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Anexa nr. 27

la Ordinul Ministerului
nr.79 din 2 aprilie 2019

AGENTIA NAIIONALA PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
MD-2009, mun. Chisindu, , str. Mihail Kogalniceanu nr. 63, Tel/fax: +373 (22) 29-47-30
E-mail: info@ansa.gov.md; www.ansa.gov.md

LISTA DE VERIFICARE Nr.
PENTRU CONTROLUL DE STAT SI SUPRAVEGHEREA
A UNITATILOR DE PROCESARE A FRUCTELOR SI LEGUMELOR
(gemuri, piureuri, jeleuri, fructe confiate, conserve si alte produse similare)

I. Numele, prenumele si functiile inspectorilor care efectueaza controlul

I1. Persoana si obiectul supuse controlului

Denumirea persoanei

Sediul juridic,

Numele, prenumele conducatorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia

Unitatea structurald/functionala supusa controlului (denumirea)
Sediul unitatii structurale/functionale

I11. Informatii despre persoana supusi controlului necesare pentru evaluarea riscurilor’

. Informatia
Informatia < .
< curenta Informatia
curenta I
. Gradul este revizuita in cadrul
T (detinuta de - . .
Criteriul . derisc | valabila controlului (se
ANSA la data s SN
R (se bifeaza | completeaza daca
nifieril o
’ . daca este este cazul)
controlului)
cazul)
Tipul de produs
alimentar si  materia
prima utilizata

Procesele de prelucrare/
manipulare a produselor
alimentare, care
determind  riscul de
contaminare/ poluare a
produselor alimentare

Aplicarea principiilor de

Tn cazul in care tabelul corespunde cu tabelul din alte liste de verificare, utilizate in cadrul aceluiasi control,
tabelul se completeaza doar in una dintre listele de verificare utilizate in timpul controlului.
2 Se completeaza doar criteriile de risc aplicabile domeniului si persoanei supuse controlului.


mailto:info@ansa.gov.md

analiza a riscurilor si
puncte critice de control
(HACCP)

Numadrul de potentiali
consumatori, afectati de
nerespectarea cerintelor
privind

alimentara

siguranta

IV. Lista de intrebari

Nr.

Intrebari

Referinta
legala

Conformitate

D
a

Nu

Nu
este
caz

ul

Comentarii

Ponderea

Operatorul este Tnregistrat oficial n
domeniul sigurantei alimentelor?

Art. 23" alin. (2)
si (3) din Legea
nr. 50/2013

N
o

Unitatea este mentinutd curatd, in
stare  bund de functionare si
intretinere?

Art. 9 alin. (1)
din Legea nr.
296/2017

Constructia, designul, proiectarea
localizarea si marimea unitatii permit
intretinerea, igienizarea si
dezinfectia, fiind asigurate spatii de
lucru ce permit efectuarea igienica a
tuturor operatiunilor?

Art. 9 alin. (2)
lit. @) din Legea
nr. 296/2017

15

Constructia, designul, proiectarea
localizarea si marimea unitatii ofera
conditii de manipulare gi de
depozitare a produselor alimentare la
0 temperaturd  controlatd, cu
capacitate suficienta pentru
mentinerea produselor la temperaturi
adecvate, si sa fie proiectate astfel
incit aceste temperaturi sa poatd fi
monitorizate si Inregistrate?

Art. 9 alin. (2)
lit. d) din Legea
nr. 296/2017

15

Unitatea dispune de toalete si vestiare
pentru personal?

Art. 9 alin. (3) si
(9) din Legea
nr. 296/2017

10

Toaletele de la unitate sunt conectate
la un sistem de canalizare si sunt
amplasate astfel incat nu comunica
direct cu spatiile in care sint
manipulate produsele alimentare?

Art. 9 alin. (3)
din Legea nr.
296/2017

15

Unitatea este asiguratd cu lavoare
pentru spélarea miinilor, prevazute cu
apd curenta calda si rece, cu materiale
pentru spalarea si uscarea igienicd a
miinilor?

Art. 9 alin. (4)
din

Legea nr.
296/2017

15

Dispozitivele pentru spalarea
produselor alimentare sunt separate
de cele pentru spalatul miinilor?

Art. 9 alin. (4)
din

Legea nr.
296/2017

15

Unitatea este asiguratd cu mijloace de
ventilatie naturald sau mecanica,
iesirile spre exterior fiind asigurate cu
plase de protectie?

