/sau se descarca.
Spatiile dintre usi si podele trebuie sa fie protejate impotriva ddundtorilor.

49. Echipamentul si incaperile neutilizate trebuie sa fie pastrate curate.

50. Trebuie sa fie aplicat un program de combatere a daunatorilor iar substantele chimice
utilizate pentru combaterea organismelor ddundtoare trebuie sd fie inregistrate de stat si incluse In
Registrul National al Produselor Biocide. Capcanele antiinsecte (inclusiv aparatele electrice
antiinsecte) trebuie sa nu fie amplasate direct deasupra zonelor in care sunt prelucrate sau depozitate
alimente.

51. Serecomanda sa se apeleze la un serviciu specializat de combatere a ddunatorilor, dar acest
lucru nu este obligatoriu, cu conditia ca personalul sa isi poatda demonstra competenta.

Sectiunea 5-a
Masuri de prevenire a contaminarii fizice
si chimice in procesul de productie

52. Trebuie acordata a o atentie sporitd a masurilor de prevenire a contaminarii fizice si chimice
in timpul procesului de productie si s fie disponibild o instructiune care sd explice modul in care se
actioneaza in cazul spargerii sticlei, a plasticului dur, al ruperii cutitelor etc.

53. Doar produsele de curdtare adecvate pentru suprafetele de contact cu produsele alimentare
trebuie sa fie utilizate in mediile de prelucrare a alimentelor acolo unde existd posibilitatea unui
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contact accidental cu produsele alimentare. Alte produse de curatare trebuie utilizate doar in afara
perioadelor de productie.

54. Lubrifiantii trebuie sa fie de calitate alimentard atunci cand sunt utilizati in medii in care
sunt prelucrate alimente si in care exista posibilitatea contactului accidental cu alimentele.

55. Posibilele riscuri chimice trebuie sa fie abordate exclusiv de personalul specializat, instruit.
Instrumentele de cantdrire pentru aditivi trebuie sa fie, de preferintd, automate.

56. Materiile prime si materialele de ambalare a produselor alimentare trebuie depozitate si
manipulate (cantarite, amestecate, ambalate) astfel incat sa se evite acumularea murdariei, contactul
cu substantele toxice (chimice), pentru a preveni patrunderea materialelor strdine (particule de metal,
aschii de lemn, pietricele) in produsele alimentare, precum si formarea de condens sau dezvoltarea
mucegaiului pe suprafata produsului

Sectiunea 6-a
Gestionarea alergenilor

57. In urmatoarele etape ale productiei alimentare, trebuie luate In considerare urmatoarele
elemente pentru a preveni sau a reduce la minimum riscul contaminarii cu alergeni:

1) acordarea unei atentii deosebite intrarilor de materii prime, inclusiv solicitand specificatii
privind ingredientele acestor materii prime precum si informatii cu privire la prezenta neintentionata
a alergenilor in materiile prime;

2) 1incazul in care alergenii reglementati sau produsele care contin acesti alergeni sunt utilizate
ca materii prime sau ingrediente, trebuie asigurata sensibilizarea personalului cu privire la gestionarea
alergenilor si trebuie sa se acorde o atentie deosebitd depozitarii corecte (risc minim de contaminare
incrucisatd a altor produse), etichetarii alergenilor si aplicarii retetelor acestor produse;

3) trebuie aplicate masuri stricte de reducere la minimum a contaminarii incrucisate cu
produse care ar putea contine alergeni reglementati a altor produse fara alergeni sau care contin alti
alergeni;

58. In toate etapele in care nu este posibila verificarea de rutind a absentei reziduurilor de
substante alergene, trebuie sd se acorde o atentie sporitd frecventei si rigurozitatii curdtarii
echipamentului.

Sectiunea 7-a
Gestionarea deseurilor
59. Deseurile alimentare, subprodusele de origine animala si produsele derivate care nu sunt
destinate consumului uman si alte resturi trebuie sa fie indepartate din incaperile in care sant prezente
produsele alimentare.

60. Micii producatori colecteaza subprodusele de origine animala si produsele derivate care nu
sunt destinate consumului uman si transporta aceste deseuri fara intarzieri nejustificate la unitatile sau
instalatiile specializate de tratare, utilizare sau eliminare a acestora, in conditii care sa previna riscurile
pentru sanatatea publica si cea animala, in conformitate cu prevederile Legii nr.129/2019 privind
subprodusele de origine animala si produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman.



61. Prin derogare de la pct.60 pentru a preveni si a minimiza riscul afectarii sanatatii publice si
a celei animale generat de subprodusele de origine animala si produsele derivate care nu sunt destinate
consumului uman, micii producatori trebuie sa detind contractul de prestare servicii incheiat cu
operatorii autorizati pentru eliminarea si transportul acestor subproduse.

62. Deseurile alimentare si nealimentare rezultate in urma procesului de productie trebuie
depozitate in containere de gunoi inchise, usor de curdtat si manipulate intr-un mod care sa impiedice
contaminarea spatiilor de manipulare a alimentelor. Deseurile trebuie eliminate rapid din spatiile de
manipulare a produselor alimentare. Containerele de deseuri trebuie sa fie etanse si instalate astfel
incat sd Tmpiedice intrarea animalelor si a organismelor daundtoare. Containerele trebuie curatate si
dezinfectate, daca este necesar.

63. Toate deseurile trebuie eliminate in mod igienic, asigurandu-se protectia mediului, astfel
incat acestea sda nu constituie o sursd directd sau indirectd de contaminare, in conformitate cu
prevederile Legii nr. 209/2016 privind deseurile.

Sectiunea 8-a
Controlul apei si a aerului

64. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa se asigure ca apa utilizata este potabila si nu
prezinta un risc de contaminare.

65. Pe langa cerintele detaliate specificate in art. (15) din Legea nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiend a produselor alimentare trebuie operatorii din domeniul alimentar trebuie sa
efectueze, In mod regulat analizarea proprie microbiologica si chimica a apei aflate direct in contact
cu produsele alimentare:

1) daca in procesul de productie se utilizeaza apa potabila din reteaua publica, trebuie sa se
efectueze anual teste microbiologice ale apei potabile pentru a analiza dacd bacteriile E. coli si
enterococii intestinali sunt prezenti in apa potabila;

2) daca in procesul de productie se utilizeaza apa potabila din surse proprii aprovizionare cu apa
potabila, trebuie se efectueaza teste microbiologice de apa potabild pentru a determina prezenta E. coli
si a enterococilor intestinali anual si investigatii la indicatorii chimici la un interval de 3 ani.

66. Daca rezultatele incercarilor de laborator indicad cd apa nu corespunde cerintelor de
potabilitate, aceasta nu poate fi utilizatd in procesul de producere.

67. Sistemele de ventilare trebuie sa fie robuste si fiabile. Ele trebuie sa fie mentinute curate,
astfel incat s3 nu devini o sursa de contaminare. in cazul zonelor cu risc/atentie sporit(d) care necesita
controlul aerului, trebuie sd se ia In considerare punerea In aplicare a unor sisteme cu presiune pozitiva
si a unor sisteme adecvate de filtrare a aerului;

68. Condensarea fiind in principal rezultatul unor conditii de ventilatie insuficienta, trebuie
evitatd in zonele in care produsele alimentare sunt fabricate, manipulate sau depozitate, in special in
cazul 1n care sunt expuse ori nu sunt ambalate.

Sectiunea 9-a
Controlul temperaturii mediului de lucru si de depozitare
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69. Spatiile de depozitare si cele de producere trebuie dotate cu termometre pentru monitorizarea
temperaturi si umiditatii relativa a aerului care trebuie sa fie monitorizate regulat.

70. Trebuie monitorizate, de asemenea, temperaturile produsului in timpul depozitarii si
transportului.

71. Monitorizarea se efectueaza zilnic nsd se permite efectuarea inregistrarilor doar in caz de
abateri. Inregistrarile vor contine si actiunile corective intreprinse.

72. Fluctuatiile de temperatura trebuie sa fie reduse la minimum, de exemplu prin utilizarea
unui spatiu/congelator separat pentru congelarea produselor fatda de cel utilizat pentru depozitarea
produselor congelate.

Sectiunea 10-a
Cerinte fata de personalul antrenat in procesul de productie

73. Personalul antrenat in procesul de productie trebui sa respecte cerintele specificate in art. 16
din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare.

74. In intreprinderile din domeniul alimentar care produc in cantititi mici trebuie si dispuna de
lista angajatilor.

Capitolul 1V
BUNELE PRACTICI DE IGIENA APLICABILE PROCESULUI DE PRODUCTIE

Sectiunea 1-a
Cerinte fata de materia prima

75. Materiile prime de origine animala receptionate la unitate trebuie insotite in mod obligatoriu
de certificatul de calitate eliberat de producator si/sau certificat sanitar veterinar pentru materii prime
de origine animala.

76. La receptia materiei prime, operatorii din domeniul alimentar verificd corespunderea
acestora cu documentele de insotire, integritatea ambalajului si daca sunt etichetate corespunzator fara
a fi necesard prelevarea de probe pentru efectuarea incercérilor de laborator;

77. Inainte de Inceperea procesului de productie, materiile prime trebuie sa fie verificate cu
atentie. Se interzice utilizarea oricaror materii prime daca se cunosc sau se suspecteaza urmatoarele:

a) nu sunt potrivite pentru consumul uman;

b) prezinta semne de alterare sau modificari ale aspectului sau ale proprietatilor senzoriale;

¢) au termenul de valabilitate expirat;

d) sunt contaminate cu microorganisme, paraziti sau produsele din activitatea lor, contaminanti
chimici sau alte substante toxice.

78. Materiile prime trebuie depozitate In ambalajul original al producétorilor, in conditii de
temperaturd si umiditate relativd a aerului concepute sa mentind calitatea acestora si sa le protejeze
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impotriva contamindrii. In cazul in care ambalajul a fost deschis se va aplica o mentiune pe el cu data
deschiderii si se va asigura ca dupa deschidere produsul nu prezinta risc de contaminare.

79. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa se asigure ca depozitele frigorifice nu sunt
supraincarcate.

Sectiunea 2-a
Cerinte privind manipularea produselor in cadrul procesului de producere

80. Toate etapele procesului de productie din cadrul unei intreprinderi alimentare pot fi realizate
intr-o singura incapere, daca se poate evita orice contaminare incrucisata si etapele de manipulare se
realizeaza separat in ceea ce priveste locul si data;

81. Pentru a evita contaminarea incrucisata, la manipularea produselor alimentare, este necesar
sa se asigure cd fluxurile de productie de produse alimentare neprocesate si procesate a fi separate.
Intersectiile fluxurilor de productie a alimentelor (de exemplu, taiere, ambalare sau alte procese de
productie tipice produselor din carne si semifabricatelor) pot fi evitate prin separarea productiei
acestora in termeni de timp, curdtare, spalare, dezinfectare a Incaperii (locul) dupa fiecare proces de
productie. .

82. Produsele alimentare sunt produse dupa retete aprobate de producator descrieri de proces
(instructiuni tehnologice) sau alte documente.

83. Produsele alimentare sunt prelucrate (eviscerate, procesate, ambalate, depozitate,
transportate si etc.) astfel incat sa se evite riscul de contaminare (materiile prime nu pot intra in contact
direct cu produsele alimentare fabricate), cu respectarea cerintelor generale de igiena

84. Operatorii din domeniul alimentar trebuie sa asigure trasabilitatea produselor alimentare
fabricate si a materiilor prime utilizate in productia de alimente si sa pastreze inregistrarile mentionate
laart. 11 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor. Documentele necesare pentru a asigura
trasabilitatea mentionata la prezentul punct se pdstreaza timp de cel putin sase luni dupa expirarea
termenului de valabilitate a produselor.

