SA-23 Anexa nr. 23
la Ordinul Ministerului

nr. 57 din 27.06.2023

AGENTIA NATIONALA PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

MD-2009, mun. Chisinau, str. M. Kogalniceanu, 63, tel. +373-22-26-46-40, fax +373-22-26-46-40
E-mail: info@ansa.gov.md, www.ansa.gov.md

LISTA DE VERIFICARE Nr.
PENTRU CONTROLUL DE STAT SI SUPRAVEGHEREA SECTIILOR CULINARE

I. Numele, prenumele si functiile inspectorilor care efectueaza controlul

I1. Persoana si obiectul supuse controlului
Denumirea persoanei supuse controlului:

Sediul juridic:

Cod fiscal

Numele, prenumele conducatorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia:

Unitatea structurald/functionald supusa controlului (denumirea):

Sediul unitatii structurale/functionale

Tipul intreprinderii

Genul de activitate (detaliati conform documentelor de inregistrare)

. . . 2
Suprafata sectiei culinare, m

modernizari

Anul si perioada ultimelor: reparatii

modificari

pe toatd perioada anului

Unitatea este operationala: — —
activitate sezoniera

intr-un singur schimb

Unitatea activeaza in schimb prelungit

O (0 |o|o|o

in 2 schimburi




De la reteaua publica o

Din sursa proprie (debit) m’/h,

Aprovizionare cu apa potabila . o
capacitate rezervoare
Féantana o
Racordata la reteaua publica |
Sistem propriu de evacuare

Sistemul de canalizare si/sau statie de epurare proprie 5

(capacitati de stocare/epurare
m’/h)

Numarul de personal angajat pentru
unitatea de alimentatie publica

numarul total de personal
prevazut pentru unitatea de
alimentatie publica din institutie

numarul total de personal real
angajat la unitatea de alimentatie
publica din institutie

numarul de personal angajat cu
studii de specialitate

numadrul de personal angajat cu
alte studii

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

Informatia

. < curenta

Informatia curenta " . o esa
(definut 5 de ANSA Gradul este Informatia revizuita in cadrul
Criteriul® Io data instierit derisc | valabili controlului (se completeazi

contro luzuz) (se bifeaza daca este cazul)

daca este

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
analizd a riscurilor si
puncte critice de control
(HACCP)

Numdrul de potentiali
consumatori, afectati de

nerespectarea  cerintelor
privind siguranta
alimentara

Istoricul conformitatii cu
prevederile legislatii,
precum si cu prescriptiile
Agentiei, conform

ultimului control

IV. Lista de intrebari

"In 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.
?Se completeaza doar criteriile de risc aplicabile domeniului si persoanei supuse controlului.




intrebari

Conformitate

Referinta legala

Da |Nu

Nu
este
cazul

Comentarii

Ponderea

Cerinte generale

Unitatea (sectia culinard) este
inregistrata oficial iIn domeniul
sigurantei alimentelor sau detine
autorizatie sanitar veterinara valabila?

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

Art. 18 alin. (1) din
Legea nr. 221/2007

20

Operatorul a notificat autoritatea
publica  locald privind initierea
activitatii de comert a unititii de
alimentatie publica?

Art. 13 alin. (6) lit.
c), art. 15 alin. (2)
din Legea nr.
231/2010

Unitatea dispune de sisteme pentru
asigurarea  trasabilitdtii = produselor
alimentare ?

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

18

Cerinte privind protectia consu

matorului

In unitatea de alimentatie publici este
afisatd la vedere denumirea operatorului
care Isi desfasoara activitatea in cadrul
acesteia?

Art. 25 alin. (13)
din Legea nr.
105/2003

In unitatea de alimentatie publici este
afisat la vedere programul de lucru al
unitatii? Operatorul respectd programul
de lucru afisat?

Art. 25 alin. (13)
din Legea nr.
105/2003

La unitatea de alimentatie publica
existd Registrul de reclamatii, este
afisat la un loc vizibil si accesibil
pentru consumatori?

Pct. 9 din anexa nr.
1 la HG nor
1209/2007

Art.9 lit. (g) si art.
10 lit. (h) din Legea
nr. 105/2003;

Reclamatiile ~ consumatorilor  sunt
examinate de operator In termenii
stabiliti de Regulamentul cu privire la
modul de gestionare a Registrului de
reclamatii, aprobat prin HG nr.
1141/2006?

