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ANEXA 1
11.01.17

PROGRAMUL DE MONITORIZARE SI SUPRAVEGHERE iN DOMENIUL SIGURANTEI ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA
PENTRU ANUL 2017

SECTIUNEA 1 - CONTROLUL OFICIAL N UNITATILE AUTORIZATE SANITAR -VETERINAR

Nr. | Categorie UNITATEA CONDUITA CONTROALELOR OFICIALE
crt. PRIN AUDIT, VERIFICARE | PRIN VERIFICARE SI RECOLTAREA DE PROBE PENTRU
SUPRAVEGHERE, EXAMENE DE LABORATOR
MONITORIZARE***ANSA STSA RAIONAL/MUNICIPAL
Frecventa Precizari tehnice**
| . AUDIT - medicii veterinari | Natura probei recoltarii
din cadrul ANSA probelor
Il. Verificare, supraveghere - pentru
medicii veterinari oficiali din examenele
cadrul unitatilor sau/si STSA prevazute la
Sectiunea 2
din prezentul
capitol
1 2 3 4 5
Categ. Il | Categ. Il | Categ.
[
1. | Unitati cu a) Depozit frigorific I I Produse 1. Recoltarea de probe se
activitate Tri . . ' depozitate care O data pe efectueaza de catre STSA in
< rimestrial . Anual R . .
generala Semestrial necesita regim semestru pentru | scop bine determinat in
I termic fiecare categorie | cadrul controlului oficial, in
I. Anual Odata de produse vederea verificarii
la 2 ani sigurantei produsului si a
b) Unitate de " I Produse O data pe conformitatii alimentului cu
reambalare L Il. ' alimentare de semestru pentru | criteriile de siguranta si de
Trimestrial . Anual . SR ) S I .
Semestrial origine animala fiecare categorie | igiend a procesului
I. Anual l. de produse tehnologic de fabricatie,




Odata reambalate
la 2 ani
¢) Piata angro " I Produse expuse O data pe
Lo Il. ) la vanzare semestru pentru
Trimestrial . Anual ) )
Semestrial fiecare categorie
l. de produse
I. Anual Odata
la 2 ani
Carne de Probe de pe O_ data pe
ungulate . . Il. trimestru
domestice Trimestrial | Semestrial | Anual suprafata conform
carcaselor de reglementarilor
bovine, ovine,
. - HG nr. 221/2009
caprine, cabaline, rivind criteriile
a) Abator/centru de porcine pentru pr} . .
taiere testarea microbiologice
l.
_ | Salmonella spp.,
I. Anual IaOgag;li conform
prevederilor
Sectiunii 2 din
prezentul capitol.
I 1. I Carne transata de | O data pe
Tri : trial Semestrial A ' | bovina pentru trimestru
fimestria nual | determinarea
: iei
b) Unitate de transare l. specie
I. Anual Odata
la 2 ani
. . .
e) Centru colectare a Trimestrial | Semestrial | Anual _ _
vanatului salbatic

I. Anual

prevazute in HG nr.
221/2009, dupa cum
urmeaza:

a) verificarea sigurantei
produsului si, respectiv, a
conformitatii alimentului
din punct de vedere
microbiologic cu criteriile
de siguranta prevazute in
HG nr. 221/20009;

b) verificarea sigurantei
produsului si, respectiv, a
conformitdtii alimentului
din punct de vedere
microbiologic cu criteriile
de sigurantd care nu sunt
prevazute de legislatia
comunitara, dar care sunt
cuprinse in legislatia
nationald;

c) obtinerea de informatii
privind statusul
microbiologic a unor
alimente comercializate pe
piata,

d) verificarea criteriilor de
igiend a procesului
prevazute in HG nr.
221/20009;

si a sistemului de proceduri
si programe implementate
de cétre operatorii cu
activitate in domeniul




Odata
la 2 ani
Carrje dg I . _ " Probe de piele Semestrial,
pasare si de Trimestrial Semestrial Anual | recoltate din zona conform_
lagomorfe gatului de la prevederilor HG
< nr. 221/2009;
carcase de pasare
(broileri si
curcani) pentru
a) Abator l. testarea
I. Anual Odata | Salmonella spp.,
la 2 ani | conform
prevederilor
Sectiunii 2 din
prezentul capitol.
. O data pe
. . . .

Trimestrial Semestrial Anal trimestru pentru
una din categorie
de carne transata
destinata

b) Unitate de transare Carne trangata comercializarii
| Anual L. Odatz_i catre
' la 2 ani consumatorul
final, pe specii in
vederea
determinarii apei
Carne a) Unitate de carne " . I Produse finite O data pe
tocatd, carne | tocata Trime.strial Semestrial AnL.JaI trimestru
preparata conform
| prevederilor HG
e nr. 221/2009, cu
|. Anual Odata_ amendamentele
la 2 ani

ulterioare

alimentar in vederea
asigurdrii sigurantei
alimentelor (proceduri de
bune practici de igiena si
productie, program
HACCP,

sistem de trasabilitate,
proceduri de retragere/
rechemare, evitarea
contamindrii Incrucisate
si/sau a contaminarii post -
tratament termic);

e) verificarea conformitatii
alimentului/ lotului/loturilor
suspicionate;

f) dezvoltarea
investigatiilor in cursul
anchetelor de toxiinfectii
alimentare, reclamatiilor,
sesizarilor;

g) obtinerea de informatii cu
privire la noi pericole,
rezultate in urma evaluarii
riscului.