85. Fiecare produs alimentar trebuie sa fie insotit de o reteta si descrierea tehnologica a metodei
de productie care trebuie sd enumere toate ingredientele produsului, cantitatile lor inainte si dupa
tratament, procesul de productie tehnologica (temperatura, timpul de tratament termic) si alti
indicatori fizico-chimici relevanti pentru produs (de exemplu, pH-ul), materialele utilizate pentru
ambalare, conditiile speciale de pastrare a produsului.

86. Temperatura, durata tratamentului termic si alti parametri tehnologici esentiali trebuie sa
fie monitorizate in timpul procesului de pasteurizare sau al tratamentului termic al produsului. Se
permite a nu efectua inregistriri zilnice al principalelor parametri tehnologici. Inregistrarile pot fi
efectuate doar in caz de abateri. Acestea trebuie sa includa actiunile corective Intreprinse.

87. Procesele de productie si de ambalare, precum si depozitarea produsului, trebuie efectuate
in conditii care reduc la minimum riscul de contaminare, posibilitatea contamindrii bacteriene sau
formarea toxinelor .
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88. Producatorul trebuie sd se asigure ca intregul proces de productie a fost finalizat, inclusiv
daca s-au aplicat principiile tehnologice relevante; sa asigure respectarea cerintelor de igiena si sa
evite orice posibila contaminare a produsului, cum ar fi contaminarea Incrucisatd, contaminarea
secundara (in special dupa tratamentul termic), deteriorarea produsului, fermentarea si alte modificari
ale calitatii (gust, miros, aspect) si siguranta.

Sectiunea 3-a
Cerinte privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare

89. 1In scopul ambalirii produselor alimentare sau in alte scopuri in care poate surveni
contactul cu produsele alimentare, pot fi utilizate numai produsele si materialele destinate contactului
cu produsele alimentare, care nu sunt nocive pentru sandtatea umana si care indeplinesc cerintele
prevazute de Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele destinate sd vina in contact cu
produsele alimentare aprobat prin Hotarare Guvernului nr. 308/2011.

90. Pentru produsele alimentare prezentate in forma nepreambalatd spre vanzare catre
consumatorul final ori pentru produsele alimentare ambalate in locul in care sunt vandute, la cererea
cumpdratorului, si pentru cele preambalate in vederea vanzarii directe a acestora este obligatorie
includerea mentiunilor specificate la art.8 alin.(1) lit.a)-c), f).din Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare. Informatiile sunt inscrise pe un afis,
anunt, sau 1n alta forma si se plaseaza intr-un loc vizibil si accesibil consumatorilor.

91.  Pentru produsele alimentare de origine animala, suplimentar prevederilor pct.86 este
obligatoriu marcarea acestora cu marca de sanatate sau marca de identificare, pct. 8 al Hotararii
Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de
origine animald;

92. Nu este obligatoriu ca ambalajele produselor alimentare preambalate, fabricate in cantitati
mici, livrate direct consumatorilor finali si/sau comerciantilor cu amanuntul si/sau unitatilor de
alimentatie publica, sa fie Insotite de o declaratie nutritionala.

93. Termenul de valabilitate a produselor este stabilitd tindnd seama de tipul de produs, de
modul n care este fabricat, de compozitia sa, de ambalajul utilizat si de conditiile de depozitare a
produselor.

94. Materiile prime si produsele alimentare trebuie transportate in mijloace de transport
curate, special concepute in acest scop. Vehiculele trebuie curatate si dezinfectate corespunzator.
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Anexanr. 2
la Cerintele privind activitatea
micilor producatori din domeniul alimentar

CERINTELE SPECIFICE PRIVIND PRODUCEREA SI COMERCIALIZAREA CU
AMANUNTUL A PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

Capitolul 1
CERINTELE PENTRU UNITATILE DE PRODUCERE A PRODUSELOR DE
ORIGINE ANIMALA

1. Unitatea de prelucrare a alimentelor de origine animal, poate sa nu dispuna de spatii separate
pentru produsele alimentare crude de origine animald, carcasele si partile acestora, depozitarea
produselor alimentare de origine animald, sdrare, maturare, dacd asigura si dovedeste autoritatii
competente ca se va evita contaminarea incrucisatd in timpul depozitarii alimentelor de origine
animala.

2. Materiile prime ale produselor alimentare de origine animald pot fi depozitate, sarate,
maturate Intr-o unitate frigorificd amenajata in acest scop, amplasata in incdperea de manipulare a
produselor alimentare de origine animala.

3. Este posibil ca o unitate de prelucrare a alimentelor de origine animala sa nu dispuna de o
camera separata pentru tiierea carnii proaspete, daca carnea proaspata este tdiatd la un moment separat
de procesul de productie alimentara in curs, asigurandu-se ca va fi evitatd contaminarea incrucisata,

4. Unitatea de prelucrare a alimentelor de origine animalad poate sa nu dispuna de o camera
separatd pentru depozitarea si manipularea condimentelor, aditivilor alimentari si a altor materii prime
(cantdrire, amestecare etc.), dacad condimentele, aditivii alimentari si alte materii prime pot fi
depozitate In dulapuri amenajate Tn acest scop si manipulate in spatii amenajate in acest scop situate
in camera de productie a hranei pentru animale;

5. Unitatea de prelucrare a alimentelor de origine animald poate avea un afumator in afara daca
se asigura ca produsele alimentare de origine animala sunt protejate de poluare si efectele atmosferice
in timpul transportului de la spatiile de producere la afumatoarea in aer liber si in timpul afumarii, de
exemplu, 1n acest caz, poate fi instalat un coridor pentru transportul produselor alimentare de origine
animala, produsele alimentare de origine animala pot fi transportate ambalate, acoperite cu folie etc.

6. Dacd 1n vestiarul angajatilor nu se poate instala dus si toaleta, acestea pot fi situate in
apropierea spatiilor de productie.

7. Unitatea de prelucrare a produselor alimentare de origine animala, dupa ce a evaluat riscul
de poluare, poate instala usi si ferestre din lemn in spatiile de productie, daca suprafata acestora este
acoperitd cu un strat (vopsea) usor lavabil si dezinfectabil;

8. Unitatea de prelucrare a alimentelor de origine animald poate aduce carcase si partile acestora
destinate taierii, produse alimentare crude si poate scoate produse alimentare de origine animala
fabricate prin aceeasi usa in perioade diferite, asigurandu-se cd va fi evitata contaminarea incrucisata
si protectia Tmpotriva factorilor externi de mediu ;
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9. Unitatea de prelucrare a alimentelor de origine animala poate folosi lemn in incintele si/sau
locurile de prelucrare a alimentelor de origine animald (de exemplu, afumare, sarare, coacere,
depozitare, ambalare etc.) daca, tinand cont de tehnologia de productie a alimentelor de origine
animald, se asigura cd produsele alimentare de origine animala nu vor fi contaminate.

10. Se admite transportul produselor alimentare cu ajutorul mijloacelor de transport care
asigurd protejarea de contaminare si a se asigura ca sunt pastrate la temperatura specificatd in
conditiile de pastrare a alimentelor.

11. In cazuri exceptionale, pentru o perioada limitata de timp de pina la 2 ore, este permisi
nerespectarea regimului de control al temperaturii in timpul pregatirii, incarcarii, transportului la
depozite, vitrine sau servirii alimentelor cdtre consumatori, daca o astfel de nerespectare a regimului
de control al temperaturii nu implica un risc pentru siguranta produselor alimentare.

12. Producatorul de produse din carne in scopuri de autocontrol de cel putin doua ori pe an
trebuie sd efectueze teste microbiologice ale produselor din carne la indicii (Listeria monocetogenes
si salmonella spp.)

13. Producatorul de preparate din carne, realizand preparate din carne in scop de
autocontrol teste microbiologice, trebuie sd prelevare 5 probe de preparate din carne din mai multe
locuri diferite de preparate din carne din acelasi lot de productie. Este permis sa nu se testeze separat
toate cele cinci probe de carne semifabricate in laborator, ci sa se facd o proba combinata din ele si sa
efectueze un test de laborator in coordonare cu autoritatea competenta.

14. Analiza microbiologicd ale produselor alimentare de origine animald trebuie sa
respecte urmatoarele frecvente:

Frecventa de prelevare a probelor la preparate din carne si carne tocata
Productia saptimanala Frecventa initiala Frecventa redusa ca urmare a
rezultatelor satisfacatoare a 6

rezultate consecutiv
Pana la 200 kg de carne tocatd. | Salmonella spp Numar de | Salmonella spp Numar de

colonii aerobe sa E. coli: colonii aerobe si E. coli:

O proba la fiecare doua luni; O proba la fiecare patru luni;
Pana la 300 de kg carne | Salmonella spp E. coli: Salmonella spp E. coli:
preparata. O proba la fiecare doua luni; O proba la fiecare patru luni;

Frecventa de prelevare a probelor la producerea carnii de pasire
(criterii de igiena a procesului)

Volumul lunar de producere a Frecventa initiala Frecventa redusa ca urmare a
carnii de pasare. rezultatelor satisfacatoare a 12
rezultate consecutiv
Pina la 1000 kg pe luna. Salmonella spp. si Salmonella spp. si
Campylobacter spp.: Campylobacter spp.:
1 proba formata 15 esantioane, | 1 proba formata 15 esantioane,
0 data la patru saptamani 0 data la opt saptamaini
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Frecventa de prelevare a probelor la producerea carnii de de bovine, procine, ovine,

caprine
(criterii de igiena a procesului)
Volumul lunar de producere a Frecventa initiala Frecventa redusa ca urmare a
carnii de bovine, procine, rezultatelor satisfacatoare
ovine, caprine prelevate consecutiv
porcine, ovine sau caprine - 15 | Numdr de colonii aerobe Numdr de colonii aerobe
capete/saptimini; si Enterobacteriaceae: si Enterobacteriaceae:

O proba formata de pe 5 carcase | O proba formata de pe 5 carcase
bovine - 5 capete/saptimini; la fiecare patru saptimini, de trei | pe trimestru

ori consecutiv Salmonella:
O proba formata de pe 5 carcase
Salmonella: pe trimestru

O proba formata de pe 5 carcase
la fiecare patru saptamini, de 12
ori consecutiv

15. Pasteurizarea sau tratament termic se inregistreaza in jurnalul de inregistrare a temperaturii
numai discrepante de temperatura stabilite si actiunile necesare pentru tratamentul termic adecvat al
produselor alimentare.

16. Pentru producerea produselor alimentare trebuie folosita numai apa potabila, care trebuie
sd respecte conditiile prevazute la pct. 4 din anexa nr. 2 la Legea nr. 182/2019 cu privire la instituirea
Sistemului informational automatizat ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si
bauturilor nealcoolice imbuteliate” si art. 15 alin. (4) din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale
de igiena a produselor alimentare.

17. Produsele alimentare de origine animald trebuie sa respecte prevederile Hotararea
Guvernului nr. 520/2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminantii din
produsele alimentare.

18. Aditivii alimentari si cantitatile acestora utilizate In productia de produse alimentare de
origine animalad trebuie sa respecte Hotdrarea Guvernului nr. 229/2013 pentru aprobarea
Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari.