Pct. 7 din anexa la
HG nr. 1141/2006

Art. 10 lit. h') din
Legea nr. 105/2003

In unitatea de alimentatie publicd este
afisat la vedere adresa si numarul de
telefon al autoritatii abilitate cu functii
de protectic a consumatorilor 1in
domeniul sigurantei alimentelor?

Art. 25 alin. (12)
din Legea nr.
105/2003




La unitatea de alimentatie publicd se
inmaneaza bon de casa (cu descrierea
elementelor  obligatorii) sau  alt
document ce confirma faptul cumpararii
produsului/prestarii serviciului?

Art. 9 lit. f), art. 10
lit. f) din Legea nr.
105/2003;

Art. 21 alin. (2) din
Legea nr. 231/2010;

Pct. 28 din anexa
nr. 1 la HG nr.
1209/2007

10

10.

Preturile si tarifele produselor oferite
consumatorilor sunt indicate la vedere,
intr-o forma clara si explicita?

Art. 25 alin. (10)
din Legea nr.
105/2003

11.

In activitatea unititii de alimentatie
publicd sunt utilizate exclusiv practici
comerciale corecte?

Practicile comerciale incorecte sunt
interzise (ex.: inselarea la masurat, la
cdntar, la achitare, etc.).

Art. 13 din Legea
nr. 105/2003

18

12.

Mijloace de masurare utilizate Ia
unitatea de alimentatie publicd apartin
operatorului, sunt explicite, se afla la
vederea consumatorilor si sunt
verificate metrologic?

Art. 12 alin. (6) si
(7) din Legea nr.
105/2003

Art. 20 alin. (3) din
Legea nr. 231/2010

18

13.

Produsele alimentare finite
preambalate de la unitate, inclusiv
oferite de unitate, sunt ectichetate, si
contin toate mentiunile obligatorii
indicate la art.8 si 9 din Legea nr.
279/2017, inclusiv alergenii apar
direct pe ambalajul sau pe eticheta
atasata la acesta? Eticheta
recipientelor cu produse culinare
finite,  propuse consumatorului,
contine mentiuni privind data de
producere, tipul de produs alimentar,
denumirea unitatii si numarul lotului?

Art. 10 alin. (2) din
Legea nr. 279/2017

Pct. 186 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

Art. 7 alin. (7) din
Legea nr. 279/2017;

Art. 19 alin. (1) si
(2) din Legea nr.
231/2010

18

Cerinte specifice fata de spatii si facilitati

14.

Pavimentul si peretii unititii de
alimentatie publicd sunt impermeabili,
pentru apa, neabsorbante, lavabile,
nelunecoase, usor de igienizat si
dezinfectat?

Pct. 20 alinetele
doi si trei din
anexa nr. 4 la HG
nr. 1209/2007

10

15

Usile unitatii sunt usor de curatat si
dezinfectat, avind suprafete netede si
nonabsorbante, cu autoinchidere sau cu
garniturd de inchidere?

Pct. 20 alineatul
sase din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007

10

16

Ferestrele care care se deschid, facand
legatura cu exteriorul, sunt echipate cu
plase de protectie impotriva insectelor?

Pct. 20 alineatul al
cincilea din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