2. In cazul in care in urma
controlului se suspicioneaza
sau se constata o
neconformitate care
necesitd investigatii de
laborator recoltarea de
probe va fi insotita
intotdeauna si de o nota de




b) Unitate de carne
preparata

Trimestrial

Il.
Semestrial

1.
Anual

I. Anual

l.
Odata
la2ani

Produse finite

O data pe
trimestru
conform
prevederilor
Sectiunii 3 din
prezentul capitol
si ale HG nr.
221/2009;

Produse din
carne

a) Unitate de procesare

Trimestrial

Il.
Semestrial

Il.
Anual

I. Anual

l.
QOdata
la 2 ani

Produse finite

O data pe
trimestru pentru
fiecare categorie
de produse
obtinute,
conform
prevederilor
Sectiunii 2 din
prezentul capitol
si ale HG nr.
221/2009;

Peste si
produse din
pescuit

a) Unitate de procesare
a produselor din pescuit

Trimestrial

IR
Semestrial

1.
Anual

I. Anual

l.
Odata
la 2 ani

Materii prime,
produse finite

O data pe
trimestru pentru
fiecare categorie

b) Centru de colectare a
pestelui

Trimestrial

IR
Semestrial

1.
Anual

I. Anual

l.
Odata
la 2 ani

In special specii
de pesti din
familiile:
Scombridae,
Clupeidae,
Engraulidae,
Coryfenidae,
Pomatomidae,

O data pe
trimestru pentru
fiecare categorie
de produse
obtinute,
conform
prevederilor
Sectiunii 3 din
prezentul capitol

control, in care autoritatea
sanitara veterinara locala va
inscrie rezultatul controlului
oficial i va argumenta
scopul recoltarii.

3. Recoltarea de probe de
catre autoritatea sanitara
veterinard locala se
realizeaza planificat in baza
unei strategii stabilite de
catre STSA, care trebuie sa
urmadreasca obtinerea de
informatii — date
comparabile, necesare
autoritatii sanitare
veterinare locale.

In stabilirea strategiei de
recoltare STSA trebuie sa
tind cont de urmatoarele
principii de:

a) recoltare randomizata si
reprezentativa pentru lot;

b) recoltare selectiva — cand
se adreseaza unor categorii
de alimente cu risc nalt (in
baza informatiilor,
investigatiilor si a
experientei anterioare);

¢) recoltare 1n caz de
suspiciune — care se bazeaza
pe o analiza si o experienta
privind lotul si




Scombresosidae.

Lapte crud |a) Centru de colectare a 1 . I Lapte crud materie | O data pe
si produse laptelui materie prima Trimestrial Semestrial Anual | Prima trlme_stru, pen@ru
din lapte 1% din obiective
l. care livreaza cea
I. Anual Odata mai mare
la 2 ani cantitate de lapte
b) Unitate de procesare 1 Produse finite, - determinarea
a laptelui materie prima . Semeétrial . inclusiv lapte parametrilor din
Trimestrial Anual | pasteurizat pentru | HG nr.
determinarea 412/2010
fosfatazei alcaline | O data pe
I. Anual I. Odata trimestru pentru
: fiecare categorie
la 2 ani -
de produse finite
obtinute
¢) Unitate de procesare I . I Materie prima O data pe
a produselor lactate L Semestrial ) intrata la trimestru pentru
Trimestrial Anual . )
procesare, fiecare categorie
l. inclusiv lapte de produse in
I. Anual Odata | pasteurizat, parte
la 2 ani | produse finite
Oua si a) Centru de ambalare .
. N 1. . .
produse din | /colectare a oudlor . . Semestrial
< Trimestrial Anual
oua B B
l.
I. Anual Odata
la 2 ani
b) Unitate de procesare " . I Produse finite 0] data  pe
a oudalor L Semestrial ' trimestru pentru
Trimestrial Anual ! i
fiecare categorie

circumstantele recoltarii (de
exemplu, recoltarea
efectuata ca parte a
investigatiei 1n focarele de
TIA, sau in timpul unei
evaludri a programului
HACCP in urma carora se
constata deficiente care
afecteaza siguranta
produsului).