Capitolul 11
CERINTELE PENTRU CARNE SI PRODUSELE DIN CARNE

Sectiunea 1-a
Cerinte specifice pentru carnea afumata si a produselor din carne afumata

19. Daca produsele alimentare sunt afumate afard in afumatoare instalate in exterior, pentru
afumarea produselor alimentare trebuie instalate incaperi dedicate sau locuri speciale cu sistem de
ventilatie pentru a preveni patrunderea fumului in alte incaperi de productie.

20. Urmatoarele cerinte se aplica afumarea produselor alimentare:

1) este interzisa arderea lemnului vopsit, lacuit, lipit sau in alt mod chimic pentru a produce
fum;
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2) este necesar sa se determine afumarea corectd a carnii, a produselor lactate si a produselor
pescaresti timpul care sa asigure ca cantitdtile de hidrocarburi aromatice policiclice sa nu depasesc
concentratia maxima admisa;

3) studii ale produselor din carne afumata si ale produselor pescdresti pentru aromatice
policiclice hidrocarburi se efectueaza cel putin o datad pe an;

4) alimentele afumate trebuie sa fie imediat racite pana cand sunt necesare pentru depozitare
temperatura;

5) produsele alimentare care se afumad in afumatoarele in aer liber trebuie protejate de
contaminare si intemperii (de exemplu, Tnainte de afumat si dupa afumat, acestea sunt plasate in
recipiente acoperite).

Sectiunea 2-a
Cerinte specifice pentru manipularea produselor si/sau a preparatelor din carne

21. Materiile prime pentru productia de produse din carne si semifabricate (denumite in
continuare - produse din carne) trebuie sa fie transportate in conditii de igiend adecvate si depozitate
la o temperatura care nu depaseste 7 °C, organele la o temperatura care nu depdseste 3 °C si carnea de
pasare la o temperatura care nu depéseste 4 °C.

22. Produsele din carne trebuie produse in conformitate cu cele aprobate de furnizorul de
produse din carne descrierea si retetele procesului tehnologic de productie.

23. Materiile prime din care sunt fabricate produsele din carne trebuie sa respecte prevederile
Sect. 2, pct. 56 al Hotérarii Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena
a produselor alimentare de origine animala.

24. Conform pct. 60 al Hotararii Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea Regulilor specifice
de igiena a produselor alimentare de origine animala cerinte pentru carne materie prima produsele nu
pot fi fabricate din:

1) organele aparatului genital al femelelor si masculilor, cu exceptia testiculelor;

2) organele aparatului urinar, cu exceptia rinichilor si a vezicii urinare;

3) cartilajul laringelui, traheea si bronhiile extralobulare;

4) ochii si pleoapele;

5) conductul auditiv extern;

6) tesuturile corneene;

7) de la pasari capul (cu exceptia crestei, urechilor si barbitelor), esofagul, intestinele si
aparatului genital.

25. Produsele din carne sunt fabricate in baza retetelor si/sau instructiunilor tehnologice,
elaborate si adoptate in modul stabilit, cu utilizarea materiei prime si materialelor auxiliare, conform
Hotaririi Guvernuui nr. 624/2020 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru preparate si
produse din carne.

26. Produse din carne tratate termic, cu exceptia carnatilor afumati fierti si afumati, precum si
carnati tartinabili sau usor afumat, se recomanda pastrarea lui la o temperatura cuprinsa intre 0 °C si
6 °C;
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27. Se recomanda pastrarea produselor din carne cruda intre 0 °C si 15 °C temperaturd, si
carnati premium curati sau afumati la rece si produse din carne tocatd premium ambalate - intre 0 °C
s1 20 °C.

30. Preparatele din carne refrigerata pot fi pastrate la cel mult 4 °C, cele congelate - nu peste -18
°C.

Sectiunea 3-a

Cerintele minime de functionare a abatoarelor de capacitate mica pentru ungulatele domestice
sl pentru pasiri si/sau lagomorfe la nivelul exploatatiei

31. Conditiile minime de functionare a abatoarelor de capacitate micd se stabilesc in baza
prevederilor din Capitolul IV si V din Hotararii Guvernului nr. 435/2010, fara aducere atingere:
1) normelor corespunzatoare de sanatate animald si de sanatate publica, inclusiv normelor
pentru prevenirea, controlul si eradicarea anumitor encefalopatii spongiforme transmisibile;
2) cerinte in domeniul bunastarii animalelor si al biosecuritatii;
3) cerinte privind identificarea, inregistrarea animalelor si asigurarea trasabilitatii animalelor
si a produselor de origine animala rezultate.

32. Abatoarele de capacitate micd functioneazd in baza Certificatului de inregistrare
oficiald pentru siguranta alimentelor eliberate, in conformitate cu prevederile Cap.V! din Legea
nr.306/2018

33. Abatoarele de capacitate mica trebuie sa corespunda cerintelor minime dupa cum
urmeaza:

1) din punct de vedere al amenajarilor constructive si al instalatiilor interioare:

a) sa detind un padoc acoperit, la amenajarea cdruia trebuie avute in vedere criteriile
epidemiologice si de bunastare a animalelor, in functie de capacitatea maxima zilnicad de sacrificare
(conditia nu este obligatorie daca animalele sunt sacrificate imediat la sosirea la abator si daca nu sunt
transportate de la o distantd mai mare de 50 km);

b) se poate utiliza acelasi spatiu al unitatii pentru mai multe faze de lucru, cu conditia ca acestea
sa fie succesive si separate in timp, iar intre diferitele faze sa se efectueze curdtenia si dezinfectia,
dupa caz;

C) unitatea trebuie sa se ingrijeasca de protectia carcaselor, a carnii si a organelor care nu au fost
inca livrate;

d) peretii si pavimentul unitatii trebuie sa fie usor de spilat, de dezinfectat si din materiale
rezistente la corozii, care sd nu permita patrunderea si stationarea apei;

e) pavimentul trebuie sa fie astfel construit incat sa permitd drenarea apei catre sistemul de
canalizare;

f) capacele canalelor de scurgere trebuie sa fie acoperite cu clopot pentru impiedicarea aparitiei
mirosurilor neplacute; pentru unitatile care sacrifica bovine si ovine, canalizarea trebuie protejata de
site cu diametrul de 6 mm;

g) tavanul trebuie realizat astfel incat sa nu permitd acumularea de murdarie, condens sau
mucegaiuri si, de asemenea, sa fie usor de igienizat si dezinfectat;

h) conductele si cablurile trebuie sa fie protejate;
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i) corpurile de iluminat trebuie sa fie usor de curatat si sa fie prevazute cu protectie impotriva
contamindrii carcaselor cu sticla;

J) usile si ferestrele trebuie sa se inchida ermetic pentru a asigura protectia impotriva
rozatoarelor si a insectelor; ferestrele care comunicad cu exteriorul trebuie sa fie protejate de plase
contra insectelor;

K) toaletele trebuie sa fie intr-un numar suficient, fara ca ele sa se deschida in spatiile de
lucru; ele trebuie dotate cu instalatii adecvate de spalare, dezinfectie si de uscare a mainilor;

2)din punct de vedere a igienei:

a) instalatiile si echipamentele din unitate trebuie sa fie usor de curatat, dezinfectat, rezistente
la coroziune;

b) instalatiile si echipamentele trebuie sa previna contactul intre carne si pardoseli, pereti si
dispozitive de fixare;

C) trebuie sa se asigure un numar suficient de cutite si alte instrumente de lucru, care sa fie
sterilizate intr-o singura etapa, astfel ca ele sd fie de ajuns numeric si igienic pe tot parcursul procesului
de sacrificare;

d) trebuie sa se asigure cate un sterilizator, atat in spatiul murdar, cét si in spatiul curat, dupa
caz;

e) trebuie sa se asigure utilizarea instrumentelor de lucru in conditii igienice;

f) produsele finite, respectiv semicarcasele, sferturile de carcasa si organele, trebuie depozitate
in conditii de frig, in spatii dimensionate in functie de capacitatea unitatii;

g) m) dupa terminarea activitatilor zilnice se asigura, in mod obligatoriu, efectuarea curateniei
si a dezinfectiei spatiilor, aparaturii, instalatiilor si ustensilelor de lucru;

h) n) trebuie sa se asigure apa potabila in cantitate suficienta, din reteaua publica sau din sursa
proprie, care sa fie verificatd in conformitate cu legislatia in vigoare;

i) 0) sa nu permitd accesul daunatorilor si sa dispund de proceduri privind controlul
rozatoarelor;

3) din punct de vedere a asigurarii trasabilitatii si a sigurantei:

a) examenul ante-mortem trebuie sa aiba loc imediat dupa sosirea animalelor la unitate;

b) trebuie sd asigure trasabilitatea documentatd a miscarii animalelor, a procesului de
sacrificare si de livrare a produselor, inclusiv a informatiilor lanfului alimentar, in acest sens fiind
necesara sacrificarea numai a animalelor identificate, precum si actualizarea bazei de date conform
legislatiei in vigoare;

C) sa respecte normele privind bundstarea animalelor in timpul sacrificarii prin asigurarea
echipamentelor de contentie si asomare corespunzatoare speciei animalelor sacrificate;

d) sa informeze medicul veterinar oficial asupra datelor privind numarul, specia, categoria si
provenienta animalelor care urmeaza a fi sacrificate;

e) trebuie sa se efectueze teste microbiologice aplicabile alimentelor conform prevederilor
Hotararii Guvernului nr. 221/2009 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu o
frecventd minima mentionata la pct. 15 a prezentei anexe;
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f) marcarea si etichetarea carnii se fac in conformitate cu prevederile legislatiei sanitare
veterinare in vigoare;

4) din punct de vedere al subproduselor de origine animala care nu sunt destinate consumului
uman:

a) subprodusele rezultate in urma sacrificarilor trebuie sa fie colectate in mod igienic in cazul
fiecarei unitati;

b)  daca in cadrul aceleiasi unitati se sacrificd animale care apartin mai multor specii, iar
subprodusele se incadreaza in categorii diferite de risc, ele trebuie colectate diferit conform
reglementarilor din domeniu;

C) poate fi aprobata si folosirea unui singur container, caz in care subprodusele de origine
animald care nu sunt destinate consumului uman trebuie incadrate 1n categoria cea mai mare de risc;

5) din punct de vedere al aspectelor legate de personal:

a) pentru personalul sanitar-veterinar care asigura supravegherea si controlul carnii se asigura
aceeasi camera cu cea a administratorului unitatii;

b) pentru un numar redus de personal vestiarul poate sa fie format si dintr-o singura camera,
unde se poate respecta principiul sistemului alb-negru prin utilizarea a doua dulapuri, din care unul
pentru hainele de strada si unul pentru hainele de lucru;

C) personalul muncitor trebuie sd poarte permanent echipament de protectie, care sa poata fi
schimbat ori de cate ori este nevoie;

d) starea de sanatate a personalului lucrator trebuie verificata periodic, in conformitate cu
prevederile legislatiei specifice in vigoare.

34. Carcasele/Semicarcasele/Sferturile si organele obtinute in urma sacrificarii in abatoarele de
capacitate micd si vor fi comercializate pe teritoriul national catre macelarii, carmangerii, pensiuni
turistice, magazine specializate de comercializarea carnii, tirguri si piete aroalimentare, si a unitatilor
de comert cu amanuntul.