10




Unitatea este asiguratd cu mijloace de

Art. 9 alin. (5) din

17 ventilatie naturald sau mecanica, iesirile | Legea nr. 1
spre exterior fiind asigurate cu plase de | 296/2017
protectie?
Unitatea dispune de iluminare naturala | Art. 9 alin. (7) din
si/sau artificiala? Legea nr.
296/2017
18 7
Pct. 42 din
anexanr. 4 la HG
nr. 1209/2007
Lampile de iluminare §i accesoriile |Pct. 43 din anexa
suspendate deasupra produselor [nr. 4 la HG nr.
19 culinare in orice punct al fluxului de|1209/2007 15
producere sunt sigure s§i protejate,
pentru a  preveni  contaminarea
produselor culinare in caz de spargere?
Unitatea dispune de toalete si vestiare | Art. 9 alin. (3) si
20 pentru personal? (9) din Legea nr. 10
296/2017
Vestiarele din unitate sunt dimensionate | Pct. 179 din anexa
si dotate pentru pastrarea separatd a|nr. 4 la HG nr.
21 imbracamintei individuale a|1209/2007 14
personalului si a vestimentatiei sanitare
de protectie a produselor alimentare.?
Toatele de la unitate sunt separate, | Art. 9 alin. (3) din
conectate la un sistem de canalizare si| Legea nr.
sunt amplasate astfel incat nu comunica | 296/2017
22 direct cu spatiile in care sint manipulate 15
produsele alimentare? Pct. 23 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007
Unitatea este asiguratd cu lavoare | Art. 9 alin. (4) din
pentru spalarea miinilor, prevazute cu |Legea nr.
23 apa curentd caldad si rece, cu materiale | 296/2017 15
pentru spalarea si uscarea igienicd a
miinilor?
Unitatea este prevazuta cu sursad de apa | Art. 15 alin. (1)
24 potabila? din Legea nr. 18
296/2017
Unitatea utilizeazd permanent 1in|Pct. 30 din anexa
25 activitatea sa apa potabila curenta, rece |nr. 4 la HG nr. 18
si calda, sub presiune si temperatura|1209/2007
adecvata?
Apa potabila utilizatd in unitate este | Pct. 4 din anexa nr.
2 sanogena si curatd, indeplinind conditii |2 la HG nr. 18
prevazute la pct. 4 din anexa nr. 2 la|934/2007
HG nr. 934/2007? (buletin de analiza)
Operatorul asigura controlul | Art. 23" alin. (1)
27 potabilitatii apei? lit. d) din Legea nr. 15
50/2013
Circuitul apei nepotabile n unitate se|Art. 15 alin. (4)
28 face printr-un sistem separat, bine|din Legea nr. 7

identificat, care nu are conexiuni cu
sistemul de apa potabilad?

296/2017




Dispozitivele pentru spalarea | Art. 9 alin. (4) din
29 produselor alimentare sunt separate de | Legea nr. 15
cele pentru spalatul miinilor? 296/2017
Incaperile si instalatiile din unitate sunt | Art. 9 alin. (1) din
mentinute curate, in stare de buna|Legea nr.
functionare? 296/2017,
30 5
Pct. 14 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007
Pentru  curatarea §i  igienizarea | Pct. 135 din anexa
grupurilor sanitare sunt folosite utilaje |nr. 4 la HG nr.
31 si ustensile special destinate acestor|1209/2007 15
scopuri, care sunt marcate
corespunzator?
Depozitarea utilajelor si ustensilelor | Art. 9 alin. (10)
special destinate curdtarii si igienizdrii |din Legea  nr.
grupurilor sanitare, precum si a|296/2017;
3 agentilor de curatare si a substantelor 12
dezinfectante se face intr-un loc special | Pct. 135 din anexa
destinat pentru aceasta, care nu se afla |nr. 4 la HG nr.
in zonele in care se manipuleaza|1209/2007
produsele alimentare?
Cerinte privind principiile analizei pericolelor si stabilirii punctelor critice de control (HACCP)
Unitatea utilizeaza/ aplica proceduri de | Pct. 93 din anexa
33 control al calititii si sigurantei|nr. 3 la HG nr. 15
permanente  bazate pe principiile |931/2011
HACCP?
Cerinte fata de materia prima, produse alimentare
Operatorul are contrat cu un laborator | Pct. 13
acreditat pentru investigarea de|alineatul 1Intai
34. laborator a probelor calitatii materiilor | din anexa nr. 1 10
prime receptionate si a produselor|{la HG  nr.
preparate de unitatea supusa | 1209/2007
controlului?
Operatorul 1intreprinde, in calitate de|Art. 3 alin. (3)
masuri specifice de igiend, prelevarea |lit. e din Legea
de probe, inclusiv cu respectarea |nr. 296/2017
35. prevederilor pct. 189 din Regulamentul 15
sanitar pentru unitatile de alimentatie | Pct. 189 din
publica, aprobat prin  Hotarirea|anexa nr. 4 la
Guvernului nr. 1209/2007, si efectuarea | HG nr.
incercarilor de laborator? 1209/2007
Sunt puse la dispozitia bucatarilor si|Pct. 21 din
cofetarilor, la locurile de munca, fise|anexa nr.1 Ila
36 tehnologice de preparare a bucatelor, | HG nr. 15
precum si alte materiale informative | 1209/2007
privind procesul tehnologic?
Productia culinard se prepara 1n|Pct. 20 din
37 corespundere cu documentatia | anexa nr. 1 Ia 15
tehnologica? HG nr.