Art. 9 alin. (5)
din

Legea nr.
296/2017

11




Unitatea dispune de iluminare|Art. 9 alin. (7)
10 naturala si/sau artificiala? din 7
' Legea nr.
296/2017
Plafoanele, suprafata interioara a|Art. 10 alin. (1)
acoperisului si accesoriile suspendate | lit. ¢) din Legea
sunt construite si finisate astfel incit | nr. 296/2017
11. |se previne acumularea de murdarie, 10
se reduce condensul, cresterca
mucegaiului i Tmprastierea de
particule?
Instalatiile ~ de  scurgere  sunt|Art. 9 alin. (8)
12. |concepute si construite astfel incit se [din Legea nr. 10
evitd pericolul de contaminare? 296/2017
Depozitarea agentilor de curatare si a [ Art. 9 alin. (10)
substantelor dezinfectante se face |din
13 intr-un loc special destinat pentru|Legea nr. 12
" |aceasta, care nu se afld in zonele in | 296/2017
care se manipuleazd produsele
alimentare?
Produsele alimentare sunt depozitate |Pct. 43  din
14. |in spatii de depozitare diferite fatd de | anexa la HG nr. 12
produsele nealimentare? 216/2008
Pavimentul din incaperile in care sint | Art. 10 alin. (1)
depozitate, tratate sau procesate |lit. a) din Legea
produsele alimentare este dintr-un|nr. 296/2017
material impermeabil, nonabsorbant,
15. o . . . 10
lavabil si netoxic, permite drenajul
adecvat al suprafetelor?
Suprafetele pavimentului mentinute
in stare buna?
Suprafetele peretilor din incéperile in | Art. 10 alin. (1)
care sint depozitate, tratate sau|lit. b) din Legea
procesate produsele alimentare sunt|nr.296/2017
mentinute In stare buna, sunt din
16. | materiale impermeabile, 10
nonabsorbante, lavabile si netoxice si
dispun de o suprafatd neteda pina la o
inaltime adecvata efectuarii diferitor
operatiuni?
Ferestrele ce pot fi deschise in afara | Art. 10 alin. (1)
17. |sunt echipate cu plase Tmpotriva|lit. d) din Legea 5
insectelor? nr. 296/2017
Usile sunt usor de curatat si|Art. 10 alin. (1)
18. | dezinfectat, avind suprafete netede si | lit. €) din Legea 5
nonabsorbante? nr. 296/2017
Suprafetele de lucru  (inclusiv|Art. 10 alin. (1)
suprafetele  echipamentelor)  din | lit. f) din Legea
spatiile in care sint manipulate |nr. 296/2017
19 produse alimentare sunt mentinute in 10
" | stare buna, fiind din materiale netede,
lavabile, rezistente la coroziune si
netoxice, care permit curatarea si
dezinfectia lor?
Incaperile  sunt  asigurate  cu|Art. 10 alin. (2)
20 dispozitive pentru curatarea, | din 5
" | dezinfectia si depozitarea ustensilelor | Legea nr.
si a echipamentelor de lucru? 296/2017
21. |In incdperile Tn care are loc|Art. 10 alin. (3) 10




producerea, tratarea sau prelucrarea
produselor alimentare sunt prevazute
conditii pentru spdlarea produselor
alimentare?

din
Legea nr.
296/2017

Materialele, instalatiile si
echipamentele care vin in contact cu

Art. 13 alin. (1)
lit. a) din Legea

22. | produsele alimentare se igienizeaza si | nr. 296/2017 15
se  dezinfecteaza, fiind evitat
pericolului de contaminare?
Unitatea este prevazutd cu sursda de [ Art. 15 alin. (1)
apa potabild? din
23. Legea nr. 18
296/2017
Apa potabila utilizatd in unitate | Pct. 4 din anexa
unitate este sanogena si curatd, |nr. 2 la HG nr.
24. |indeplinind conditii prevazute la pct. | 934/2007 18
4 din anexa nr. 2 la HG nr. 934/2007?
(ex. buletin de analiza)
Operatorul asigura controlul | Art. 23" alin. (1)
potabilitatii apei? lit. d) din Legea
25. fr. 50/2013; 15
Circuitul apei nepotabile Tn unitate se | Art. 15 alin. (4)
face printr-un sistem separat, bine |din
26. |. ..o i 7
identificat, care nu are conexiuni cu |Legea nr.
sistemul de apa potabila? 296/2017
Produsele alimentare ce urmeaza a fi|Art. 17 alin. (9)
plasate pe piatd sunt finsotite de |din
27 documente ce atesta calitatea, | Legea nr. 15
" | siguranta si inofensivitatea lor? (ex.|296/2017
certificat de calitate, buletine de
incercari)
Operatorul aplica proceduri pentru | Art. 17 alin. (4)
controlul organismelor daunatoare, | din
pentru evitarea accesului animalelor | Legea nr.
domestice in locurile de pregatire, |296/2017
28. |manipulare  sau  depozitare a 10
produselor alimentare (ex. un plan
pentru  dezinfectie, dezinsectie si
deratizare sau un contract cu o
companie abilitata)?
Se respectd temperatura, umiditatea | Art. 3 alin. (3)
relativi a aerului la depozitarea |lit. c), art. 17
materiilor prime si produselor finite? |alin. (5) din
Legea nr.
29. 296/2017 10
Pct. 42 din
anexa la HG nr.
216/2008
Temperatura din incaperile in care | Art. 9 alin. (2)
are loc manipularea si depozitarea | lit. d) din Legea
produselor alimentare este | nr. 296/2017
30 monitorizata si inregistrata? 10
" | Sunt prezente tabelele si diagramele
de monitorizare a temperaturii n
spatiile de depozitare, producere si
procesare?
31. |[Materia primd sau oricare alte | Art. 23" alin. (1) 15