35. Certificarea sanitara veterinara a carnii si aplicarea marcii de sanatate care se aplica pe
carcasele/semicarcasele/ sferturile si organele obtinute in urma abatorizarii in abatoare de capacitate
mica, sunt efectuate de catre medicii veterinari desemnati de Agentia Nationale pentru Siguranta
Alimentelor.

36. Aprobarea marcilor de sanatate se realizeazd conform procedurii stabilite in Ordinul
Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

Capitolul 111
CERINTE SPECIFICE PENTRU LAPTE SI PRODUSELE LACTATE

Sectiunea 1-a
Cerinte specifice pentru laptele crud

38. Laptele trebuie sa provina de la animale (vaci, oi sau capre) tinute in ferma trebuie sa
aibd un certificat sandtos aprobat oficial statutul efectivului (neinfectat cu tuberculoza, bruceloza si
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leucoza bovina enzooticd). Laptele crud si colostrul trebuie sa provina de la animale sanatoase astfel,
animalele bolnave trebuie izolate de cele sdnatoase pentru a preveni raspandirea infectiilor si, in
special, care sufera de o anumita infectie a aparatului genital, Tnsotitd de secretii, enteritd cu diaree si
febra sau de o inflamatie vizibild a ugerului;

39. Laptele destinat vanzarii trebuie sa fie racit la o temperatura de 6 °C, fiind adecvat
pentru consum termen - nu mai mult de 24 de ore de la terminarea procesului de productie, dacd nu
au fost efectuate teste de lapte, care au confirmat un alt termen de adecvare pentru consum.

40. Producatorul de lapte trebuie sa evalueze indicatorii de calitate si compozitie a laptelui
o data pe an trimestru intr-un laborator autorizat.

41. Laptele folosit pentru producerea produselor lactate trebuie muls cu 2 ore inainte sau
racit la 8 °C.

42. Laptele din cisterne (cisterne) se poate vinde in ferma doar intr-o incépere special
utilata, pentru aceasta in magazine amenajate in acest scop sau in sectii separate de produse alimentare
si In pavilioane speciale ale pietelor. Rezervorul (rezervor) trebuie sd aiba robinet, Producétorul de
lapte trebuie sa creeze conditii adecvate pentru transportul laptelui, sd asigure spalarea si dezinfectarea
adecvata a rezervoarelor (rezervoarelor).

44. Un producator de lapte care vinde lapte trebuie sa se asigure ca recipientul in care este
depozitat laptele este igienic.

45.  Un producator de lapte poate vinde lapte crud produs in ferma numai in forma etichetat
si ambalat sau din rezervoare (cisterne) marcate cu eticheta de etichetare. Eticheta trebuie sa cuprinda
numele producatorului, prenumele/forma juridicd si denumirea persoanei juridice, numarul de
inregistrare, conditiile de pastrare a laptelui, timpul de muls, indicatiile ,,lapte crud” si ,,utilizati numai
fiert”.

46. In timpul vanzarii laptelui, temperatura acestuia nu poate fi mai mare de 6 °C.

47. Produsele lactate pot fi vandute numai la punctele de vinzare amenajate in acest scop, care
indeplinesc cerintele de igiena si au o unitate frigorifica.

48. Produsele lactate trebuie sa fie racite si depozitate la o temperatura care sa nu depaseasca 6
°C.

49. Unitatile de prelucrare a laptelui respecta criteriile pentru laptele crud dupa cum urmeaza:

Indici de siguranta

Laptelui crud folosit pentru
fabricarea produselor lactate,
sau  comercializat  prin
automate

Laptelui crud folosit pentru
fabricarea produselor lactate,
sau  comercializat  prin
automate

Frecventa 1initiala pentru
calcularea mediei geometrice

Frecventa redusa ca urmare a
rezultatelor satisfacatoare

Celule somatice

Anual se efectueaza probe (o
datd pe luna timp de trei luni
consecutiv)

Se preleveazda o singura
proba simestrial cu scop de

monitorizare

Numarul total de germeni

Anual se efectueazd probe
(de doua ori pe luna timp de
doua luni consecutiv)

Se preleveaza o singura
proba simestrial cu scop de
monitorizare

21




50. In cazul constatarii neconformititii probei prelevate semestrial cu scop de monitorizare se
preleveaza probe cu frecventa initiala pentru calcularea mediei geometrice.

Sectiunea 2-a
Analiza microbiologica in unitatile de prelucrare a laptelui cu un volum mic de productie

51. Numarul de unitati de prelevare de probe pentru analiza microbiologica in unitati de
prelucrare a laptelui cu un volum mic de productie, poate fi redus in conformitate cu tabelele 1 si 2
daca operatorul din sectorul alimentar poate demonstra, pe baza evidente istorice, ca dispune de
masuri eficiente in cazul unor rezultate nesatisfacatoare, ca parte a procedurilor bazate pe BPI; aceste
reduceri pot fi mentinute atat timp cat rezultatele obtinute sunt in conformitate cu limitele
corespunzatoare Stabilite in Hotarirea de Guvern nr.221/2007.

52. Frecventa analizelor este stabilita de fiecare producitor, in baza unor factori ca istoricul
sau sensibilitatea produsului; producatorii incepatori trebuie sa faca mai multe analize pe produse
pana cand se aduna suficiente evidente istorice, reflectand, astfel, modul de instaurare a eficientei
procedurilor bazate pe BPI.

Tabelul 1 - Criterii de igiena a procesului de productie

Tipul produsului finit Microorganisme Scopul Schema de Limite
prelevare de probe
n c m M

Branzeturi din lapte sau zer carelE. coli in scopul validarii 5 2 100 ufc/g | 1.000
a fost supus unui tratament procesului ufc/g
termic Pentru monitorizare in 1 0 100 ufc/g

timp ce rezultatele

respecta conformitatea
Branzeturi din lapte crud Stafilococi in scopul validarii 5 2 10« ufc/g |10s ufc/g

coagulazo- procesului
pozitivi Pentru monitorizare in 1 0 10 ufc/g

timp ce rezultatele

respecta conformitatea
Branzeturi din lapte care a fost |Stafilococi in scopul validarii 5 2 100 ufc/g | 1.000
supus unui tratament termic maijcoagulazo- procesului ufc/g
slab decat pasteurizarea si pozitivi Pentru monitorizare in 1 0 100 ufc/g
branzeturi maturate din lapte timp ce rezultatele
sau zer care a fost supus respecta conformitatea
pasteurizarii sau unui tratament
termic mai puternic decat
pasteurizarea
Branzeturi nematurate sub Stafilococi in scopul validarii 5 2 10 ufc/g | 100
forma de pasta moale coagulazo- procesului ufc/g
(branzeturi proaspete) din lapte |pozitivi Pentru monitorizare in 1 0 10 ufc/g
sau zer care a fost supus timp ce rezultatele
pasteurizarii Sau unui tratament respecta conformitatea
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termic mai puternic decat
pasteurizarea

Tabelul 2 - Criterii de siguranta a produselor alimentare

Tipul produsului finit Microorganisme Scopul Schema de
prelevare de probe

n c

Diferite tipuri de branzeturi care pot sau |[Listeria in scopul validarii procesului 5 0

nu sa sustind dezvoltarea Listeria monocytogenes [Pentru monitorizare in timp ce 1 0
monocytogenes rezultatele respecta conformitatea

Branzeturi fabricate din lapte crud sau din [Salmonella in scopul validarii procesului 5 0

lapte care a fost supus unui tratament Pentru monitorizare in timp ce 1 0
termic inferior celui de pasteurizare rezultatele respecta conformitatea

Branzeturi mentionate in criteriile pentru [Enterotoxine  |In scopul validarii procesului 5 0

stafilococii coagulazo-pozitivi stafilococice Pentru monitorizare in timp ce 1 0
rezultatele respecta conformitatea

N = numarul de unitati care constituie proba; ¢ = numarul de unitati de proba care dau valori intre m si M.

Sectiunea 3-a
Igiena mulsului animalelor de lapte

53. Pentru pregatirea animalului pentru muls trebuie intreprinse urmatoarele masuri:

1) Starea de sanatate a animalului trebuie verificatd pentru a identifica orice semne de infectie
sau mastita

2) Ugerul si mameloanele animalelor de lapte trebuie spalate cu apa curata si calda pentru a
indeparta murdaria si resturile.

3) Ugerul trebuie uscat cu un prosop curat si uscat sau cu servetele de unica folosinta.

4) Mameloanele trebuie dezinfectate folosind solutii antiseptice inainte de muls.

54. Pentru procedura de muls trebuie intreprinse urmatoarele masuri:

1) Persoanele care mulg animalele trebuie sa isi spele mainile Tnainte de a incepe procesul.

2) Este recomandat ca personalul sa poarte imbracaminte curata.

3) Echipamentele de muls trebuie sa fie curate si bine intretinute.

4) Echipamentele de muls trebuie spalate si dezinfectate inainte si dupa fiecare utilizare.
5) Integritatea echipamentelor trebuie verificata pentru a evita contaminarea laptelui.
6) Mulsul trebuie inceput manual prin cateva miscari de stimulare pentru a induce eliberarea

laptelui.

7) Tehnicile adecvate de muls trebuie folosite pentru a preveni disconfortul sau ranirea
animalului.

8) Toate mameloanele trebuie mulse complet pentru a preveni infectiile si pentru a obtine
maximum de lapte.

55. Pentru procedura dupa muls trebuie intreprinse urmatoarele masuri:
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1) Dupa muls, mameloanele trebuie dezinfectate cu o solutie antisepticd pentru a preveni
infectiile.

2) Solutia antiseptica trebuie lasata sa se usuce natural pe mameloane.

3) Laptele trebuie colectat in recipiente curate si igienice.

4) Laptele trebuie filtrat imediat dupa muls pentru a indeparta eventualele impuritati.

5) Laptele trebuie racit rapid la temperaturi sub 4°C pentru a inhiba dezvoltarea bacteriilor.

6) Laptele trebuie stocat in conditii de igiena, in recipiente sigilate si curate.

7) Laptele trebuie transportat in conditii de racire adecvate pentru a mentine calitatea si
siguranta acestuia.

Sectiunea 4-a
Cerintele specifice pentru produsele lactate obtinute de la ovine si caprine

56. Amplasarea centrului de prelucrare laptelui integral apartinand exploatatiilor de ovine si
caprine nu trebuie sa urmeze o abordare precum linia de productie si nu este obligatorie sd detind o
intrare separatd pentru materiile prime directe si o iesire pentru produsele finite sau nu trebuie sa aiba
o intrare separatd pentru materiile prime indirecte (expl. cheg, sare, etc), materialele de ambalare sau
chiar pentru personal; peretii si tavanele si pardoseala pot fi realizate din materiale igienizabil, usor
de curatat, rezistente la corozie;

57. Fabricarea de produse lactate trebuie sa aiba loc intr-o zona (incapere) separatd, unde au
fost luate toate masurile necesare pentru a evita riscul de contaminare incrucisata;

58. Se poate utiliza acelasi spatiu al exploatatiei pentru mai multe faze de lucru, cu conditia ca
acestea sa fie succesive si separate in timp, iar intre diferitele etape sa se efectueze curatenia si
dezinfectia, dupa caz;

59. Se poate utiliza o singura facilitate pentru spalatul mainilor si spalatul produselor din lapte,
cu conditia sa se ia masurile necesare pentru a se evita contaminarea incrucisata;

60. Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu spatiile in care se manipuleazi laptele si
produsele din lapte. Acestea se pot gasi in spatii amenajate separat;

61. Se poate amenaja o zona speciald pentru schimbarea imbracamintei si protejarea cu halate
de protectie inainte de inceperea activitdtii; nu este obligatoriu ca aceasta zona sa fie intr-0 camera
separata;

62. Produsele de salubrizare si substantele dezinfectante trebuie depozitate Intr-un spatiu
separat sau, dupa caz, un dulap prevazut cu cheie;

63. Daca spatiul este insuficient, ustensilele pot fi curdtate, dezinfectate si depozitate in zona
de productie, cu conditia ca aceste activitati sa aiba loc dupa ce este incheiata productia;

64. Materiile prime si produsele finite pot fi depozitate in aceeasi camera de racire cu conditia
ca toate masurile necesare sa fie luate in vederea evitarii contaminarii Incrucisate;

65. Utilajele si ustensilele trebuie sa se poata curata usor. Suprafetele care intra in contact cu
alimentele trebuie sa fie facute din materiale acceptate pentru alimente.

