SA-25 Anexa nr. 25
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
UNITATILOR DE ALIMENTATIE PUBLICA DIN CADRUL INSTITUTIILOR DE
INVATAMANT (institutii prescolare, scolare, tabere de odihni si intremare a copiilor etc.)

I. Numele, prenumele si functiile inspectorilor care efectueaza controlul:

I1. Unitatea si obiectul supuse controlului:
Denumirea unitatii controlate:

Sediul juridic al unitatii controlate:

Cod fiscal

Numele, prenumele conducatorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia:

Unitatea structurald/functionald supusa controlului (denumirea):

Sediul unitatii structurale/functionale:

Tipul institutiei:

Genul de activitate a institutiei:

Suprafata unitatii de alimentatie publica, m>

Anul si perioada ultimelor: modernizari




reparatii

modificari

pe toatd perioada anului

Unitatea este operationala: — —
activitate sezoniera

intr-un singur schimb

Unitatea activeaza in schimb prelungit

in 2 schimburi

[ I o O

Numarul total planificat de copii In institutie:

Numadrul real de copii alimentati in unitatea de alimentatie publica a
institutiei (situatia la zi):

Data efectudrii ultimei licitatii de achizitionare a produselor alimentare:

Numarul de furnizori de produse alimentare pentru unitatea controlata

Furnizorii:

Lista furnizorilorsi
produselor alimentare

Produsele alimentare:

Sistem centarlizat

Sistem descentralizat

Tn cazul lipsei sistemului:

Aprovizionare cu apa potabila Rezervoare (capacitate m’)

Camion — cisterna (mobil)

Apa imbuteliata m
Altele (indicati)
Sursa alternativa de aprovizionare | Rezervoare (capacitate m’) O
cu apa potabila (in cazul lipsei/ Camion — cisternd (mobil) O
insuficientei apei din sursa Apd imbuteliata m)
principald sau in cazuri de
efectuarea dezinfectiei retelelor de | Nu este sursa alternativa ]
apeduct)
Racordata la reteaua publica ]
Sistem propriu de evacuare
Sistemul de canalizare si/sau statie de epurare proprie
(capacitati de stocare/epurare .
m’/h)

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

numarul total de personal real
Numarul de personal angajat pentru | angajat la unitatea de alimentatie
unitatea de alimentatie publica 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 Informatia Informatia
curenta Gradul curenta este revizuita in cadrul
Criteriul’ (detinuta de ANSA de risc valabila controlului
la data initierii (se bifeaza daca (se completeazd daca
controlului) este cazul) este cazul)
Tipul de produs alimentar si
materia prima utilizata
Procesele de
prelucrare/manipulare a
produselor alimentare, care
determina riscul de
contaminare/poluare a
produselor alimentare
Aplicarea  principiilor ~ de
analizd a riscurilor si puncte
critice de control (HACCP)
Numaérul 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
Conformitate <
-]
- . 9 Nu .. g
Nr. Intrebarea Referinta legala Comentarii =
’ Da | Nu| este g
cazul A
Cerinte generale
Unitatea de alimentatie publicd | Ar. 23" alin. (2) si
este 1inregistratd oficial 1n|(3) din Legea nr.
domeniul sigurantei alimentelor | 50/2013
1. sau detine autorizatie sanitar | Art. 18 alin. (1) si 20
veterinard valabila? pct. 5 din anexa nr.
6 din Legea nr.
221/2007
Unitatea detine sisteme pentru | Art. 11, alin. (3) din
2. asigurarea trasabilitatii | Legea nr. 306/2018 18
produselor alimentare ?
Cerinte privind protectia consumatorului
In unitatea de alimentatie | Art.25 alin. (13) din
publica, este afisatd la vedere | Legea nr. 105/2003
3. denumirea operatorului care isi 5
desfasoara activitatea in cadrul
acesteia?
Mijloace de masurare utilizate |Art. 12 alin. (6) si
4 la unitatea de alimentatie |(7) din Legea nr. 18
* | publica apartin operatorului si | 105/2003
sunt verificate metrologic?

"n cazul in care tabelul corespunde cu tabelul din alte liste de verificare, utilizate in cadrul aceluiasi control,
tabelul se completeaza doar 1n una dintre listele de verificare utilizate in timpul controlului.
?Se completeaza doar criteriile de risc aplicabile domeniului si persoanei supuse controlului.