1209/2007




Eticheta recipientelor cu produse
culinare  (semipreparate) preparate-

Pct. 82 si 186
din anexa nr. 4

congelate, aflate in incinta unitatii, pe|la HG  nr.
38 durata procesului tehnologic contin | 1209/2007 18
mentiuni privind data de producere,
tipul de produs alimentar, denumirea
unitatii si numarul lotului?
Unitatea de alimentatie publicd |Art. 7, alin. (6),
respectd termenul de valabilitate al |lit. f), art. 12,
produselor  alimentare = produse, |alin. (6), art.
depozitate  si/sau  oferite  spre |13, alin. (1) din
comercializare, conform prescrierilor |Legea nr.
producatorului? 306/2018;
Se interzice producerea si plasarea pe
piata a produselor alimentare si a |Pct. 14
materialelor in contact cu produsele | alineatul al
39 . . 18
alimentare carenu au termenul de |patrulea din
valabilitate stabilit (in cazul in care |anexa nr. 1 din
stabilirea termenului de valabilitate al |HG nr.
produsului alimentar este obligatorie) |1209/2007
sau al caror termen de valabilitate a
expirat.
Se interzice prelungirea termenului de
valabilitate al produselor alimentare,
inclusiv ~ prin  reetichetare  sau
reambalare.
Unitatea de  alimentatie publicd |Pct. 14 din
respecta, conform prescrierilor | anexa nr.1 din
40 producatorului, conditiile de pastrare a | HG 1209/2007 16
produselor alimentare pe care le oferad
spre comercializare?
Materie prima, produse alimentare, | Art. 18 alin. (2)
materii auxiliare, ingrediente, | din Legea nr.
semifabricate achizitionate si folosite de | 231/2010;
unitatea de alimentatie publicd sunt
insotite de certificate ce confirma|Art. 7 alin. (2)
calitatea §i inofensivitatea acestor |din Legea nr.
produse? 105/2003;
41 18
Pct. 10
alineatul al
doilea din
anexa nr. 1, pct.
55 din anexa nr.
4 la HG nr.
1209/2007
Cerinte privind temperatura
Instalatiile frigorifice sunt prevazute cu | Pct. 86 din anexa
posibilitati de control, monitorizare si|nr. 4 la HG nr.
inregistrare a temperaturii, si se | 1209/2007
42 respectd temperatura la depozitarea 10

produselor?

Art. 3 alin. (3) lit.
¢), art. 17 alin. (5)
din Legea nr.
296/2017




43.

Temperatura din incéperile in care are
loc  manipularea si  depozitarea
produselor alimentare este monitorizata
si Inregistrata?

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

12

Cerinte privind materialele si obiectele destinate sa vin

4 in contact cu produse alimentare

44

Materialele care vin in contact cu
produsele alimentare (utilaje, ambalaje)
utilizate la unitate sunt autorizate?
(Materialele respective sunt insotite de
o declaratie In scris care sd ateste cd
ele sint conforme cu normele aplicabile
lor. La cererea autoritatii de
reglementare trebuie sa fie disponibila
o documentatie corespunzdtoare pentru
a demonstra aceastda conformitate — ex.
o copie certificata a avizului sanitar al
Autoritatii Nationale pentru Sanatate
Publica, emisa de unitatea de la care s-
au procurat materialele respective)

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

Pct. 19 din HG nr.
308/2011

20

45

La manipularea materiilor prime si a
produselor culinare tratate termic sau
semipreparate, se utilizeaza utilaje,
mobilier  tehnologic i ustensile
separate, care sunt marcate
corespunzator (ex.: ,,peste crud”, ,,peste
fiert”, ,,piine” etc.)?

Pct. 50 si pct. 117
alineatul al
cincilea din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

11

46

Unitatea dispune de spatii/instalatiile
frigorifice, compartimentate astfel, Incit
sd se excluda contaminarea produselor
culinare  tratate termic sau a
semipreparatelor de la cele crude, sau
imprumutul de mirosuri de la produsele
alimentare care emana  mirosuri
specifice, cu volum stabilit in functie de
naturd, temperatura de péstrare, durata
de pastrare si de cantitatea produselor
destinate a fi depozitate??

Pct. 86 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

10

47

Materialele, utilajele, instalatiile si
echipamentele, care vin in contact cu
produsele alimentare, sunt curatate,
inclusiv prin demontare, pe parcursul
zilei, la trecerea de la un produs la altul,
iar la sfarsitul fiecarei =zile sunt
suplimentar supuse si dezinfectiei?

Art. 13 alin. (1) lit.
a) din Legea nr.
296/2017;

Pct. 127 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

15

Cerinte privind personalul sectiei culinare

48

Persoanele care lucreazd 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

Pct. 166 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

20




49

In unitate se tine si existd evidenta
controlului  medical pentru  tot
personalul din cadrul unitatii?