66. In functie de procesul de productie si de tipul de produse obtinute, trebuie si existe o zoni
pentru maturarea branzei si un depozit pentru conservarea prin refrigerare a produselor finite;
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67. Unitatea de producere trebuie sa dispuna de o sursd adecvata cu apa potabila, care trebuie
utilizatd ori de cate ori este necesar pentru a se evita contaminarea produselor din lapte; apa potabild
in cantitate suficientd, poate fi din reteaua publica sau din sursa proprie.

68. Producatorii trebuie sa elaboreze si sa implementeze proceduri adecvate privind asigurarea

69. Producatorii pot utiliza bunele practici de igiend si implementeazd programul de
autocontrol.

Capitolul 1V
CERINTE SPECIFICE PENTRU COMERCIALIZAREA LAPTELUI CRUD PRIN
INTERMEDIUL AUTOMATELOR

Sectiunea 1-a
Cerintele fata de automatele pentru vanzarea directd a laptelui crud

70.  Producatorii utilizeaza bunele practici de igiend si implementeaza programul de
autocontrol.

71. Prin intermediul automatelor se poate comercializa cantitati de pana la 300 litri lapte crud
de vacéd/automat/zi si de pana la 100 litri lapte crud de la alte specii de animale/automat/zi, prin
intermediul automatelor de catre detinatorii de animale

72. Producatorul care comercializeaza lapte crud prin intermediul automatelor trebuie sa se
asigure ca automatele:

a) sunt construite din materiale care pot fi usor de curatat, dezinfectat atat la interior, cat si la
exterior;

b) sunt prevazute cu sisteme de racire care s permita mentinerea laptelui crud la o temperatura
de pana la maximum +4°C si minimum 0°C; temperaturile de depozitare pentru laptele crud trebuie
asigurate, chiar si in tubulatura dintre rezervorul de lapte si caile de distributie, pana la robinet;

c¢) suprafetele care vin 1n contact direct cu laptele crud trebuie sa fie in stare buna, usor de
curatat si, dacd este cazul, de dezinfectat; in acest scop se accepta materiale netede, lavabile, rezistente
la coroziune si netoxice;

d) robinetul de curgere trebuie sa fie construit astfel Incat sa nu permita contaminarea
microbiologicd, sa fie usor detasabil pentru a permite curdtarea si dezinfectarea; sub robinetul de
curgere este obligatoriu sd existe o tava pentru colectarea oricarei scurgeri sau picdturi, care trebuie
pastrata curata;

e) rezervoarele de depozitare a laptelui crud trebuie sa fie usor de curatat si dezinfectat;

f) automatele pentru vanzarea directa a laptelui trebuie sa fie dotate cu senzor de temperatura
cu afisarea externd a acesteia, care se verifica periodic pentru recalibrare de catre un organism
specializat si acreditat in acest scop;

g) monitorizarea temperaturilor trebuie sa fie pastrate de catre operatorul de industrie
alimentara de la care provine laptele crud cel putin un an;
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h) automatele pentru vanzarea laptelui crud trebuie sa fie prevazute cu un sistem care sa nu
permitd vanzarea 1n cazul intreruperii curentului electric care implica o crestere a temperaturii laptelui
peste valoarea maxima de +4°C.

73.  Automatele pentru comercializarea laptelui trebuie sa prezinte in mod obligatoriu vizibil,
lizibil §i permanent actualizarea urmatoarelor informatii:

a) descrierea produsului - "Lapte crud de la ...." (specia);

b) denumirea exploatatiei de origine a laptelui crud care face obiectul vanzarii directe, data
mulgerii;

c) data la care a fost alimentat automatul;

d) data expirarii valabilitatii laptelui;

e) instructiuni pentru depozitarea laptelui la domiciliu (de exemplu: a se pastra in frigider la
o temperaturd cuprinsa intre 0°C si +4°C);

f) numarul de inregistrare In domeniul sigurantei alimentelor pentru fiecare automat si
numarul autorizatiei sanitare veterinare de functionare a exploatatiei de animale.

74. La automatele pentru vanzarea directa a laptelui crud prevazute cu un sistem de
imbuteliere, recipientele trebuie sa prezinte inscriptionat pe o etichetd urmatoarele informatii:

a) descrierea produselor - "Lapte crud de la ...."(specia);

b) data ambalarii (ziua, luna, anul);

¢) data expirarii (ziua, luna, anul);

d) denumirea exploatatiilor de vaci producatoare de lapte si numarul de inregistrare, locatia
complets;

e) instructiuni pentru pastrarea laptelui la domiciliu (de exemplu: a se pastra in frigider la o
temperatura cuprinsa intre 0°C si +4°C).

75. Automatele pentru comercializarea laptelui crud se amplaseaza in spatii inchise sau in spatii
deschise, care sd elimine orice risc de contaminare, alimentate cu energie electrica, racordate la o sursa
de apa potabila calda si/sau rece in conditiile in care automatele nu sunt dotate cu sistem propriu de
igienizare.

76. Automatele pentru vanzarea directa a laptelui crud se amplaseaza astfel incat consumatorul
final sa nu aiba acces la rezervorul de pastrare a laptelui.

77. In cazul in care ambalajele care vin in contact direct cu laptele sunt oferite din automatele
de lapte, acestea trebuie sd fie de unica folosintd, curate si sa asigure protectie impotriva contaminarii
pe durata transportului si pe timpul pastrarii (de exemplu: recipiente din material plastic, pungi, sticle
din material plastic etc.).

78. Este permisa vanzarea directa de lapte crud prin introducerea acestuia in ambalajele
consumatorului final, responsabilitatea privind asigurarea curatarii si igienizarii acestora revenind in
totalitate consumatorului.

79. Automatele destinate vanzarii directe de lapte trebuie sa aiba inscriptionate in lateral si in
fata urmatoarele mentiuni: " LAPTE CRUD - se va fierbe".

80. In cazul in care in urma controalelor oficiale efectuate de inspectorii Agentiei Nationale
pentru Siguranta Alimentelor sau in baza rezultatelor de laborator laptele nu se Incadreaza in
parametrii de calitate si salubritate stabiliti de legislatia In vigoare, respectiv la numarul total de
germeni, numarul de celule somatice, reziduuri de medicamente, parametrii microbiologici si fizico-
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chimici, se va dispune suspendarea sau interzicerea vanzarii a laptelui crud pana la eliminarea
neconformitatii si remedierea deficientelor constatate, In conformitate cu prevederile legislatiei in
vigoare.

81. Automatele pentru comercializarea laptelui crud se pot amplasa la nivelul exploatatiei si in
afara exploatatiei. In situatiile in care automatele pentru vanzarea laptelui crud sunt amplasate in afara
exploatatiei, operatorii din exploatatiile producatoare de lapte, proprietari ai automatelor, au obligatia
elaborarii procedurilor pentru transportul laptelui de la exploatatie pana la locul de amplasare a
automatului.

82. Automatele pentru vanzarea directa a laptelui crud se alimenteaza cu lapte zilnic.

83. Laptele crud nevandut de automat in ziua in care are loc realimentarea trebuie sa fie dus n
exploatatia de provenienta, respectand conditiile de igiena si temperaturd, si depozitat Intr-un rezervor
separat. Laptele crud nevandut poate fi folosit la fabricarea branzeturilor cu o perioada de maturare
de cel putin 60 de zile sau poate fi utilizat in conformitate cu prevederile Hotararii Guvernului nr.
11/2022 cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare privind subprodusele de origine animala si
produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman si a Legii nr. 129/2019. privind
subprodusele de origine animala si produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman.

84. Alimentarea unui automat se efectueaza numai cu lapte crud provenit de la un singur
producator de lapte crud.

85. Alimentarea automatelor cu lapte crud se efectueaza direct numai de catre producatorul de
lapte caruia 1i apartine exploatatia de animale producatoare de lapte si automatele pentru distribuirea
laptelui.

86. Nerespectarea prevederilor prezenteilor cerinte sanitare veterinare si pentru siguranta
alimentelor se sanctioneaza potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Sectiunea 2-a
Cerintele de siguranti si de igiena aplicabile laptelui crud destinat comercializarii prin
intermediul automatelor

87. Laptele crud destinat comercializarii prin intermediul automatelor trebuie sa indeplineasca

urmatoarele cerinte:

a) sa fie obtinut de la animale care nu prezintd niciun simptom de boald contagioasa care
poate fi transmisd omului prin lapte;

b) sa fie obtinut de la animale care sunt in buna stare de sdnatate i care nu prezintd niciun
semn de boala care ar putea duce la contaminarea laptelui si, in special, care nu sufera de o infectie a
aparatului genital insotita de scurgeri, de enteritd cu diaree si febrd sau de o inflamatie vizibila a
ugerului;

¢) sa fie obtinut de la animale carora nu li s-au administrat substante sau produse neautorizare
sau de la animale care nu au facut obiectul unui tratament ilegal;

d) sa fie obtinut de la animale pentru care, in cazul administrarii unor produse sau substante
autorizate, a fost respectata perioada de asteptare prescrisa pentru aceste produse sau substante;
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e) sa fie obtinut de la vaci sau bivolite care apartin unui efectiv care este indemn sau oficial
indemn de tuberculoza, bruceloza si leucoza enzootica bovina;

f) sa fie obtinut de la femele din alte specii care apartin, pentru speciile sensibile la tuberculoza
si bruceloza, unui efectiv controlat regulat pentru aceasta maladie in cadrul unui plan de supraveghere
aprobat de autoritatea competenta,

g) sa fie obtinut de la oi sau capre care apartin unei exploatatii oficial indemne sau indemne
de bruceloza;

h) laptele crud destinat vanzarii directe catre consumatorul final trebuie sa se incadreze in
parametrii de calitate in ceea ce priveste criteriile microbiologice la numar total de germeni, numar
total de celule somatice si reziduuri de antibiotice;

1) sa fie obtinut cu respectarea tuturor cerintelor de igiend a mulsului si sa fie racit, pastrat la
ferma si transportat corespunzator;

J) laptele crud trebuie transportat de la locul producerii la locurile de comercializarii prin
intermediul automatelor in recipiente confectionate din materiale usor de spalat si de dezinfectat,
rezistente la coroziune, care sa nu modifice compozitia laptelui, sa nu produca modificari ale laptelui
(culoare, gust, miros etc.) si sd nu transfere laptelui substante care pun in pericol sanatatea
consumatorului.