In scopul obtinerii de date
relevante, al monitorizarii si
al supravegherii
corespunzatoare a riscului
microbiologic pe intreg
lantul alimentar, STSA
trebuie sa tind cont in
elaborarea strategiei de
recoltare ca frecventa si
procedura de recoltare sa se
aleaga in functie de tipul de
mIiCro-organism sau toxina
si tipul de aliment implicat
(perisabil, stabil).




l. de produse
I. Anual Odata obtinute
la 2 ani
9. |Miere a) Centru de colectare 1 . I Materii prime si Anual sau o data
si unitate de procesare L Semestrial ' produse finite pe semestru
o . Trimestrial Anual .
a mierii de albine si/sau pentru mierea
a altor produse apicole I intrata la
I. Anual Odata procesare si/sau
la 2 ani fiecare categorie
de produse in
b) Centre de extractie a Semestrial parte obtinute
mierii in sezoanele de extragere
(in perioada mai-septembrie)
Unitati de vanzare directa sau cu amanuntul
Nr. | Categorie UNITATEA CONDUITA CONTROALELOR OFICIALE
crt. PRIN AUDIT, VERIFICARE Natura probei Frecventa Precizari tehnice**
SUPRAVEGHERE, recoltarii
MONITORIZARE***ANSA probelor
I . AUDIT - medicii veterinari pentru
din cadrul ANSA examenele
Il. Verificare, supraveghere - previzute la
medicii veterinari oficiali din Sectiunea 2
cadrul unitigilor sau/si STSA din prezentul
capitol
1 2 3 4 5
Categ. Il Categ.
[
1. Carne Carmangerie Carne materie Anual, pentru | 1. Recoltarea de probe se
I1. Semestrial Il. prima determinarea | efectueaza de catre STSA in
Anual speciei scop bine determinat in
cadrul controlului oficial, in




Produse finite

l.
Odata

Produse finite

Anual pentru

I. Anual determinarea
la 2 ani specieli
Macelarie I1. Semestrial Il. Carne proaspata
Anual
l.
I. Anual Odata
la 2 ani
Peste si Ferma piscicola (bazin . Anual —in caz de
produse din | piscicol,pdstravie) care Il. Semestrial Anual suspiciuni
pescuit livreaza peste pe I —
ntru consum uman I. Anual Odata
la 2 ani
Ambacatiune I1. Semestrial Il.
comerciala de pescuit Anual
l. _ _
I. Anual Odata
la 2 ani
Punct de debarcare I1. Semestrial Il.
Anual — —
l.
I. Anual Odata
la 2 ani
Magazin de desfacere I1. Semestrial Il. In caz de
Anual - reclamatii,
I. Anual l. sesizari,

vederea verificarii
sigurantei produsului si a
conformitdtii alimentului cu
criteriile de sigurantd si de
igiend a procesului
tehnologic de fabricatie,
prevazute in HG nr.
221/2009, dupa cum
urmeaza:

a) verificarea sigurantei
produsului si, respectiv, a
conformitatii alimentului
din punct de vedere
microbiologic cu criteriile
de siguranta prevazute in
HG nr. 221/20009;

b) verificarea sigurantei
produsului si respectiv a
conformitatii alimentului
din punct de vedere
microbiologic cu criteriile
de siguranta care nu sunt
prevazute de legislatia
comunitara, dar care sunt
cuprinse in legislatia
nationald;

c) obtinerea de informatii
privind statusul
microbiologic a unor
alimente comercializate pe
piatd;

d) verificarea criteriilor de




Odata

suspiciuni sau

la 2 ani toxiinfectii
alimentare
Centrul de colectare a I1. Semestrial . Batracieni, Semestrial-
bacterienilor Anual gasteropode, pentru fiecare
gastropodelor l. crustacee specie
I. Anual Odata
la 2 ani
Miere si Magazin de desfacere a I1. Semestrial Il. Pentru fiecare O data pe
produse mierii Anual | categorie de miere | semestrul pentru
apicole mierea intrata la
l. procesare si/sau
I. Anual Odata fiecare categorie
la 2 ani de produse in
parte obtinuta
Alim‘entaﬁe a) Restaurant §i alte 1. Semestrial .
publica si unitati in care se Anual
alte prepard §i se SErvesc
activitati mdncaruri gatite
b) Pizzerie
c) Laborator de
cofetarie si/sau In caz de
patiserie o . reclamatii,
. L Mater11 prime s1 oo
d)Cofetarie/patiserie | . sesizari,
. e . produse finite S
e) Pensiune turistica Odati suspiciunt sau
f) Unitati de vanzare l. Anual la 2 ani toxiinfectii
prin internet alimentare

g) Depozit alimentar

h) Hipermarket

i) Supermarket

j) Cantina

k)Magazin
alimentar

igiend a procesului
prevazute in HG nr.
221/20009;

si a sistemului de proceduri
si programe implementate
de catre operatorii cu
activitate in domeniul
alimentar in vederea
asigurarii sigurantei
alimentelor (proceduri de
bune practici de igiena si
productie, program
HACCP, sistem de
trasabilitate, proceduri de
retragere/rechemare,
evitarea contamindrii
incrucisate si/sau a
contaminarii post -
tratament termic);

e) verificarea conformitatii
alimentului/ lotului/loturilor
suspicionate;

f) dezvoltarea
investigatiilor in cursul
anchetelor de toxiinfectii
alimentare, reclamatiilor,
sesizarilor;

g) obtinerea de informatii cu
privire la noi hazarde,
rezultate in urma evaluarii
riscului.