Pct. 168 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

20

50

Persoanele care sunt implicate la
prepararea, prelucrarea, comercializare
si/sau pastrare a produselor alimentare
si/sau bauturilor pentru consum in
cadrul unitatilor comerciale au instruire
profesionald in domeniul comertului,
alimentatiei publice, igienei, sanatate
publica, sint atestate = conform
reglementérilor in domeniul alimentar
aplicabile domeniului de activitate a
unitatii?

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

Art. 21* alin. (1)
din Legea nr.
231/2010

Art. 21 alin. (1)
din Legea nr.
296/2017

Pct. 164 si 165 din
anexa nr. 4 la HG
nr. 1209/2007

15

51

Persoanele care lucreaza la
manipularea, transportarea sau servirea
produselor alimentare poartd in timpul
lucrului o vestimentatie adecvata
(manusi, vestimentatie de protectie
sanitard a produselor alimentare,
vestimentatie de protectie sanitard — alta
decdt cea pentru protectia produselor
alimentare etc.), curata, care sa acopere
imbracamintea personala i péarul
capului, si sa fie impermeabila in partile
care vin in contact cu umezeala.?

Art. 16 alin. (1)
din Legea nr.
296/2017

Pct. 167 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

20

52

Persoanele  implicate 1n  proces
tehnolgic, inclusiv la comercializare,
respectd obligatia de scoatere a
bijuteriilor (inele, cercei si medalioane)
pe durata manipuldrii produselor
alimentare?

Pct. 175 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

15

Cerinte privind deseurile alimentare

53

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

Art. 14 alin. (1)
din Legea nr.
296/2017

15

54

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 sd fie igienizate,
iar in caz de necesitate, si dezinfectate?

Art. 14 alin. (2)
din Legea nr.
296/2017

10

55

Recipientele de colectare a deseurilor si
spatiile de depozitare a acestora sunt
mentinute in permanentd stare de
curatenie?

Pct. 150 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

18




Deseurile  alimentare, subprodusele | Art. 14 alin. (4)
alimentare necomestibile si alte resturi|din  Legea nr.
sint eliminate in mod igienic,|296/2017
56 . . . 14
asigurindu-se protectia mediului, astfel
incit acestea sd nu constituie o sursa
directa sau indirecta de contaminare?
Unitatea  dispune de  programe
procedurale scrise pentru proceduri de
curdtare si dezinfectare, asigurand ca|Pct. 138 din anexa
57 toate suprafetele sint corespunzitor |nr. 4 la HG nr. 15
curdtate si ca zonele critice, instalatiile | 1209/2007
si materialele sint marcate pentru a li se
atrage atentie speciala?
Cerinte privind controlul daunatorilor
Operatorul aplica, la unitate, proceduri | Art. 17 alin. (4)
pentru controlul organismelor |din  Legea nr.
daunatoare, pentru evitarea accesului|296/2017
animalelor domestice in locurile de
58 o . . . 15
pregatire, manipulare sau depozitare a | Pct. 138 din anexa
produselor alimentare (ex. un plan|nr. 4 la HG nr.
pentru  dezinfectie, dezinsectie si|1209/2007
deratizare)?
Unitatea de alimentatie publicd tine | Pct. 158 din anexa
59 evidenta masurilor de eradicare a|nr. 4 la HG nr. 12
daunatorilor si utilizare a pesticidelor, | 1209/2007
pe care le-a efectuat?
TOTAL
. Punctajul pentru evaluarea riscului
Gradul de Ponderea
. v Ponderea
< . conformare valorica . Gradul de
Numirul de | Numaérul de y valorica a
N < . P conform totala A <l % conformare
intrebari Incalcari < . incalcarilor
numarului conform conform
conform constatate AT ier < e constatate < .
e s e o de incalcari clasificarii o numarului
PN clasificarii in cadrul o A s1ox e in cadrul ISR
Incalcari A st e . ) Incalcarilor . | deincalcari
incalcarilor | controlului controlului o
(toate (toate (1-(col 3/col (suma (suma %o
p .. . . 2) x100%) punctajului . .| (I-(col 6/col
intrebarile intrebarile punctajului 0
. tuturor A o 5) x100%)
aplicate) neconforme) p . intrebarilor
intrebarilor
. neconforme)
aplicate)
1 2 3 4 5 6 7
Minore
Grave
Foarte grave
Total