Meniurile-model utilizate de
unitatea de alimentatie publica
sunt coordonate cu

Pct. 5 sbpct. 3) din
anexa la HG nr.
722/2018

> subdiviziunile teritoriale ale 18
Agentiei Nationale pentru
Sanatate Publica
Se respecta cantitatea/volumul | Pct. 5 sbpct. 5), pct.
6. portiilor servite per copil? 82 si pct. 86 sbpct. 6) 15
la HG nr. 722/2018
In unitate se respecta cerintele | Cap. IV', pct. 16;
regimului alimentar sadndtos |anexa 2 din Ordinul
7. |privind neadmiterea | MS nr/ 638/2016 20
produselor interzise in
alimentatia copiilor?
Cerinte privind spatiile si facilitatile
Pavimentul din incéperile in care | Art. 10 alin. (1) lit. a)
sint depozitate, tratate sau|din Legea nr.
procesate produsele alimentare | 296/2017,
este dintr-un material
8. |impermeabil, nonabsorbant, | Pct. 20 alineatul as 10
lavabil si netoxic, permite |doilea din anexa nr. 4
drenajul adecvat al suprafetelor? |la HG nr. 1209/2007
Suprafetele pavimentului sunt
mentinute in stare buna?
Suprafetele peretilor din | Art. 10 alin. (1) lit.
incaperile in  care sint|b) din Legea nr.
depozitate, tratate sau procesate | 296/2017
produsele  alimentare  sunt
mentinute In stare bund, sunt
9. din materiale impermeabile, 10
nonabsorbante, lavabile  si
netoxice si dispun de o
suprafatd netedd pind la o
inaltime adecvata efectudrii
diferitor operatiuni?
Plafoane, suprafata interioara a | Art. 10 alin. (1) lit.
acoperisului  si  accesoriile|c) din Legea nr.
suspendate sunt construite si|296/2017;
10 finisate astfel incat sd se evite ] 10
" |acumularea de murdirie si sa|Pct21 din anexa nr.
reduca condensul, cresterea de |4 la HG nr.
mucegaiuri §i Tmprastierea de 1209/2007
particule?
Ferestrele ce se pot deschide | Art. 10 alin. (1) lit.
spre exterior sunt dotate cu|d) din Legea nr.
plase Tmpotriva insectelor, ce|296/2017;
11. f;:l‘li;;t(;r?demontate pentru a i Pct. 20 alineatul al >
patrulea din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007
Unitatea este asiguratd cu|Art. 9 alin. (5) din
mijloace potrivite si suficiente | Legea nr. 296/2017
12, de wventilatie naturala sau 1

mecanicd, iesirile spre exterior
fiind asigurate cu plase de
protectie?

Pct. 19 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007




13.

Unitatea dispune de iluminare
naturald si/sau artificiala?

Art. 9 alin. (7) din
Legea nr. 296/2017

Pct. 42 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007

14.

Lampile de iluminare si
accesoriile suspendate deasupra
produselor culinare in orice
punct al fluxului de producere
sunt sigure si protejate?

Pct. 43 din anexa la
HG nr. 1209/2007

11

15.

Este asigurat ca directia
fluxului de aer 1in interiorul
unitatii sa fie din zona curata in
cea murdara?

Art. 9 alin.(5) din
Legea nr. 296/2017

Pct. 44 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007

15

16.

Unitatea dispune de toalete si
vestiare pentru personal?

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

Pct. 178 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

Pct. 117 din HG nr.
1211/2016

10

17.

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

Art. 9 alin. (3) din
Legea nr. 296/2017
Pct. 23 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007

15

18.

Grupurile sanitare (WC) din
unitate — si cele pentru
personal, si cele pentru
consumatori - sunt in
permanentd  intretinute  1n
perfectd stare de functionare si
sunt dotate cu sdpun, hirtie
igienica si dezinfectante?

Pct. 181 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

17

19.

In spatiul adiacent toaletelor,
sunt instalate chiuvete cu
robinete cu apa caldad si rece,
cu amestecatoare, sapun §i
uscdtoare electrice sau
servetele de hartie si recipiente
pentru servetelele utilizate la
chiuvetd  pentru spalatul
mainilor?

Spatiul in care sunt instalate
chiuvetele este amplasat astfel
incit angajatii sa trebuiasca sa-1
treaca la intoarcere in spatiile
de manipulare a produselor
culinare?