2. In cazul in care in urma
controlului se suspicioneaza




Prepararea Catering I1. Semestrial Il. Produse finite In caz de
bucatelor la Anual reclamatii,
comanda l. suspiciuni sau
| Anual Odata toxiinfectii
' la 2 ani alimentare
Produse a) vanat salbatic; . a) vanat salbatic;
. < . I1. Semestrial Il. < .
primare b) carne  pasdre si Anual b)carne pasire si
destinate lagomorfe; lagomorfe; in caz de
vanzarii c)peste proaspat; c) peste proaspat; it
. . ) . . reclamatii,
directe d)melci si  moluste d) melci si L
. ’ l. suspiciuni sau
bivalve . | moluste . ..
5 Odata . i toxiinfectii
€) oud; I. Anual a2 ani bivalve; alimentare
f)miere de albine azanl e) oud;
) lapte crud. f) miere de albine;
g) lapte crud.
Mijloc de Mijloc de transport al De pe suprafata Probe de
transport al | alimentelor de origine interioara si sanitatie in caz
alimentelor | animala echipamentele din | de suspiciune
de origine interior
animala
Il. STSA

sau se constata o
neconformitate care
necesita investigatii de
laborator recoltarea de
probe va fi insotita
intotdeauna si de o nota de
control, in care autoritatea
sanitara veterinara locala va
inscrie rezultatul controlului
oficial si va argumenta
scopul recoltarii.

3. Recoltarea de probe de
catre autoritatea sanitara
veterinara locala se
realizeaza planificat in baza
unei strategii stabilite de
catre STSA, care trebuie sa
urmareasca obtinerea de
informatii — date
comparabile, necesare
autoritatii sanitare
veterinare locale.

in stabilirea strategiei de
recoltare STSA trebuie sa
tind cont de urmatoarele
principii de:

a) recoltare randomizata si
reprezentativa pentru lot;

b) recoltare selectiva — cand
se adreseaza unor categorii
de alimente cu risc Tnalt (in
baza informatiilor,




investigatiilor si a
experientei anterioare);

c) recoltare 1n caz de
suspiciune — care se bazeaza
pe o analiza si o experienta
privind lotul si
circumstantele recoltarii (de
exemplu, recoltarea
efectuata ca parte a
investigatiei n focarele de
TIA, sau in timpul unei
evaludri a programului
HACCP in urma céarora se
constata deficiente care
afecteaza siguranta
produsului).

In scopul obtinerii de date
relevante, al monitorizarii §i
al supravegherii
corespunzatoare a riscului
microbiologic pe intreg
lantul alimentar, STSA
trebuie sa tina cont in
elaborarea strategiei de
recoltare ca frecventa si
procedura de recoltare sa se
aleaga in functie de tipul de
micro-organism sau toxina
si tipul de aliment implicat
(perisabil, stabil).




* In cazul obtinerii unor rezultate de laborator necorespunzitoare, STSA au urmitoarele obligatii si dispun urmatoarele masuri:
A. STSA declanseaza ancheta de serviciu in scopul:

a) identificarii lotului/loturilor suspecte;

b) identificarii unitatii/unitatilor in care a fost produs/produse;

c) identificarii retelei de distributie prin stabilirea trasabilitatii produsului/produselor;

d) identificarii cauzei/pericolului;

e) evaluarii pericolelor/riscului;

f) aplicarii de masuri conform prevederilor legislative in vigoare in vederea eliminarii cauzei/pericolului/riscului.

2. STSA realizeaza controlul si verificarea procedurilor si programelor implementate de catre operatorii cu activitate In domeniul alimentar in
baza prevederilor legale;

3. STSA realizeaza verificarea corectitudinii actiunilor corective si masurilor intreprinse de catre operatorii cu activitate in domeniul alimentar
in baza prevederilor legale;

4. STSA realizeaza supravegherea si monitorizarea actiunilor corective si a masurilor intreprinse de catre operatorii cu activitate in domeniul
alimentar in vederea reducerii/eliminarii riscurilor determinate de alimentul suspect/incriminat;

5. STSA dispune aplicarea sechestrului oficial asupra lotului/loturilor de alimente suspicionate/incriminate pand la terminarea anchetei si
sosirea buletinelor de analiza;

6. STSA realizeazd verificarea lotului/loturilor suspicionate prin prelevarea de probe, selectand procedura de recoltare in functie de gradul de
perisabilitate, tipul de pericol si particularitatile alimentului (Aw, pH, temperatura etc.), precum si de inregistrarile operatorilor cu activitate in
domeniul alimentar (alte neconformitati inregistrate in timp in registrele unitatii privind produsul suspicionat/incriminat);

7. STSA realizeaza includerea in planul de recoltare de probe de sanitatie, mediu, materii prime, produse si loturi, relevante in functie de tipul
de risc si particularitatile alimentului (Aw, pH, temperatura etc.);

8. pana la depistarea cauzei si eliminarea pericolelor/riscului, in functie de analiza de risc, STSA poate dispune, dupd caz, masura de reducere
sau de oprire a producerii alimentului incriminat;