Sectiunea 3-a
Cerinte fati de exploatatiile animalelor de la care se obtine laptele crud destinat
comerecializarii prin intermediul automatelor

88. Exploatatiile animalelor de la care se obtine laptele crud destinat vanzarii directe prin
intermediul automatelor trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

a) sa detina autorizarea sanitar-veterinara pentru vanzarea directd de produse de origine
animald, conform art.18 a Legii nr.221/2007 privind activitatea sanitard veterinara,

b) instalatiile de muls, ustensilele si spatiile in care se depoziteaza laptele dupa muls,
manipulat si racit, sa fie situate si sa fie construite astfel incat sa limiteze riscurile de contaminare a
laptelui;

c) spatiile destinate depozitarii laptelui dupa muls sa fie bine separate de spatiile unde sunt
adapostite animalele;

d) suprafata echipamentelor care intra in contact cu laptele (ustensilele, recipientele utilizate
la muls si transport) sa fie usor de curatat, de intretinut si dezinfectat, in care scop se impune utilizarea
unor materiale netede, lavabile si netoxice.

Capitolul V

CERINTE SPECIFICE PENTRU PRODUCEREA iN CANTITATI MICI DE OUA DE
PASARE DESTINATE CONSUMULUI UMAN

89. Cerintele se aplica livrarilor de oud de pasare alimentare pentru piata locala in cantitati
mici, care detin pand la 1000 de gaini oudtoare, pand la 2000 de prepelite, piete sau catre unitdti
comerciale cu amanuntul.
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90. Cerintele nu se aplica persoanelor fizice si juridice care detin pasari domestice pentru
consum propriu.

91. Producatorii de oua care produc in cantitdti mici pot livra oud pe piata locald dacd sunt
inregistrati de catre autoritatea competentd, a fost aprobat si a primit un numar de inregistrare (codul
producatorului) in conformitate cu Hotararea Guvernului nr. 1208/2008 cu privire la aprobarea
Normei sanitar-veterinare privind comercializarea oudlor pentru consum uman.

92. Producatorii de oud obtinute in cantitdti mici trebuie sa asigure trasabilitatea oudlor in toate
etapele manipuldrii acestora.

93. Producatorii de oua obtinute in cantitati mici trebuie sa pastreze documentele care confirma
achizitionarea furajelor, masurile preventive si administrarea tratamentelor la pasari, producerea si
comercializarea oudlor etc., timp de cel putin 1 an si sd le prezinte la cerere autoritatii competente.

94. Pe ambalajele oud comestibile de pasare, pe eticheta se indica urmatoarele:

1) denumirea produsului;

2) specia de pasari;

3) data de expirare (ouale trebuie livrate catre consumator in termen de cel mult 21 de zile de
la ouat);.

4) codul producatorului si numarul de identificare;

5) conditie speciala de depozitare, consumatorii ar trebui sid pastreze la rece ouadle
achizitionate;

6) numele, prenumele sau denumirea producatorului, adresa producatorului de oua livrate in
cantititi mici.

95. Producatorii de oud obtinute in cantitati mici trebuie sd dispund de instalatii pentru
manipularea oudlor:

1) o zona pentru sortarea, etichetarea si ambalarea oualor;

2) 0 camera pentru ambalarea containerelor;

3)o camera pentru depozitarea echipamentelor si uneltelor de curatare si dezinfectie;

4) un vestiar pentru personal cu chiuvete si toaleta; (in cazul in care este posibila utilizarea
altor toalete situate In apropierea sediului unitatii de producere a oualor, acestea pot sd nu fie
disponibile in cladirea in care se afla dotdrile mentionate In aceasta sectiune).

96. Ouadle care sunt depozitate in unitdtile de procesare trebuie sa fie curate, uscate, fara
mirosuri straine, protejate eficient contra loviturilor si ferite de expunere directa la soare.

29



Cantititile mici de produse de origine animala

Tabelul nr. 1

Denumirea Cantitatea de produse
Tipul unitatii produsului/speciei . saptamtnal:il ]
’ introduse pe piata
locala
Bovine panala 5
capete/saptamina
abator de ungulate domestice de mica Porcine pana la 15
capacitate capete/saptamina
Ovine/ Caprine pana la 20
capete/saptamina
pasari pana la 500
abator de mica capacitate de pasari si/sau capete/saptamina
lagomorfe la nivelul exploatatiei iepuri pana la 200
capete/saptamina
carne transata pana la 1000 kg
o /saptamina
Macelarie carne tocata pana la 200 kg
/saptamina
carne transata pana la 1000 kg
/saptamina
carne tocata pana la 200 kg
C . /saptamina
armangerie carne preparata pana la 300 kg
/saptamina
produse din carne pana la 500 kg
/saptamina

centru de prelucrare a laptelui integral in
cantitdti mici din exploatatia proprie

Lapte de bovine integral
prelucrat din exploatatia
proprie

pana la 3500 kg lapte
prelucrat /saptamina

Lapte de ovine/caprine
integral prelucrat din
exploatatia proprie

pana la 2000 kg lapte
prelucrat /saptamina

unitate de prelucrare a laptelui in cantitati
mici

Lapte integral prelucrat

pana la 2000 kg lapte
prelucrat /saptamina
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Anexanr. 3
la Cerintele privind activitatea
micilor producatori din domeniul alimentar

CERINTE SPECIFICE PRIVIND PRODUCEREA SI COMERCIALIZAREA CU
AMANUNTUL APRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE NONANIMALA iN
CANTITATI MICI

Sectiunea 1-a
Cerinte aplicabile productiei primare de origine vegetala

Producatorii de canitdti mici de produse primare de origine vegetala trebuie sa isi inregistreze
activitatea in conformitate cap. V al Legii nr. 422/2023 privind masurile de protectie impotriva
organismelor diunitoare plantelor si a cap V' al Legi nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

Produsele primare trebuie sa corespunda cerintelor de calitate si comercializare precum si a
normativelor sanitare, si nu contina reziduuri de pesticide si contaminanti peste limitele
admisibile si sa fie protejate de expunerea la poluare, umiditate, mucegai, insecte, rozatoare,
lumina soarelui si alte surse de cdldura si frig, precum si alti factori care pot afecta siguranta si
calitatea acestor produse.

Atunci cand se furnizeaza produse primare unitdtilor de comert cu amanuntul, aceasta trebuie
sd asigure trasabilitatea.

Produsele primare sunt furnizate pe piatd ambalate sau neambalate. Pentru ambalarea
produselor primare se folosesc doar materiale destinate sa intre in contact cu produsele
alimentare noi si curate.

Se permite livrarea catre consumatorii finali al fructelor si legumelor proaspete in cantitatile
stabilite in tabelul nr.1 fara a fi sortate si calibrate dupa marime cu pastrarea/indicarea mentiunii
de ,,necalibrate”;

Prin derogare de la pct. 6 din Hotdrarea Guvernului nr. 929/2009 cu privire la aprobarea
,Cerintelor de calitate si comercializare pentru fructe si legume proaspete” pot fi introduce pe
piatd pe baza declaratiei de proprie raspundere a producdtorului cu conditia ca acesta poate
demonstra respectarea regulilor de utilizare a produselor de uz fitosanitar si fertilizanti, fara a
efectua incerciri de laborator in acest sens. In acest sens producatorii de cantitati mici de
produse primare de origine vegetala detin un registru de evidenta al produselor fitosanitare si
fertilizanti si respecta timpul de asteptare inainte de recoltare;

Transportarea productiei primare se poate efectua in mijloace de transport neautorizate sanitar-
veterinar cu conditia cd acestea sunt pdstrate curate si nu prezinta pericol de contaminare.

Sectiunea 2-a
Cerinte aplicabile procesului de uscare si deshidratare
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10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Inainte de uscare materia primi vegetala trebuie verificati vizual. Nu se admite utilizarea
materiilor prime cu semne vizibile alterare, contaminate cu mucegai sau impuritati straine.
Materiile prime trebuie spalate, dacd este necesar, numai cu apa potabild pentru a elimina
reziduurile de microorganisme, sol, praf, insecte sau alte materii straine;

Materiile prime de origine vegetala (fructe, fructe de padure, legume, cereale, ciuperci, nuci,
seminte, ceai, cafea, ierburi/condimente) folosite la fabricarea produselor ar trebui depozitate
in zone ventilate corespunzator, protejate de lumina directd a soarelui, de modificarile de
temperatura, de praf si alte surse posibile de contaminare, precum si de rozatoare, insecte si alti
daunatori. Dacad materiile prime sunt depozitate in echipamente de refrigerare, temperatura de
depozitare a acestora trebuie sa fie controlata.

Procesul de uscare (fructe, fructe de padure, legume, cereale, ciuperci, nuci, seminte, infuzii de
plante, cafea, ierburi/condimente) poate fi natural sau artificial.

Uscarea infuziilor de plane trebuie efectuata imediat dupa recoltare.

In cazul uscarii artificiale, trebuie respectate instructiunile si cerintele specificate de inainte de
producatorul echipamentului de uscare.

Atunci cand se usuca natural, materiile prime si/sau produsele trebuie sa fie protejate de lumina
directd a soarelui, praf sau alte materii strdine si organisme ddunatoare, adica insecte, pasari si
animale.

Materiile prime colectate pot fi uscate pe rame de lemn prevazute cu site din otel inoxidabil sau
tifon. Produsele vegetale recoltate pot fi asezate pe tifon, dar in cazul altor materiale se
recomandd un strat suplimentar de hartie (coala alba este ideal) pentru a nu contamina
produsele;

Dupa finalizarea procesului de uscare produsele se ambaleaza cat mai rapid posibil pentru a
evita absorbtia de umiditate din mediu si eticheteaza.

Spatiile de depozitare trebuie sa fie uscate si ferite de patrunderea directa a razelor solare.

Sectiunea 3-a
Cerinte aplicabile produselor de panificatie si cofetarie

La producerea produselor de panificatie si cofetdrie se vor utiliza doar materii prime care
corespund cerintelor de siguranta si calitate.

La fabricarea produselor se permite utilizarea productiei primare de origine vegetala provenite
de la producdtorii mici din domeniul alimentar cu conditia s nu compromitd siguranta
alimentelor.

In cadrul procesului de producere trebuie luate masuri pentru gestionarea pericolelor fizice,
chimice, microbiologice si contaminarea incrucisata.

Oudle trebuie spalate cu detergenti sau agenti tensioactivi speciali Tnainte ca acestea sd poata fi
utilizate pentru fabricarea de produse alimentare de origine nonanimald. Daca o persoand care
manipuleazad produsele alimentare a atins oua nespdlate, aceasta trebuie sd isi spele sau sa isi
dezinfecteze mainile sau sd poarte manusi de protectie.

In cadrul procesului de productie a alimentelor este interzisa utilizarea de grasimi care nu sunt
destinate gatitului sau de grasimi care au culoarea, mirosul sau gustul modificate.
Semifabricatele congelate trebuie pastrate la temperaturi mai mici de minus 18 °C
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24.

25.

26.

27.

28.
29.
30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

Produsele trebuie sa fie depozitate in conditii care sa le protejeze impotriva oricarei contaminari
microbiene si fizice Tnainte de a le livra consumatorilor finali.