Pct. 182 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

17




Unitatea este prevazutd cu
sursa de apa potabila?

Art. 15 alin. (1)
din Legea nr.
296/2017

20. 18
Pct. 30 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007
Operatorul asigurd controlul | Art. 23" alin. (1) lit.
21. | potabilitatii apei? d) din Legea nr. 15
50/2013
Apa potabila utilizatd in unitate | Pct. 4 din anexa nr.
este sanogend si curatd, (2 la  HG nr.
2 indeplinind conditii prevazute | 934/2007 18
* |la pct. 4 din anexa nr. 2 la HG
nr. 934/2007? (ex. buletin de
analiza)
Unitatea utilizeaza permanent, | Pct. 30 din anexa nr.
in activitatea sa, apa potabild |4 la HG nr.
23. |curenta, rece si calda, sub |1209/2007 18
presiune si 1n  cantitate
suficienta?
Circuitul apei nepotabile 1in | Art. 15 alin. (4) din
unitate se face printr-un sistem | Legea nr. 296/2017
24. |separat, bine identificat, care 7
nu are conexiuni cu sistemul de
apa potabila?
Unitatea este asiguratd cu|Art. 9 alin. (4) din
lavoare pentru spalarea | Legea nr. 296/2017;
’5 miinilor, previzute cu apa 15
* |curentda calda si rece, cu|Pct.37 din anexa nr.
materiale pentru spalarea si|4 la HG nr.
uscarea igienica a miinilor? 1209/2007
In inciperile in care are loc|Art. 10 alin. (3) din
producerea, tratarea sau | Legea nr. 296/2017
prelucrarea produselor
26. . 9 10
alimentare  sunt  prevazute
conditii pentru spalarea
produselor alimentare?
Dispozitivele pentru spalatul | Art. 9 alin. (4) din
27 mainilor sunt separate de cele | Legea nr. 296/2017 15
* |pentru spalarea  produselor
alimentare?
Inciperile sunt asigurate cu|Art. 10 alin. (2) din
dispozitive pentru curdtarea, | Legea nr. 296/2017
28. |dezinfectia si  depozitarea 5
ustensilelor si a echipamentelor
de lucru?
Unitatea detine depozite | Pct. 14  alineatul
suficiente  pentru  pastrarea | intai din anexa nr. 1
materiilor prime si auxiliare, | si pct. 26 din anexa
29. |produselor culinare sijnr. 4 la HG nr. 10
semipreparate, precum si a|1209/2007
ambalajelor, 1n functie de
specificul si volumul activitatii?
Depozitarea instrumentelor si|Art. 9 alin. (10) din
30. |echipamentelor de intretinere si | Legea nr. 296/2017; 12

curdfare (maturile, spalatoarele,




aspiratoarele etc.), agentilor de
curdtare si a substantelor
dezinfectante se face intr-un loc
special destinat pentru aceasta,
care nu se afla in zonele 1n care
se  manipuleazd  produsele
alimentare si astfel incit sd nu
contamineze produsele
alimentare, ustensilele,
instalatiile sau lenjeria?

Pct. 134 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

Depozitele pentru  produse
alimentare sunt dotate cu utilaj

Pct. 14 alineatul al
saselea din anexa nr.

31. |special (stelaje, polite, cirlige),|1 la HG nr. 8
ce asigurad pastrarea calitativa a | 1209/2007
marfurilor?
Localizarea si marimea unitatii | Art. 9 alin. (2) lit. a)
permit intretinerea, igienizarea|din  Legea  nr.
si dezinfectia, fiind asigurate |296/2017;
spatii. de lucru ce permit
32 efectuarea igienicd a tuturor |Pct. 108 din HG nr. 15
| operatiunilor? 1211/2016;
Pct. 11 din anexa nr.
4 la HG nr
1209/2007
Se respectd temperatura si, | Art. 3 alin. (3) lit. ¢),
umiditatea relativa a aerului la|art. 17 alin. (5) din
depozitarea produselor, | Legea nr. 296/2017;
33 conform specificatiilor 10
* | specifice fiecarui tip de produs | Pct. 46 din anexa nr.
stabilite ~de  reglementarile|4 la HG nr.
aprobate din domeniul | 1209/2007
alimentar?
Temperatura din incaperile in|Art. 9 alin. (2) lit. d)
care are loc manipularea si|din Legea nr.
depozitarea produselor | 296/2017;
alimentare este monitorizatd si
inregistrata? Pct. 247 din HG nr.
Sunt prezente registrul de|1211/2016
34. Sy . . 10
evidenta a regimului de
temperatura in utilajul
frigorific, tabelele si diagramele
de monitorizare a temperaturii
in spatiile de depozitare,
producere si procesare?
Cerinte privind materialele si obiectele destinate sd vina in contact cu produse alimentare
Materialele care vin in contact | Art. 14, alin. (2), (3)
cu produsele alimentare (utilaje, |din ~ Legea  nr.
ambalaje) utilizate la unitate | 306/2018;
sunt autorizate?
3s. (Materialele respective sunt|Pct. 19 din HG nr. 20