9. STSA realizeaza centralizarea rezultatelor anchetei de serviciu si comunicarea acestora catre ANSA.

B. STSA se asigura cd, in caz de obtinere de rezultate de laborator necorespunzatoare sau ori de cate ori se constatd ca existd motive
suficiente pentru a considera cd un aliment implicd un risc pentru sanatatea publica, operatorii economici cu activitate in domeniul alimentar au
luat urmatoarele masuri:

l.notifica in regim de urgentd STSA, producatorul/ importatorul/exportatorul, in functie de caz;

2. notificad in regim de urgenta fermele furnizoare asupra rezultatelor pozitive obfinute in urma examenelor de laborator, in vederea elaborarii
si aplicarii de catre fermieri a unui Plan de masuri care sd conduca la reducerea infectiei in ferme;

3. informeaza consumatorii cu privire la produsul suspect/incriminat i motivul retragerii alimentului de pe piata;



4. initiaza in regim de urgentd, procedura de retragere/rechemare a produsului din reteaua de distributie si daca este necesar, vor prelua
produsul suspect/incriminat deja furnizat chiar de la consumatorul final si vor furniza in timp util STSA documentatia centralizatd privind
retragerea/rechemarea;

5. colaboreaza cu autoritatile sanitar- veterinare competente in vederea aplicarii de masuri, pentru evitarea sau reducerea riscurilor determinate
de alimentul suspect/incriminat si furnizeaza in timp util documentatia solicitata de catre ANSA;

6. reevalueaza procedurile si programele de bune practici de igiena si productie, HACCP, precum si marirea frecventei de prelevare a probelor
prin programul de autocontrol, pana la identificarea si eliminarea cauzei, si initiaza actiuni si masuri corective suplimentare care sa preintimpine
repetarea aparitiei riscului/pericolului pentru alimentul implicat.

** Probele recoltate in conditiile precizarilor tehnice (prevazute la coloana 5) vor fi insotite de o nota justificativa cu precizarea motivatiei
recoltarii acestora in afara frecventei stabilite prin prezentele Norme metodologice, dupa cum urmeaza:

1. in cazul 1n care in urma controlului se suspicioneaza sau se constatd o nereguld care necesitd investigatii de laborator, autoritatea sanitar-
veterinara locala preleveaza probe pentru efectuarea analizelor de laborator;

2. ori de cate ori se considera necesar, STSA poate dispune cresterea frecventei controalelor si a recoltarilor de probe in vederea elimindrii
riscului pentru sanatatea publica, sanatatea animalelor sau mediu.

*** Rezultatele auditurilor, verificarilor etc. se vor finaliza cu intocmirea unui document (raport de audit, nota de constatare, proces - verbal
etc.), care va fi adus la cunostinta operatorului, in care vor inscrise aspectele constatate si dupa caz, masuri, remedieri de deficinte ca urmare a
recontrolului etc.

"™ Se vor recolta probe de piele din zona gatului de la carcasele de pasari (broileri si curcani), din abatoarele cuprinse in planul de prelevare
stabilit prin Programul specific pentru monitorizarea prevalentei Salmonella spp., elaborat de ANSA.

" Unitatile de industrie alimentara care deruleaza operatiuni de export cu produse de origine animala vor fi auditate de 2 ori/an
(semestrial) de catre specialistii Directiei Supravegherea Unitdtilor de producere a alimentelor de origine animald din cadrul ANSA.

SECTIUNEA a2 -a



EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA
PRIN EXAMENE DE LABORATOR OBLIGATORII*

A. EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA LA NIVELUL UNITATILOR DE

PROCESARE
CRITERII MICROBIOLOGICE DE IGIENA A PROCESULUI TEHNOLOGIC DE FABRICATIE A ALIMENTELOR DE
ORIGINE ANIMALA
Nr. Metoda . Etapa careia i se aplica criteriul de
. . s o« Referential C e o . .
crt. | Categoria de alimente Nr. unitati o analitica . ’ igiena a procesului tehnologic
) . Criterii interpretare
(e§ant10a131e)/ de rezultate @
proba ®) referinta @
1 2 3 4 5 6 7
Carcase de bovine, ovine, |5 Numar total de germeni 150 4833 HG 221/2009 g:rfeisr?gi?gfetoaletare’ dar inainte
L caprine, 1()1(()J)rcme ¥ EN ISO HG 221/2009 Carcase dupa toaletare, dar Tnainte
cabaline 5 Salmonella :
6579 de refrigerare
Salmonella/25 g de proba
Carcase de pasari, com}ma c}m plelleal gatului HG 221/2009 Carcase dupa refrigerare
2 respectiv broileri si 5@ recoltate la nivelu EN 150
' : abatoarelor, conform 6579
curcanl . e
programului specific
elaborat de  ANSA
5 Numir total de germeni ? [ 1SO 4833 | HG 221/2009 Sfarsitul procesului de fabricatie
3. | Carne tocata E coli @ IJ_SSC; ljl.(;649- HG 221/2009 Starsitul procesului de fabricatie
5 Carne preparata 5 E coli @ IlssCe)l uZI.(;649- HG 221/2009 Sfarsitul procesului de fabricatie
Branzeturi din lapte sau _ a0 1SO 16649- | HG 221/2009 InA timpul proce§ulu1Vdevfabrlc:dpe,
7. | zer care a fost supus unui |5 E. coli cand se preconizeaza ca numarul de
. 1sau2 . L
tratament termic E. coli este cel mai ridicat
8 Branzeturi din lapte crud 5 Stafilococi coagulazo- EN ISO HG 221/2009 In timpul procesului de fabricatie,
" | sidin lapte care a fost pozitivi 6888-1 sau cand se preconizeaza ca numarul de