Se permite comercializarea produselor de panificatie (paine, chifle, biscuiti) fara ambalaj de
protectie individual, cu conditia ca deservirea este efectuatd de catre producator sau angajat al
unitatii de comert cu amanuntul ce respectd conditiile de igiend la depozitare si vanzare cu
amdnuntul. Personalul care deserveste clientii trebuie sa poarte manusi de protectie.

Sectiunea 4-a
Cerinte aplicabile uleiurile vegetale presate la rece

La producerea uleiurilor presate la rece se vor utiliza doar materii prime vegetale care
corespund cerintelor de siguranta si calitate.

Materialele utilizate pentru filtrarea uleiurilor trebuie mentinute curate si sa nu prezinte risc de
contaminare al produselor;

Uleiurile se ambaleaza in materiale de ambalaj noi si curate.

La fabricarea uleiurilor vegetale presate la rece adaosul de aditivi alimentar este interzis;
Pentru a asigura siguranta produselor uleiurile se testeaza In mod obligatoriu pentru
determinarea indicelui de peroxid si indicelui de aciditate care trebuie sa corespunda limitelor
din Hotararea Guvernului nr.15/2024 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile

Se permite ca testele sd nu se efectueze pentru fiecare lot de ulei, dar de fiecare datd cand se
schimba materia prima si nu mai rar de o data la 3 luni.

Testele de laborator in cadrul autocontrolului pot fi efectuate si in laboratoare atestate.

Sectiunea 5-a
Cerinte aplicabile productiei de conserve de fructe si legume, inclusiv congelate

Materia primd agricold de sezon, inclusiv productia primard de origine vegetala proprie se
poate utiliza la procesarea fructelor si legumelor;

Fructele si legumele trebuie sortate de impuritati si spalate. Spalarea trebuie efectuatd prin
inmuiere in vase cu apd potabila. Dupd necesitate, in special in cazul legumelor spalarea trebuie
repetatd pana cand pe suprafata lor nu mai raman urme de sol.

Se recomanda ca operatiunea de spalare sa decurga in contracurent, astfel ca, in faza finald a
procesului, produsul sa vind in contact cu apa cat mai curatd, presiunea dusurilor la cldtire sa
fie cat mai ridicata si sa se asigure o spalare uniforma;

Borcanele de sticla utilizate la umplerea conservelor trebuie spldlate doar cu apa potabila. Se
va acorda o atentie deosebita ca cestea sa nu prezinte fisuri. Borcanele fisurate nu vor fi admise
la producere;

Se va atrage deosebita atentie procesului de sterilizare. Se vor monitoriza in mod obligatoriu
temperatura si durata de sterilizare. Orice abatere a procesului tehnologic trebuie inregistrata;
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38. Se efectueaza verificari vizuale ale ermeticitatii ambalajului. Produsele care prezinta defecte
de ambalare si nu sunt ermetic inchise se considerd neconforme si sunt izolate de restul
produselor;

39. Inainte de congelare fructele si legumele trebuie in mod obligatoriu spilate cu apa potabila si
lasate sa se scurga apa de pe ele iar tdierea in buciti a acestora se va efectua in conditii care ar
exclude riscul de contaminare.

40. La sararea si murarea fructelor si legumelor proaspete se vor respecta urmatoarele cerinte:
a) sarea comestibila este folosita la prelucrarea produselor alimentare, care trebuie sa fie curate
si depozitat pentru a nu fi contaminat;
b) sarea alimentara nu poate fi refolosita;
C) recipientele sau vasele trebuie sa fie astfel incat produsele alimentare sa fie depozitate in
saramurad sau marinata sa fie protejate de orice poluare;
d) recipientele si vasele trebuie sa fie curate la locul de sarare sau tratare.
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Tabelul nr. 1

Cantitatile mici de produse primare de origine vegetala

Cantitatea anuala
de produse primare
Nr. Denumirea produsului fabricate si
introduse pe piata
locala!

1 Fructe nucifere pana la 1000 kg
{ Fructe saimantoase pana la 5.000 kg
| Fructe samburoase pana la 3.000 kg
4 Bace si fructe mici pana la 1000 kg
! Cartofi pana la 5 000 kg
{ Legume radacinoase pani la 4 000 kg
| Legume bulboase pana la 2 000 kg
¢{ Legume fructoase pana la 2 000 kg
{ Legume din familia Brassicaceae pana la 1 000 kg
| Legume cu frunze, plante aromatice si flori comestibile pana la 600 kg

| Leguminoase (pastdi sau uscate) si legume cu tulpina pana la 1000 kg
1 Ciuperci pana la 5.000 kg
| Seminte oleaginoase pana la 1.000 kg
1 Cereale pana la 1.000 kg
1 Infuzii din plante pana la 600 kg

1 Condimente pana la 600 kg

Nota:

! Cantitatea anuald maxima se aplica pe grupi de produse
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Tabelul nr.2

Cantitatile mici de produse alimentare de origine nonanimala

Cantitatea de

Nr. Numele produselor alimentare fabricate produse alimentare
fabricate pe zi
1. Paine si chifle Maximum 500 kg
Produse de patiserie cu crema care cantaresc peste 250 g (diverse )
2. o ‘ Maximum 200 kg
prajituri, torturi’)
Produse fine de panificatie si produse de patiserie la kilogram )
3. o . Maximum 300 kg
(biscuiti, piscoturi, vafe)
4. Semifabricate congelate din aluat Maximum 200 kg
5. Produse de cofetarie ce contin cacao Maximum 500 kg
6. Produse de cofetdrie ce nu contin cacao (zefir, marmelade etc) Maximum 300 kg
7. Infuzii din plante uscate Maximum 50 kg
8. Fructe uscate/liofilizate Maximum 200 kg
9. Fructe/legume congelate Maximum 200 kg
10. | Conserve din fructe si legume Maximum 200 kg
11. | Sucuri din fructe si legume Maximum 200 kg
12. | Uleiuri vegetale presate la rece Maximum 50 |
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Tabelul nr.

Cantitatile mici de produse primare de origine vegetala

Cantitatea anuala

de produse primare

Nr. Denumirea produsului fabricate si
introduse pe piata
locala
1. | Cartofi pana la 5 000 kg
2. | Fructe mici si fructe de padure (cdpsuni, coacdze, etc. péana la 1000 kg
3. | Fructe mari (mere, pere) pana la 5.000 kg
Legume radacinoase, cu bulbi si care formeaza capatana pana la 4 000 kg
N (morcovi, sfecld, napi, telind, varza, usturoi, ceapa etc.) per cultura 200-
Legume de sezon introduse pe piata pentru o perioada scurta de
5. pana la 3 000 kg
timp (castraveti, rosii, ardei etc.)
Legume cu frunze si condimente proaspete (spanac, marar,
6. | arpagic, diverse salate), precum si plante si parti ale acestora pana la 600 kg
destinate productiei de ceai
8. | Cereale alimentare pana la 10.000 kg
9. | Leguminoase (fasole, mazare etc.) pana la 3.000 kg
Tabelul 2
Cantititile mici de produse alimentare de origine nonanimali
Cantitatea de
Nr. Numele produselor alimentare fabricate produse alimentare
fabricate pe zi
1. Paine si chifle Maximum 500 kg
) Produse de patiserie cu crema care cantaresc peste 250 g (diverse Maximum 200 kg
prajituri, torturi”)
Produse fine de panificatie si produse de patiserie la kilogram ]
3. Maximum 300 kg
(biscuiti, piscoturi, vafe)
4. Semifabricate congelete din aluat Maximum 200 kg
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5. Produse de cofetarie ce contin cacao Maximum 500 kg
6. Produse de cofetarie ce nu contin cacao (zefir, marmelade etc) Maximum 300 kg
7. Infuzii din plante uscate Maximum 50 kg
8. Fructe uscate/liofilizate Maximum 200 kg
9. Fructe/legume congelate Maximum 200 kg
10. | Conserve din fructe si legume Maximum 200 kg
11. | Sucuri din fructe si legume Maximum 200 kg
12. | Uleiuri vegetale presate la rece Maximum 50 |
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4. Hotarirea de Guvern nr.643/2003 cu privire la aprobarea Normelor metodologice si criteriilor
de clasificare a structurilor de primire turistica cu functiuni de cazare si de servire a mesei, (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr. 99-103 art.680), cu modificarile ulterioare se modifica dupa
cum urmeaza:

1. Punctul 1 se completeaza cu un alineat nou cu urmatorul cuprins:

”Cerintele fatd de pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregdtire si servire mesei,
conform anexei nr.3”

2. Se completeaza cu Anexa nr.3 cu urmatorul cuprins:

Anexa nr.3
la Hotarirea de Guvern nr.643/2003

CERINTE FATA DE PENSIUNILE TURISTICE SI AGROTURISTICE CU
SERVICII DE PREGATIRE SI SERVIRE A MESEI

CAPITOLUL |
DISPOZITII GENERALE

1.  Cerintele de manipulare a alimentelor pentru pensiunile turistice si agroturistice cu
servicii de pregatire si servire mesei (denumite in continuare - Cerinte) stabilesc cerinte generale de
manipulare a alimentelor pentru furnizorii de servicii de turism rural care manipuleaza alimente.

2. Cerintele nu se aplicd pensiunilor turistice si agroturistice care nu presteaza servicii de
pregatire si servire mesei (inclusiv serviciile de catering sau cazurile in care alimentele sunt livrate de
la alte entitati de procesare a alimentelor) si pensiunile turistice si agroturistice ai caror oaspeti
pregdtesc alimente pentru propriul consum personal.

3. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire si servire mesei mentionate
in anexa nr.l a prezentei hotdriri se supun inregistrarii oficiale Tn domeniul sigurantei alimentelor
conform Cap.V! din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor.

4.  Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregdtire §i servire mesei care
manipuleaza alimente trebuie sa asigure siguranta si calitatea alimentelor pe care le manipuleaza.

5. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire si servire mesei ofera toate
documentele si informatia necesara autoritasii de control in cadrul controlului de stat.

6.  In scopul aplicarii prezentelor Cerinte, se utilizeaz notiunile din Legea nr.296/2017
privind Cerintele generale de igiend a produselor alimentare si din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor, de asemenea se definesc, suplimentar, urmatoarea notiune:

manipularea alimentelor- orice efect asupra alimentelor sau actiunilor cu acesta sau
componentele sale individuale (inclusiv productia, prepararea, procesarea, ambalarea, depozitarea,
depozitarea, transportul, distributia, furnizarea, oferirea spre vanzare, vanzarea) care poate afecta
siguranta, calitatea si valoarea nutritiva a alimentului.
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Capitolul 11
CERINTE FATA DE ECHIPAMENTE SI UTILAJ

7. Spatiile de manipulare a alimentelor din pensiunile turistice si agroturistice cu servicii
de pregatire si servire mesei trebuie s fie curate, ordonate, reparate si echipate in conditiile in care
respecta prevederile Capitolului IV si V a Legii nr.296/2017 privind Cerintele generale de igiend a
produselor alimentare.

8.  Spatiile de manipulare a alimentelor nu trebuie sa contind rozatoare si insecte si/sau
urmele si animale ale acestora. Daca este necesar, exterminarea rozatoarelor si a insectelor trebuie
organizata in zonele de manipulare a alimentelor. In timpul distrugerii lor, trebuie s se asigure ci
alimentele procesate nu sunt contaminate.

