Anexa 3

la Ordinul nr. %P5 din 2% £9. 2049

PROGRAMUL DE MONITORIZARE SI SUPRAVEGHERE N DOMENIUL SIGURANTEI $I CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE DIN CADRUL UNITATILOR COMERT, ALIMENTATIE PUBLICA, INSTITUTII DE INVATAMANT GENERAL,
TABERE DE ODIHNA SI INTREMARE A SANATATII COPIILOR, iN CAZUL APARITIEI TOXINFECTIILOR ALIMENTARE,
INCLUSIV PE DOMENIUL PROTECTIEI CONSUMATORILOR PENTRU ANUL 2023

CONDUITA CONTROALELOR OFICIALE

PRIN VERIFICARE SI RECOLTAREA DE PROBE PENTRU EXAMENE DE

publica

Verificarea, LABORATOR STSA RAIONAL
Nr. | uNITATEA™ w=v1m<mmrm_.a» _u..cwnwn_:m
Categorie de citre recoltarii probelor
crt. inspectorii din Natura pentru examenele Precinivi tehiiicek®
cadrul STSA probei prevazute la
Sectiunea 2 din
prezentul capitol
1 2 3 4 5
Institutiile . Pe parcursul v:.acmm 1. Recoltarea de probe se efectueaza de catre inspectorii
1 de Dwvwm:m, sl de aetivite mm_uow.:wﬁ carel  ( data pentru fiecare STSA, in scop bine determinat in cadrul controlului
invatamant frigidere A institutiei necesila sau il - ooorie de produse oficial planificat sau inopinat (petitii, sesizari,
general, ) :oooﬁm:m ReEn toxiinfectii alimentare), in vederea verificarii sigurantei
7 tabere de wcowﬂwm.ﬂoz:m Pentru categorie de produsului si a conformitatii alimentului cu criteriile de
odihna si Bloc Wn. vmﬂoca.mc._ (culinare) produs finit (culinar) sigurantd si de igiend a procesului tehnologic de
intremare a T~ EEE ao.mo.”.:\.:mﬁ preparat fabricatie, prevazute in HG nr. 221/2009, dupa cum
Sanatatii a nstitutiel urmeaza:
copiilor a) verificarea sigurantei produsului si, respectiv, a
3. | Unitatede | Unitate de Pe parcursul Produse Pentru fiecare produs conformititii alimentului din punct de vedere
activitate comert anului depozitate care nominalizat in microbiologic cu criteriile de sigurantd prevazute in HG
generala Unitate de calendaristic booamw.ﬂm saunu|  sesizare sau in cazul nr. 221/2009;
alimentatie BeEeslMrTEgii apar el ,_J“\..f _% cadml b) verificarea sigurantei produsului si, respectiv, a
ermic institufitior de stat conformititii alimentului din punct de vedere




Depozit de
produse
alimentare

microbiologic cu criteriile de sigurantd care nu sunt
previzute de legislatia comunitara, dar care sunt
cuprinse in legislatia nationala;
c) obtinerea de informatii privind statusul microbiologic
a unor alimente comercializate pe piata;
d) verificarea criteriilor de igiend a procesului prevazute
in HG nr. 221/2009
si a sistemului de proceduri §i programe implementate
de citre operatorii cu activitate in domeniul alimentar in
vederea asigurdrii sigurantei alimentelor (proceduri de
bune practici de igiena si productie, program HACCP,
sistem de trasabilitate, proceduri de retragere/
rechemare, evitarea contaminarii incrucisate si/sau a
contamindrii post - tratament termic);
e) verificarea conformitatii alimentului/ lotului/loturilor

suspecte;

f) dezvoltarea investigatiilor in cursul anchetelor de
toxiinfectii alimentare, reclamatiilor, sesizérilor;
g) obtinerea de informatii cu privire la noi pericole,
rezultate in urma evaluarii riscului.

2. In cazul in care in urma controlului 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 nscrie rezultatul controlului oficial §i va argumenta
scopul recoltarii.

3. Recoltarea de probe de catre autoritatea sanitard
veterinara locald se realizeaza planificat in baza unei
strategii stabilite de catre STSA, care trebuie si
urmareasci obtinerea de informatii — date comparabile,
necesare autoritatii sanitare veterinare locale.