supus unui tratament
termic mai slab decat
pasteurizarea

stafilococi este cel mai ridicat

Branzeturi maturate din
lapte sau zer care a fost
supus pasteurizarii sau
unui tratament termic
mai puternic decat
pasteurizarea

Stafilococi coagulazo-
pozitivi

EN ISO
6888-1 sau
2

HG 221/2009

In timpul procesului de fabricatie,
cand se preconizeaza ca numarul de
stafilococi este cel mai ridicat

10.

Branzeturi nematurate
sub forma de pastda moale
- branzeturi proaspete -
din lapte sau zer care a
fost supus pasteurizarii
sau unui tratament termic
mai puternic decat
pasteurizarea

Stafilococi coagulazo-
pozitivi

EN ISO
6888-1 sau
2

HG 221/2009

Starsitul procesului de fabricatie

16.

Produse din oua

Enterobacteriaceae

ISO 21528-
2

HG 221/2009

Starsitul procesului de fabricatie




B. EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A LAPTELUI CRUD PRIN EXAMENE DE LABORATOR™

Nr. .
crt. Categoria de Nr. unitati Criterii Metoda analitica féfgfrerggarle
alimente @ (esantioane)/ de referinta @ ) Unitatea de la care se
< (3) ’ rezultate <
proba preleveaza probele
1 2 3 4 5 6 7
Lapte crud de vaca < Exploatatii (ferme) de vaci
: : N total de | SR EN ISO 4833 ’ :
provenit din ge?rl:::;i ol e (15) HG nr. 435/2010 | producitoare de lapte care livreaza
1 exploatatii de vaci 1 laptele la unitatile de procesare
" | producitoare de Numir de celule SR EN ISO HG nr. 435/2010 | Centre de colectare a laptelui
lapte si destinat somatice 13366-1/AC sa ' materie prima
procesarii 1SO 13366-2°
C. EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A PRODUSELOR DIN OUA PRIN EXAMENE DE LABORATOR™
Nr. Categoria de Nr. upltatl o Metoda analitici | . Referential Unltatezil de la care se
crt. . %) (esantioane)/ Criterii . < (1) interpretare rezultate preleveaza probele/Etapa
alimente < (3) de referinta @ SRR O
proba careia i se aplica criteriul
1 2 3 4 5 6 7
Enterobacteriace Sfirsitul procesului de Controale ale eficientei
1. Produse din oua 5 ISO 21528-2 fabricatie tratamentului termic si

ae

prevenirea reconstaminarii




SECTIUNEA a3 -a

EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA
PRIN EXAMENE DE LABORATOR OBLIGATORII*

A. EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA INTRODUSE PE PIATA SI AFLATE

iN PERIOADA DE VALABILITATE

CRITERII MICROBIOLOGICE DE SIGURANTA A ALIMENTELOR DE ORIGINE ANIMALA

Nr. Nr. unitati Metoda Referential Etapa careia i se aplica
crt. Categoria de alimente (esantioane)/ Criterii analitica de interpretare criteriul de igiena a
probi referinta rezultate procesului tehnologic
1 2 3 4 5 6 7
1. | Produse alimentare gata Plasarea pe piata in timpul
pentru consum, care nu perioadei lor de conservare
permit dezvoltarea de L. S
monocytogenes, altele 5 monlz)ls;/f;;nes EN/ISO211290- HG 221/2009
decat cele destinate
sugarilor sau unor scopuri
medicale speciale
2. Carne tocata si preparate Plasarea pe piatd in timpul
din carne destinate 5 Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 perioadei lor de conservare
consumului in stare cruda
3. Carne tocata si preparate Plasarea pe piata in timpul
din carne dF pasare 5 salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 perioadei lor de conservare
destinate sa fie consumate
preparate
4. | Carne tocata si preparate 5 Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 Plasarea pe piata in timpul