insotite de o declaratie in scris
care sa ateste ca ele sint
conforme cu normele aplicabile
lor. La cererea autoritdtii de
reglementare trebuie sa fie

308/2011




disponibila o  documentatie
corespunzdtoare — pentru  a
demonstra aceastd conformitate
— ex. o copie certificatd a
avizului sanitar al Autoritatii
Nationale  pentru  Sandtate
Publica, emisa de unitatea de la
care s-au procurat materialele
respective)

Materialele, utilajele,
instalatiile si echipamentele,
care vin in contact cu produsele
alimentare, sunt curatate,
inclusiv prin demontare, pe

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

Pct. 50, 127 din

36. parcursul zilei, la trecerea de la|anexa nr. 4 la HG 15
un produs la altul, iar Ia|nr. 1209/2007
sfarsitul ~ fiecarei zile sunt
suplimentar supuse si
dezinfectiei?
La manipularea  materiilor | Pct. 50 si pct. 117
prime si a  produselor | alineatul al cincilea
alimentare tratate termic sau|din anexa nr. 4 la
semipreparate, se utilizeaza | HG nr. 1209/2007
37. |utilaje, mobilier tehnologic si 11
ustensile separate, care sunt
marcate  corespunzator (ex.:
»peste crud”, ,peste fiert”,
,pline” etc.)?
Spatiile de prelucrare | Pct. 15 din anexa nr.
preliminara a  produselor|4 la HG nr.
alimentare (curatare, spalare,|1209/2007
38. .. L. 10
tocare) sunt spatii cu circuite
separate pentru legume, carne,
peste, oud?
Cerinte privind materia prima, produsele alimentare si procesul tehnologic
Materia  primd,  produsele | Art.20 alin. (2) din
alimentare, materiile auxiliare, | Legea nr.306/2018
ingredientele, semifabricatele
achizitionate si folosite de|Art. 7 alin. (2) din
unitatea de alimentatie publica | Legea nr. 105/2003;
39. |sunt insotite de certificate ce 18
confirma calitatea si|Pct. 10 alineatul al
inofensivitatea acestor produse? | doilea din anexa nr.
1, pct. 55 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007
Procesul de preparare a|Pct. 16 din anexa nr.
produselor culinare este stabilit|4 la HG  nr.
astfel  incit sda  asigure|1209/2007
40. |desfasurarea fluxului 1intr-un 10
singur sens §i  sd  evite
incrucisarile intre fazele
insalubre si salubre?
In institutie existi comisie de|Pct. 61 din anexa la
41. |triere constituitd prin ordin al | HG nr. 722/2018; 15

directorului institutiei?




Pct. 264 din HG nr.
1211/2016

42.

Comisia de triere este
constituitd la inceputul fiecarui
an de studii  sau an
calendaristic?

Pct. 61 din anexa la
HG nr. 722/2018;

Pct. 264 din la HG
nr. 1211/2016

10

43.

In componenta comisie de triere
sunt inclusi bucatarul-sef sau
bucatarul, un membru al
echipei manageriale si
personalul medical, care
efectueaza aprecierea
bucatelor?

Pct. 264 din la HG
nr. 1211/2016

15

44.

Comisia de triere activeaza in
componenta  prevazutd de
ordinul de constituire al
directorului institutiei?

Pct. 61 din anexa la
HG nr. 722/2018;

Pct. 264 din HG nr.
1211/2016

15

45.

La unitate se tine la zi registrul
de triaj al produselor usor
alterabile si se completeaza de
catre seful de depozit sau de
catre persoana care indeplineste
aceste atributii?

Pct. 247 din HG nr.
1211/2016

12

46.