ingrediente folosite au parametrii de
calitate §i inofensivitate conform
reglementarilor tehnice in domeniul
alimentar corespunzatoare.?

lit. ¢) din Legea

nr. 50/2013;
Art.7 alin

o)

litera a), b) si
(4) din Legea

nr. 306/2018

32.

Materiile prime sau oricare alte
ingrediente tratate, procesate sau
depozitate la unitate, ce urmeaza sau
sunt susceptibile de plasare pe piata,
sunt 1insotite de documente de
confirmare a originii, calitatii si
inofensivitatii lor?

Art. 11 alin

)

si (5) din Legea

nr. 306/2018

20

33.

Operatorul asigurd controlul regulat
al parametrilor principali ai fluxului
tehnologic cu mentinerea evidentei
(in - mod special temperatura,
presiunea, ermeticitatea §i parametrii
microbiologici)?

art. 20 alin
din

Legea
296/2017

@)

nr.

10

34.

Ambalajele si materialele pentru
Tmpachetare sunt depozitate astfel
incat sd nu fie expuse pericolului de
contaminare?

Art. 18 alin.
din

Legea
296/2017

)

nr.

35.

Operatiunile de Impachetare si
ambalare sunt efectuate astfel incat se
asigurd evitarea contaminarii
produselor alimentare?

Art. 18 alin.
din

Legea
296/2017

@)

nr.

15

36.

Materialele  reutilizabile  pentru
ambalare si Tmpachetare sunt usor de
igienizat, iar in caz de necesitate, si
de dezinfectat?

Art. 18 alin.
din

Legea
296/2017

(4)

nr.

10

37.

Etichetele produselor contin toate
mentiunile obligatorii indicate la art.
8 51 9 din Legea nr. 279/20177?

Art. 7 alin.
din

Legea
279/2017

()

nr.

18

38.

Informatia prezentd pe etichetd este
veridica?

Art. 12 alin
din Legea
306/2018

Q)

nr.

18

39.

Deseurile alimentare, subprodusele
alimentare necomestibile si alte
resturi sunt indepartate din incéperile
in care sunt prezente produsele
alimentare?

Art. 14 alin.
din

Legea
296/2017

1)

nr.

15

40.

Deseurile alimentare, subprodusele
alimentare necomestibile si alte
resturi se depoziteaza In containere
care se pot inchide si care sunt
construite si tinute in conditii ce
permit sa fie igienizate, iar in caz de
necesitate, si dezinfectia?

Art. 14 alin.
din

Legea
296/2017

)

nr.

10

41.

Deseurile alimentare, subprodusele
alimentare necomestibile si alte
resturi sint eliminate Tn mod igienic,
asigurindu-se  protectia mediului,
astfel Incit acestea sa nu constituie o
sursa directd sau indirectd de
contaminare?

Art. 14 alin.
din

Legea
296/2017

(4)

10

42.

Operatorul detine un mecanism
intern de organizare si efectuare, pe

Art. 23" alin.
din Legea

M)

nr.