din carnea altor specii
decit pasari destinate sa fie
consumate preparate

perioadei lor de conservare

5. Carne separatd mecanic salmonella EN/ISO 6579 HG 221/2009 Pla_sarea_ pe piatd in timpul
(CSM) perioadei lor de conservare
6. | Produse din carne Plasarea pe piata in timpul
destinate consumului in perioadei lor de conservare
stare cruda, cu exceptia
produselor pentry care salmonella EN/ISO 6579 HG 221/2009
procesul de fabricatie sau
compozitia produsului
exclude riscul contaminarii
cu salmonela
7. | Produse din carne de HG 221/2009 Plasarea pe piatd in timpul
pasare destinate sa fie Salmonella EN/ISO 6579 perioadei lor de conservare
consumate preparate
8. | Gelatina si colagen Plasarea pe piatd in timpul
Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 ) .
perioadei lor de conservare
9. | Brinzeturi, unt si smintina Plasarea pe piata in timpul
fabricate din lapte crud sau perioadei lor de conservare
din lapte care a fost supus Salmonella | EN/ISO 6579 | HG 221/2009
unui tratament termic
inferior celui de
pasteurizare
10. | Lapte praf si zer praf salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 Pla_sarea_ pe piatda in timpul
perioadei lor de conservare
11. | Inghetata, cu exceptia Plasarea pe piata in timpul
E;ggg:ﬁlkzirepfz%trrii ;:t?gesau HG 221/2009 perioadei lor de conservare
i . Salmonella EN/ISO 6579
compozitia produsului
exclude riscul
contamindrii cu Salmonela
12. | Produse din oua, cu Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 Plasarea pe piata in timpul




exceptia produselor pentru
care procesul de fabricatie

sau compozitia produsului

exclude riscul contaminarii
cu Salmonela

perioadei lor de conservare

13. | Produse alimentare gata Plasarea pe piatda in timpul
pentru consum continind perioadei lor de conservare
oud crude, cu exceptia
produselor peniru care 5 Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009
procesul de fabricatie sau
compozitia produsului
exclude riscul de
contamindrii cu Salmonela

14. | Crustacee si moluste 5 salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009 Pla_sarea_ pe piatd in timpul
preparate perioadei lor de conservare

15. Mqluste bivalve i ‘ 5 salmonella EN/ISO 6579 HG 221/2009 Pla_sarea_ pe piatd in timpul
echinoderme, tunicate si perioadei lor de conservare
gastropode vii 1 E coli 1SO TS 16649-3 | HG 221/2009 Pla_sarea_ pe piatda in timpul

perioadei lor de conservare

16. | Brinzeturi, lapte praf si zer
praf, mentionate in < .
criteriile pentru stafilococi Enterotoxine Nedetectate in Metoda europeana d.e seleqla

P 5 : . 0 a LCR pentru stafilococi
coagulazo-pozitivi de la stafilococice 25¢ . .13
. . coagulazo-pozitivi (™)
Sectiunii 2. al prezentei
anexe

17. | Formule de inceput Plasarea pe piatd in timpul
deshidratate si produse perioadei lor de conservare
alimentare dietetice pentru 30 Salmonella EN/ISO 6579 | HG 221/2009
scopuri medicale speciale
destinate sugarilor sub
sase luni,

18. | Formule de continuare 30 salmonella EN/ISO 6579 HG 221/2009 Plasarea pe piatd in timpul

deshidratate

perioadei lor de conservare




19. | Formule de inceput Plasarea pe piatd in timpul
deshidratate si produse perioadei lor de conservare
alimentare dietetice pentru
scopuri medicale speciale
destlnatg sugarllgr sub 30 Enterobaqt_er EN/TS 22964 | HG 221/2009
sase luni (, mentionate la sakazakii
criteriile pentru
Enterobacteriaceae de la

Sectiunii 2. al prezentei

anexe

20. | Produse pescaresti din Plasarea pe piatd in timpul
specii de pesti asociate cu 9 Histamina HPLC HG 221/2009 perioadei lor de conservare
cantitati mari de histidina

21. | Produse pescaresti care au Plasarea pe piatd in timpul
fost supuse unui tratament perioadei lor de conservare

de maturare a enzimelor in
saramura, fabricate din
specii de pesti, asociate cu
cantitati mari de histidina

9 Histamina HPLC HG 221/2009

* Operatorii din domeniul alimentar, in cadrul programelor de autocontrol elaborate in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare, trebuie sa
monitorizeze toti parametrii relevanti stabiliti in prezenta sectiune, avand in vedere specificul activitatii unitatii.

** Se vor preleva probe de lapte crud din centrele de colectare, din exploatatiile de animale producatoare de lapte care livreaza lapte la unitatile de
procesare cu frecventa stabilita in Sectiunea 1 din prezentul capitol, pentru determinarea criteriilor prevazute in HG nr. 435/2010, cu
amendamentele ulterioare.

*** Se vor preleva probe de alimente de origine animala introduse pe piata si aflate in perioada de valabilitate, o data pe an, 1% din unitatile de

vanzare cu amanuntul, tinand cont de volumul activitdtii desfasurate, pentru determinarea criteriilor de siguranta a alimentelor, conform prevederilor
HG 221/2009.



***% Se vor preleva probe de oua pentru consum introduse pe piata si aflate in perioada de valabilitate, o data pe an, din 1% din unitatile de

vanzare cu amanuntul, tindnd cont de volumul activitatii desfasurate, pentru determinarea parametrilor prevazuti in Sectiunea a 4 lit. G din
prezentul capitol. Se vor preleva probe de oud pentru consum din centrele de ambalare si din centrele de colectare oud cu frecventa stabilita in
Sectiunea 1 din prezentul capitol.