Sunt puse la  dispozitia
bucitarilor si cofetarilor, la
locurile de munca, fise
tehnologice de preparare a
bucatelor, precum i alte
materiale informative privind
procesul tehnologic?

Pct. 21 din anexa
nr.1 HG nr.
1209/2007

15

47.

Productia alimentara se prepara
in corespundere cu
documentatia tehnologica?

Pct. 20 din anexa nr.
1 HG nr. 1209/2007

15

48.

Unitatea  (institutia)  detine
contract cu un laborator
acreditat pentru investigarea de
laborator a calitatii materiilor
prime  receptionate si a
produselor preparate de unitate?

Pct. 13 din anexa nr.
1 la HG nr.
1209/2007;

Pct. 122 sbpct. 11)
din HG nr. 722/2018

10

49.

Operatorul  intreprinde, 1in
calitate de masuri specifice de
igiend, prelevarea de probe,
inclusiv cu respectarea
prevederilor pct. 189 din
Regulamentul sanitar pentru
unitatile de alimentatie publica,
aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 1209/2007, si
efectuarea  incercarilor de
laborator?

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

Pct. 189 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

Pct. 21 din cap. IV'
al anexei la OMS
638/2016

15

Cerinte privind principiile analizei pericolelor si stabilirii punctelor critice de control (HACCP)

50.

Unitatea  utilizeazd/  aplica
proceduri de control al calitatii
si sigurantei permanente bazate
pe principiile HACCP?

Art. 3 alin. (7) din
Legea nr. 296/2017

15




Cerinte privind personalul unitatii de alimentatie publica de tip inchis

51.

Persoanele care lucreazad 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. 23 alin. (1) din
Legea nr.306/2018

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

Pct. 108 sbpct. 6)
din Instructiunea la
HG nr. 722/2018

20

52.

In unitate (institutie) 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

53

Persoanele care sunt implicate
la prepararea, prelucrarea,
si/sau pastrare a produselor
alimentare si/sau bauturilor
pentru consum in unitatile de
alimentatie publica din cadrul
institutiilor de invatdmint au
instruire ~ profesionala  in
domeniul alimentatiei
publice, igienei (inclusiv
igienei produselor alimentare
si igienei muncii), sdnatatii
publice si sint atestate
conform reglementarilor 1n
domeniul alimentar aplicabile
domeniului de activitate a
unitatii?

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

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

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

Pct. 108 sbpct. 6)
din- Instructiunea la
HG nr. 722/2018

15

54

Persoanele care lucreazd Ila
manipularea, transportarea sau
servirea produselor alimentare
poartd 1in timpul lucrului o
vestimentatie adecvata (manusi,
vestimentatie = de  protectie
sanitara a produselor
alimentare, vestimentatic de
protectie sanitard — alta decét
cea pentru protectia produselor
alimentare etc.), curatd, care sa
acopere imbracamintea
personald si parul capului, si sa
fie impermeabild 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

55

Persoanele implicate in proces
tehnolgic respecta obligatia de
scoatere a Dbijuteriilor (inele,
cercei i medalioane) pe durata
manipularii produselor
alimentare?

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

15




Cerinte privind deseurile alimentare

56

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;

Pct. 141 si 142 din
anexa nr. 4 la HG
nr. 1209/2007

15

57

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
dezinfectate?

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

Pct. 146 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

10

58

Deseurile alimentare,
subprodusele alimentare
necomestibile si alte resturi
sint eliminate in mod igienic,
asigurindu-se protectia
mediului, astfel incit acestea
sd nu constituie o sursa directa
sau indirecta de contaminare?

Art. 14 alin. (4) din
Legea nr. 296/2017;

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

14

59

Spatiile pentru depozitarea
deseurilor sunt dotate cu
echipamente de spdlare si
curatare?

Pct. 143 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

10

Cerinte privind controlul daunatorilor

60

Unitatea dispune de programe
continue si eficiente de
control a daunatorilor si de
prevenire a  contactului
acestora cu sau prezentei lor
in spatiile de manipulare a
materiilor prime si produselor
culinare?

Unitatile si zonele din jur sunt
examinate regulat pentru
evidenta infestarii?

Pct. 152 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

15

61

Masurile de eradicare
daunatorilor sunt efectuate
sub supravegherea

personalului  instruit, care
cunoaste §i constientizeaza
foarte  bine potentialele
pericole pentru sandtate, ce
pot rezulta din utilizarea
substantelor de combatere,
inclusiv pericolele care pot
apdrea din reziduurile retinute
in produsele alimentare?