15




parcursul  fluxului tehnologic, a
controlul inofensivitatii fiecarui lot de
produse alimentare si de materiale in

50/2013
Art. 13 alin (1)
din Legea nr.

contact cu produsele alimentare? 306/2018
Rezultatele acestui control intern sunt
inregistrate si pastrate o anumita
perioada de timp??
Unitatea are elaborate proceduri|Art. 3 alin. (7)
43. |permanente bazate pe principiile|din Legea nr. 15
HACCP? 296/2017
Procedurile permanente bazate pe
principiile HACCP corespund
cerintelor prevazute la art. 3 alin. (7)
din Legea nr. 296/2017, dupa cum
urmeaza:
a) procedurile identifica toate |Art. 3 alin. (7)
riscurile care trebuie sa fie prevenite, | lit. a) din Legea 15
reduse sau eliminate? nr. 296/2017
b) procedurile identifica punctele|Art. 3 alin. (7)
critice de control pentru etapa sau |lit. b) din Legea
etapele in care controlul este esential, | nr. 296/2017 15
pentru a se preveni, reduce ori
elimina un pericol?
c) procedurile stabilesc limitele | Art. 3 alin. (7)
critice in punctele critice de control, | lit. ¢) din Legea
ce separd acceptabilul de inacceptabil | nr. 296/2017 15
44. |pentru prevenirea, reducerea sau
eliminarea pericolelor identificate?
d) procedurile prevad stabilirea si|Art. 3 alin. (7)
implementarea  unor  proceduri | lit. d) din Legea 15
eficiente de monitorizare in punctele | nr. 296/2017
critice de control?
e) procedurile stabilesc actiuni | Art. 3 alin. (7)
corective  in cazul Tn care|lit. €) din Legea
monitorizarea indica faptul ca un|nr.296/2017 15
punct critic de control nu se afld sub
control?
f) procedurile stabilesc proceduri ce|Art. 3 alin. (7)
trebuie sa fie efectuate cu regularitate | lit. f) din Legea
pentru a se verifica dacd masurile | nr. 296/2017 15
enuntate la art. 3 alin. (7) lit. a)—e)
din Legea nr. 297/2017 functioneaza
eficient?
Unitatea tine documentatia | Art. 3 alin. (7)
pregititoare, de  executie, de|lit. g) si art. 8
organizare, de  raportare si|alin. (1) lit. a)
45, |inregistrare, care sa demonstreze|din Legea nr. 18
aplicarea eficientd a masurilor | 296/2017
prevazute la art. 3 alin. (7) lit. a)—f)
din Legea nr. 297/2017?
Unitate implementeaza si  mentin | Art. 3 alin. (7)
sistemul de analizd a riscurilor si|din Legea nr.
punctele critice de control (HACCP), | 296/2017
46. |conform procedurilor permanente 20
elaborate, precum si programe de
control conform principiilor
HACCP?
47 Operatorul ntreprinde, Tn calitate de | Art. 3 alin. (3) 15

masuri specifice de igiend, prelevarea

lit. e) din Legea




de probe si efectuarea incercarilor de
laborator?

nr. 296/2017;

Pct. 45 din
anexa la HG nr.
216/2008

48.

Persoanele care lucreaza in zona de
manipulare a produselor alimentare
detin carnet medical si au fost supuse
controlului medical la angajare si
periodic ulterior?

Art. 16 alin. (1)
din

Legea nr.
296/2017,;

Art. 21* alin. (4)
si (5) din Legea
nr. 231/2010

20

49.

Persoanele care sunt implicate la
producerea si distribuirea de produse
alimentare sunt instruite in materie de
igiend, sanatate publicda, igiend a
produselor alimentare §i igiend a
muncii, sSint atestate = conform
reglementarilor in domeniul
alimentar aplicabile domeniului de
activitate a unitatii?

Art. 23 alin (1)
din Legea nr.
306/2018

15

50.

Persoanele care lucreaza in zona de
manipulare a produse alimentare
poartd o vestimentatie adecvata,
curatd si, dupd caz, echipament de
protectie?

Art. 16 alin. (1)
din

Legea nr.
296/2017

12

51.

Materialele care vin Tn contact cu
produsele alimentare (utilaje,
ambalaje) utilizate la unitate sunt
autorizate?

Art. 14 alin (2)
din Legea nr.
306/2018

20

52.

Aditivii alimentari folositi in procesul
tehnologic sunt autorizati?

Art. 14 alin (2)
din Legea nr.
306/2018

20

53.

Operatorul dispune de sistem care sa
permita identificarea Intreprinderilor
de la care a fost aprovizionat cu
materie prima alimentara,
semipreparate, aditivi  alimentari,
produse alimentare sau cu orice
substante destinate sa fie incorporate
n alimente?

Art. 23" alin. (1)
lit. b) din Legea
nr. 50/2013,;

Art. 11 alin (3)
din Legea nr.
306/2018

15

54.

Operatorul dispune de sistem care sa
permita identificarea Intreprinderilor
carora le-a furnizat  produsele
alimentare fabricate sau ambalate de
catre el?.

Art. 23" alin. (1)
lit. b) din Legea
nr. 50/2013;

Art. 11 alin (3)
din Legea nr.
306/2018

15

55.