@) Se va utiliza revizia cea mai recentd a standardului;

@) referentialul pentru interpretarea rezultatelor se poate modifica si / sau completa in conformitate cu prevederile legislatiei specifice nationale,
comunitare si internationale;

®) se va recolta o singura datd numarul de unitati (esantioane)/proba prevazute pentru o singura categorie de produse din care vor fi efectuate
analizele de laborator microbiologice, conform rubricii ,,criterii”;

@) pe documentul de insotire al probei recoltate se va inscrie atat categoria generald de produs, cat si indicatiile referitoare la tipul unitatii din
sectorul alimentar autorizatd sanitar veterinar de la care a fost prelevata proba (de ex., abator, unitate de transare carne, unitate de procesare
carne/lapte/oua, depozit, supermarket, etc.), pentru a putea fi identificat produsul conform HG nr. 221/20009.

®) Testele regulate pe baza criteriului nu sunt necesare, in conditii normale, pentru urmatoarele produse gata pentru consum:

— produsele alimentare care au fost supuse unui tratament termic sau unei alte transformari eficiente pentru a elimina L. monocytogenes, in cazul
in care recontaminarea nu este posibild dupa acest tratament (de exemplu, produsele tratate termic in ambalajul final);

— miere, moluste bivalve vii.

®) produsele cu pH < 4,4 sau ay, < 0,92, produsele cu pH < 5,0 si ay, < 0,94, produsele cu o perioada de conservare mai mica de cinci zile sunt
considerate in mod automat ca apartinand acestei categorii. Alte categorii de produse pot, de asemenea, apartine acestei categorii, sub rezerva unei
justificari stiintifice.

() Limitele (m si M), conform HG nr. 221/2009, se aplicd numai probelor prelevate prin metoda destructivd. Media logaritmica zilnica se
calculeaza prin luarea unei valori logaritmice a fiecarui rezultat individual al testului si apoi prin recalcularea mediei respectivelor valori
logaritmice.

© Cele 5 probe sunt prelevate in conformitate cu normele pentru prelevarea de probe stabilite de HG nr. 221/2009 si cu frecventele stabilite in
Sectiunea 1 din prezentul capitol; in cazul izolarii Salmonella spp., tulpinile izolate se supun serotipizarii pentru detectarca Salmonella
typhimurium si a Salmonella enteritidis, in vederea verificarii respectarii criteriului microbiologic de siguranta a alimentelor prevazut la Sectiunea
4 din prezentul capitol;

@) E coli este folosit aici ca indicator al contaminarii fecale.

@ E_coli este folosit aici ca indicator al nivelului de igiena.

1) se accepta utilizarea metodelor de analiza alternative pentru laptele crud in conformitate cu prevederile Regulamentului (CE) nr. 1664/2006,
dupa cum urmeaza:



a) pentru stabilirea numarului total de germeni la 30°C, atunci cand metodele sunt validate in raport cu metoda de referintd definitd mai sus, in
conformitate cu protocolul stabilit de norma SR EN 1SO 16140/2003 sau cu alte protocoale analoage recunoscute pe plan international. Relatia de
conversie dintre metoda alternativa utilizata si metoda de referinta definitda mai sus se stabileste in conformitate cu standardul SR EN ISO

21187/2006;

b) pentru stabilirea numarului de celule somatice, atunci cand metodele sunt validate in raport cu metoda de referintd definitd mai sus, in
conformitate cu protocolul stabilit de standardul ISO 8196 si atunci cand metodele sunt aplicate in conformitate cu standardul 1ISO 13366-2 sau cu
alte protocoale analoage recunoscute pe plan international

SECTIUNEA a4 -a
EXAMENE DE LABORATOR PENTRU STABILIREA EFICIENTEI OPERATIUNILOR DE IGIENIZARE
iN OBIECTIVELE SUPUSE CONTROLULUI SANITAR - VETERINAR

Examene

Microbiologic

Unititile in care se preludeaza teste de sanitatie

Teste de sanitatie'”)

Numar total de germeni
Bacterii coli forme

In unitatile autorizate sanitar veterinar prevazute in Sectiunea 1 din
prezentul capitol semistrial si trimestrial.

In unitatile de vinzare directi sau cu amamuntul — anual

@ Conform normelor sanitare ale Ministerului Sanatatii.
®) Probele se preleveaza din zonele de prelucrare si din echipamentul utilizat la productia produselor alimentare in timpul sau la sfarsitul
etapei de productie, iar pentru aceste prelevari de probe, standardul ISO 18593 se foloseste ca metoda de referinta.

Nota:

Prelevarea testelor de sanitatie se efectueaza de catre medicii veterinari oficiali din STSA numai in cazul in care in urma
verificarii/supravegherii/monitorizarii se suspicioneaza sau se constatd o neconformitate.

Frecventa verificarilor/ supravegherii/monitorizarii se asigura conform prevederilor Sectiunii 2 din prezentul capitol.

In cazul unor rezultate de laborator necorespunzitoare frecventa controlului va fi maritd pana la obtinerea de rezultate corespunzitoare.