Pct. 154 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007

15

Cerinte privind transportul s

iex

editia

62

Mijloace de transport cu care
unitatea transportd produsele
alimentare detin autorizatie
sanitar-veterinard valabila?

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

Art.18 alin. (2) din

20




Legea nr. 221/2007;
Pct. 102 din anexa
nr. 4 la HG nr.
1209/2007
Mijloacele de transport cu care | Pct. 103 din anexa
unitatea transportd produsele |nr. 4 la HG nr.
alimentare sunt amenajate si|1209/2007;
dotate in functic de natura
63 | produsului transportat si peretii 10
exteriori, interiori §i platforma
sunt confectionate din materiale
rezistente, impermeabile, usor
de curatat si dezinfectat?
Personalul care asigurd | Pct. 108 din anexa
transportareca si manipularea |nr. 4 la HG nr.
produselor alimentare, poarta|1209/2007
vestimentatie  speciald  de
protectie sanitard a produselor
64 . 18
alimentare la urcarea pe
platforma vehiculului si 1n
timpul tuturor operatiunilor in
care acesta vine in contact
direct cu produsele alimentare?
Mijloacele de transport si/sau | Art. 12 alin. (6) din
containerele utilizate pentru | Legea nr. 296/2017,;
transportul produselor
alimentare mentin produse la|Art. 20, alin. (3) din
65 |temperaturi corespunzatoare, cu | Legea nr. 306/2018; 15
luarea in  consideratic a
prevederilor pct. 109-111 din |Pct. 104 din anexa
anexa nr. 4 la HG nr.|nr. 4 la HG nr
1209/2007? 1209/2007
Mijloacele de transport si/sau | Art. 12 alin. (6) din
containerele utilizate pentru|Legea nr. 296/2017;
66 transportul produselor 13
alimentare sunt dotate cu|Pct. 104 din anexa
aparatura pentru monitorizarea [nr. 4 la HG nr.
si inregistrarea temperaturii? 1209/2007
TOTAL
V. Punctajul pentru evaluarea riscului
Gradul de Ponderea
e Ponderea
Numiirul de | Numirul de | conformare | valoried | 0 52 | Gradul de
intrebari incalcari con fOl’II.l totala incélcarilor | conformare
numarului de conform
conform constatate PR cpe = e constatate conform
e s ee A incalcari % clasificarii R < .
incalcari ACIaVSIﬁVc?m n cadrul. (1-(col 3/col | incalcarilor mn cadrul' nAllmval‘l;lll.ll de
incalcarilor | controlului controlului incalcari %
2) x100%) (suma
(toate (toate cainlui (suma (1-(col 6/col
intrebarile Intrebarile punctajuiut punctajului 5) x100%)
aplicate) neconforme) . ”””TO.’ intrebarilor
intrebarilor
aplicate) neconforme)
1 2 3 4 5 6 7
Minore
Grave




Foarte grave

Total

VI. Ghid privind sistemul de apreciere

Clasificarea incilcirilor, identificate in baza intrebérilor formulate Punctajul
Minore 1-5
Grave 6-—10
Foarte grave 11-20

VI. Lista actelor normative relevante:

Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare;
Legea nr. 221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

Legea nr. 105 din 13.03.2003 privind protectia consumatorilor;

Legea nr. 306 din 30.11.2018 privind siguranta alimentelor;

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 sanétate si
de bunastare a animalelor.

6. Hotarare Guvernului nr. 722 din 18.07.2018 pentru aprobarea Instructiunii privind organizarea
alimentatiei copiilor si elevilor in institutiile de Invataméant general;

7. Hotarare Guvernului nr. 1211 din 04.11.2016 cu privire la aprobarea Regulamentului
sanitar pentru institutiile de educatie timpurie;

8. Hotarare Guvernului nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie
publicd;

9. Hotarare 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™;

10. Ordin Ministerului nr. 638 din 12.08.2016cu privire la implementarea Recomandarilor pentru
un regim alimentar sandtos si activitate fizicd adecvatd in institutiile de Tnvatimant din Republica
Moldova.

11. Hotarare Guvernului nr. 308 din din 29.04.2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar

privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare

RAE IRl

intocmiti la data de

Semnatura inspectorilor prezenti la realizarea controlului:

Nume, prenume Semnatura

Nume, prenume Semnatura