Produsele alimentare sunt
transportate cu mijloace de transport
care detin  autorizattie Sanitar-
veterinara valabila?

Art. 20 alin (3)
din Legea nr.
306/2018

20

56.

Mijloacele de transport si/sau
containerele utilizate pentru
transportul diferitor produse
alimentare si/sau altor incarcéturi

Art. 12 alin. (4)
din Legea nr.
296/2017

15




sunt supuse unei igienizari eficiente
intre incarcari?

S57.

Mijloacele  de
containerele
transportul
asigura:
-menginerea acestora produse la
temperaturi corespunzatoare;

- monitorizarea §i  Inregistrarea
temperaturii de transportare?

transport
utilizate
produselor

si/sau
pentru
alimentare

Art. 12 alin. (6)
din Legea nr.
296/2017

58.

Apa  utilizatda  pentru  racirea
recipientelor dupa tratamentul termic
aplicat produselor alimentare
(sterilizare) este lipsitd de orice sursa
de contaminare?

Art. 15 alin. (8)
din Legea nr.
296/2017

15

59.

Toate incercarile obligatorii se
efectueazd de wunitate in propriul
laborator acreditate sau intr-un alt
laborator de 1incercdri acreditat
independent cu care unitatea detine
contract pentru efectuarea
incercdrilor periodice?

Pct. 54 din
anexa la HG nr.
216/2008

18

60.

Eticheta dulceturilor si fructelor
confiate in sirop contine mentiunea
,fractia masica a fructelor (%)”?

Pct. 40 lit. ) din
anexa la HG nr.
216/2008

15

61.

Unitatea de fabricare a gemurilor,
jeleurilor, dulceturilor, piureurilor si
altor produse similare este dotata cu
aparate de masurare a greutatii,
temperaturii, umiditatii, timpului, pH-
ului si altor parametri ce influenteaza
calitatea si siguranta produselor?

Pct. 10 din
anexa la HG nr.
216/2008

10

62.

La fabricarea gemurilor, jeleurilor si
dulceturilor de  calitate  extra,
magiunurilor §i  confiturilor de
calitate superioard se folosesc materii
prime ce nu contin conservanti?

Pct. 19 din
anexa la HG nr.
216/2008

15

63.

Piureurile de fructe si pomusoare
naturale se sterilizeaza?

Pct. 21 din
anexa la HG nr.
216/2008

15

64.

Produsele indicate la pct. 4 din
Reglementarea  tehnicd ,,Gemuri,
jeleuri, dulceturi, piureuri si alte
produse similare”, aprobata prin HG
nr. 216/2008, sunt fabricate pe baza
retetelor si/sau a instructiunilor
tehnologice elaborate si aprobate in
modul stabilit?

Pct. 14 din
anexa la HG nr.
216/2008

10

65.

Gradul de umplere a recipientului cu
produs finit constituie minim 90%?

Pct. 38 din
anexa la HG nr.
216/2008

10

TOTAL

V. Punctajul pentru evaluarea riscului

Incalcari

Numarul
de
intrebiri
conform
clasificarii

Numarul
de incalcari
constatate
in cadrul
controlului

Gradul de
conformare
conform
numarului
de incalcari

Ponderea
valorica
totala
conform
clasificarii

Ponderea
valorica a
incalcarilor
constatate
in cadrul

Gradul de
conformare
conform
numarului
de incalcari




incalcarilor (toate % incalcarilor | controlului %
(toate intrebarile | (1-(col 3/col (suma (suma (1-(col 6/col
intrebarile | neconforme) | 2) x100%) | punctajului | punctajului | 5)x100%)
aplicate) tuturor intrebarilor
intrebarilor | neconforme)
aplicate)
1 2 3 4 5 6 7
Minore
Grave
Foarte
grave
Total
VI. Ghid privind sistemul de apreciere a intrebarilor
Clasificarea incalcirilor identificate in baza intrebarilor formulate la .
Punctajul
punctul IV
Minore 1-5
Grave 6-10
Foarte grave 11-20

VII. Lista actelor normative relevante

=

o ks

Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare;
Legea nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare;

Legea nr. 50 din 28.03.2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformitatii
cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sanatate si
de bunastare a animalelor;

Legea nr. 306 din 30.11.2018 privind siguranta alimentelor

Hotérirea de Guvern nr. 216 din 27.02.2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
”Gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse similare”;

Hotararea Guvernului nr. 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului informational
automatizat ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice
imbuteliate”.

Intocmiti la data de

Semnétura inspectorilor prezenti la realizarea controlului:

Nume, prenume Semnatura

Nume, prenume Semnatura