9.  Apa potabila calda si/sau rece trebuie asigurata in spatiile de manipulare a alimentelor.
Centrele teritoriale/de performantd de sandtate publicd asigurd supravegherea si controlul
monitorizarii calitatii apei potabile furnizata public in scopul verificarii faptului daca apa distribuita
consumatorului este conforma cerintelor de calitate si nu creeaza riscuri pentru sanatatea publica
conform anexei nr.2 a Hotéririi de Guvern nr.934/2007 cu privire la instituirea Sistemului
informational automatizat ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor
nealcoolice imbuteliate”.

10. In cazul utilizarii sistemelor mici de alimentare cu apa potabila se vor respecta cerintele
Regulamentului sanitar privind sistemele mici de alimentare cu apa potabild, aprobat prin Hotarirea
de Guvern nr.1466/2016. lar probele de apa potabila trebuie prelevate de la locul consumului de apa
cel putin odatd in an, sau mai frecvent la indicatii epidemiologice, conform prevederilor pct.74 a
Hotaririi de Guvern nr.1466/2016.

11. Vasele pentru transport si depozitare trebuie sd fie acoperite pentru a se evita
contaminarea, $i trebuie pdstrate in stare bund, fara crapaturi sau fisuri care pot addposti agenti
microbiologici de contaminare.

12. Echipamentele, utilajele si alte instalatii utilizate pentru manipularea alimentelor
trebuie sa fie ingrijite, curate, realizate din materiale adecvate pentru curatare si, dacad este necesar,
dezinfectare.

13. Echipamentele si utilajele utilizate pentru productia de alimente trebuie pastrate intr-0
manierd ordonatd su curatd, protejate de contaminare si utilizate conform instructiunilor tehnice.

14. Detergentii si produsele chimice curdtarea spatiilor, echipamentelor si toaletelor
trebuie utilizate si depozitate separat, marcate corespunzator (cu inscriptii, culori etc.).

15. Manipulatorii de alimente trebuie sd aiba si sa utilizeze produse de curatare si, daca
este necesar, dezinfectanti pentru a curata si/sau dezinfecta spatiile, echipamentele si alte inventare si
pentru a asigura igiena mainilor. Detergentii si substantele chimice pentru asigurarea igienei spatiilor
si echipamentelor de manipulare a alimentelor (curatare si dezinfectie) trebuie pastrate in ambalajul
original Intr-un loc destinat si utilizate in scopul pentru care au fost destinate, urmand instructiunile
tehnice a acestora. Daca este necesar, produsele biocide pot fi folosite pentru dezinfectarea spatiilor,
echipamentelor si a altor inventare. Produsele biocide trebuie utilizate Tn conformitate cu instructiunile
de utilizare ale produselor preparate conform recomandarilor producatorului, tinand cont de fisele cu
date de securitate si de datele de expirare ale produselor biocide.
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16. Resturile de alimentele, subprodusele de origine animald si alte deseuri alimentare
trebuie indepartate cat mai curand posibil din spatiile In care sunt manipulate alimente. Containerele
pentru deseuri trebuie sa fie usor curdtate si dezinfectate daca este necesar.

17. Deseurile se separa si se efectueazd zilnic indepartarea acestora, la terminarea
serviciului de curdtenie a instalatiilor, evitand coincidenta cu ora de receptie a materiei prime sau
perioada de lucru.

18. Vehiculele sau frigiderele care transporta alimente trebuie sa fie curate, in stare buna
si bine intretinute, echipate pentru a proteja alimentele de contaminare si pentru a asigura conditiile
de transport necesare, mentinand un lant de frig neintrerupt.

19. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregitire §i servire mesei care
manipuleaza alimente trebuie sa ofere vizitatorilor toaleta si conditii pentru igiena si/sau dezinfectia
corespunzatoare a mainilor -in apropierea intrarii in sufragerie, trebuie sa fie afisate intr-un loc bine
vizibil informatii despre necesitatea respectarii igienei personale (igiena mainilor, tuse, stranut etc.) si
un mijloc de dezinfectare. Vizitatorii trebuie sd poatd folosi toaleta si sa se spele pe maini sub jet de
apa cu sapun. Toaleta trebuie sa aiba sapun lichid, dezinfectant pentru maini, dacd este necesar, si
facilitati de uscare a mainilor (sau prosoapele reutilizabile).

CAPITOLUL I
CERINTE PENTRU MANIPULAREA ALIMENTELOR

20. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire si servire mesei trebuie sa
manipuleze alimente implementind cerintele simplificate ale HACCP-ului flexibil sau Cerintele
Ghidurilor de buna practica de igiena.

21. Actiunile de control si management al sigurantei alimentelor trebuie sa fie inregistrate
astfel Incat sa fie posibild urmarirea trasabilitatii produsului alimentar, ingredientele acestuia si
furnizorul, precum si companiile carora le sunt furnizate produsele prelucrate.

22. Pensiunile turistice si agroturistice mentionate in anexa nr.1 a prezentei hotariri pot
prepara si servi produse culinare si pot utiliza in meniu produse de origine animala si nonanimala
obtinute sau recoltate din gospodaria proprie.

23. In conditiile pct.21 pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire si servire
mesei, aditional prevederilor pct.3, trebuie sa fie supuse nregistrarii oficiale in domeniul sigurantei
alimentelor ca producétor de cantitati mici a produselor de origine animala si/sau produselor de origine
nonanimala.

24. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire i servire mesei pot prepara
st utiliza in meniu vinul produs din materia primd proprie respectind prevederile art.23 alin.(7) din
Legea nr.57/2006 viei si vinului.

25. Alimentele gata de consum nu trebuie sa intre in contact (prin maini, cantare, unelte si
alte echipamente) cu materia primd cum ar fi carnea proaspata, pestele proaspat, oud crude nespalate
si alte posibile surse de contaminare.

26. Alimentele tratate termic sunt destinate consumului numai dupd ce au fost incalzite
astfel incat temperatura internd sa atinga cel putin +75 °C, cu exceptia alimentelor pentru care este
prevazuta o temperatura diferita de tratament termic din motive culinare sau tehnologice, daca aceasta
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nu afecteaza siguranta produsului. Mancarea preparata, care se serveste fierbinte, trebuie pastrata in
dispozitive de mentinere a caldurii (recipiente) la o temperatura nu mai mica de +63 °C si consumata
in ziua prepararii.

27. Alimentele tratate termic trebuie sa fie racite pentru o duratd de nu mai mult de 4 ore,
cu exceptia produselor de cofetarie cu umpluturi de crema care se pot pastra la temperatura camerei
nu mai mult de 2 ore.

28. Alimentele calde racite trebuie pastrate la frigider la o temperatura care nu depaseste 4
°C timp de cel mult 24 de ore. Dupa tratament termic repetat, termenul de realizare a alimentelor nu
trebuie sa fie mai mare de 1 ora.

29. La congelarea alimentelor, temperatura finala a produsului (dupa stabilizarea termica)
trebuie mentinutd continuu la -18 °C sau mai micd in toate punctele. Alimentele sunt congelate
conform cerintelor tehnice stabilite.

30. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire si servire mesei trebuie sa se
asigure ca utilajul frigorific nu este supraincarcat.

31. Alimentele trebuie dezghetate la frigider, in cuptorul cu microunde sau sub jet de apa
rece, asigurand ca produsul nu intra in contact cu aceasta apa si nu se contamineaza in alte moduri.

32. Pensiunile turistice si agroturistice cu servicii de pregatire §i servire mesei care
manipuleaza alimente trebuie sa foloseasca echipamentele si instrumentele necesare pentru a mentine
si monitoriza temperatura corectd. Termometrele trebuie utilizate pentru a monitoriza temperatura
alimentelor si a materiilor prime si, dacd este necesar, a bucatelor preparate.

33.  Ouale trebuie spalate cu detergenti speciali inainte de a fi folosite pentru productia de
alimente. Manipulatorii de alimente care ating oudle nespalate trebuie sa 1si spele sau sd dezinfecteze
mainile.

34. Se interzice utilizarea produse alimentare si materiilor prime dacad se suspecteaza ca
acestea nu prezinta sigurantd sau aparent au semne de alterare sau au termenul de valabilitate a expirat;

35. Se interzice amestecarea alimentele proaspete cu cele pregétite anterior.

36. Se interzice utilizarea grasimilor care nu este destinata prajitului sau grasime care si-a
schimbat culoarea, mirosul sau gustul caracteristic.

37. Se interzice manipularea alimentelor, in cazul unui accident sau a unei deconectari de
alimentare cu apa sau de canalizare, intreruperea alimentarii cu apa caldd si/sau rece sau a energiel
electrice, defectiunea echipamentelor frigorifice, repararea, dezinfectia, dezinsectia, deratizarea
spatiilor de manipulare a alimentelor.

CAPITOLUL IV
CERINTE PENTRU PERSONALUL CARE MANIPULEAZA ALIMENTE

38. Manipulatorii de alimente trebuie:

- sa respecte igiena personala si purtati haine de lucru curate;

-sa spele bine mainile cu apa potabild curentd si sapun. Mainile trebuie spalate si, dacd este
necesar, dezinfectate inainte de inceperea lucrului, dupa folosirea toaletei, dupa ce au intrat in contact
cu obiecte contaminate, atunci cand lucrati cu produse alimentare si materii prime, inainte de a atinge
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alimente gata preparate si, ori de cate ori este necesar, evitati atingerea fata, ochii, nasul, gura etc. cu
mainile. Trebuie sa se respecte eticheta pentru tuse si stranut;

-au fost supusi controlului medical la angajare;

- sd detind carnet medical, sa fie supusa controlului medical la angajare, sd mentind un grad
ridicat de curatenie personala

-sunt instruiti in probleme de igiend a produselor alimentare si asigura respectarea tuturor
cerintelor referitoare la programele de instruire pentru persoanele care manipuleazd produse
alimentare

39. Este interzisa manipularea alimentelor persoanelor care manifestd semne clinice de:

-diaree si/sau varsaturi;

- febra, durere 1n gat;

- eliminari din nas, ochi sau urechi;

-au rani deschise ale pielii, au o boala contagioasa a pielii sau sunt purtatori ai unei boli care
se poate transmite prin alimente.

40. Carnea de suine si de ovine obtinutd din sacrificarea animalelor pentru consum propriu
poate fi utilizata la obtinerea preparatelor culinare care sunt servite in hrana turistilor in urméatoarele
conditii:

1. animalele au fost crescute numai in exploatatia proprie;

2. animalele sunt identificate si inregistrate conform Legii nr.231/2006 privind identificarea
si Inregistrarea animalelor ;

3. exploatatia proprie detine autorizatia sanitar-veterinara,

4. animalele au fost supuse unui examen clinic inainte de taiere de catre medicul veterinar de
circumscriptie sanitar-veterinar, precum si al carnii si al organelor, dupa taiere;

5. medicul veterinar oficial inregistreaza aceste examene Intr-un registru special, mentinut de
catre proprietar la nivelul pensiunii.

41. De asemenea, poate fi utilizatd la prepararea alimentelor care sunt servite in hrana
turistilor si carnea provenita de la pasari si lagomorfe crescute si sacrificate in exploatatia proprie.

5. Controlul asupra respectarii prezentelor cerinte se pune in sarcina Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor.

6. Prezenta hotarire intrd in vigoare la expirarea a 60 de zile de la data publicarii in Monitorul
Oficial.

Prim-ministru DORIN RECEAN
Contrasemneaza:
Viceprim-ministru,

ministru agriculturii
si industriei alimentare Vladimir BOLEA
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