In stabilirea strategiei de recoltare STSA trebuie s {ind
cont de urmatoarele principii de:




a) recoltare randomizati §i reprezentativa pentru lot;
b) recoltare selectivd — cind se adreseaza unor categorii
de alimente cu risc Tnalt (in baza informatiilor,
investigatiilor si a experientei anterioare);
¢) recoltare in caz de suspiciune — care se¢ bazeaza pe o
analizi si o experientd privind lotul §i circumstantele
recoltirii (de exemplu, recoltarea efectuaté ca parte a
investigatiei in focarele de TIA, sau in timpul unei
evaluari a programului HACCP in urma céarora 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
si tind cont in elaborarea strategiei de recoltare ca
frecventa si procedura de recoltare s se aleagd in
functie de tipul de micro-organism sau toxina gi tipul de
aliment implicat (perisabil. stabil).

* Tn cazul obtinerii unor rezultate de laborator necorespunzatoare, STSA au urmatoarele obligatii §i 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;
¢) identificarii retelei de distributie prin stabilirea trasabilitatii produsului/produselor;
d) identificarii cauzei/pericolului;
e) evaluarii pericolelor/riscului;
f) aplicirii 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 realizeazi verificarea corectitudinii actiunilor corective si masurilor intreprinse de citre operatorii cu activitate in domeniul alimentar in baza

prevederilor legale;
4. STSA realizeazi supravegherea si monitorizarea actiunilor corective si a mésurilor intreprinse de citre 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 pana la terminarea anchetei §i sosirea

buletinelor de analiza;



6. STSA realizeazi verificarea lotului/loturilor suspicionate prin prelevarea de probe, selectdnd procedura de recoltare in functie de gradul de
perisabilitate, tipul de pericol si particularitétile alimentului (Aw, pH, temperatura etc.), precum si de inregistrarile operatorilor cu activitate in domeniul
alimentar (alte neconformititi 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, dupi caz, masura de reducere sau de
oprire a producerii alimentului incriminat;

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

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

1.notifica in regim de urgentd STSA, producitorul/ importatorul/exportatorul, in functie de caz;

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

4. initiaza in regim de urgenta, procedura de retragere/rechemare a produsului din refeaua de distributie si dacd 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 solicitaté de catre ANSA;

6. reevalueazi procedurile si programele de bune practici de igiend i productie, HACCP, precum si marirea frecventei de prelevare a probelor prin
programul de autocontrol, pand la identificarea si eliminarea cauzel, i initiaza actiuni si masuri corective suplimentare care sd preintdmpine repetarea
aparitiei riscului/pericolului pentru alimentul implicat.

7. pentru institutiile de invatdmant general. inclusiv pentru tabere de odihna si intremare a asanatatii copiilor, prescrierea recomandarilor de a include
agentul economic, destribuitor de produse alimentare in Lista de interdictii, conform Hotararii Guvernului nr. 1418 din 28.12.2016 privind aprobarea
Regulamentului cu privire la modul de intocmire a Listei de interdictie a operatorilor economici

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

1. in cazul in care in urma controlului se suspicioneazi sau se constatd o neregula care necesité investigafii de laborator, autoritatea sanitar-veterinara
locala preleveaza probe pentru efectuarea analizelor de laborator;
2. ori de céte ori se considerd necesar, STSA poate dispune cresterea frecventei controalelor si a recoltérilor de probe in vederea eliminarii riscului
pentru sanatatea publica, mediu.
SECTIUNEA a2 -a

EXPERTIZA SANITARA VETERINARA A PRODUSELOR ALIMENTARE SI/SAU PRODUSELOR CULINARE
PRIN EXAMENE DE LABORATOR OBLIGATORII*
CRITERII MICROBIOLOGICE DE IGIENA A PROCESULUI TEHNOLOGIC DE PREPARARE A BUCATELOR CULINARE

Nr/o Denumirea produsului Indicator Nr. de probe Metodi analitica de Baza normativa
referinta
1 Produse alimentare finite | Numarul total de colonii 21 SM EN ISO 4833-1:2014
. . HG 722/2018
(culinare) preparate in (NMMAFA) HG 1209/2007
cadrul institutiilor de Bacterii coliforme 22 SM ISO 4831:2010




invatimant general, inclusiv | Escherichia coli 14 SM ISO 7251:2016
in tabere de odihna si Staphylococcus aureus 21 SM SR EN ISO 6888-3:2013
intrenare a sanaatii copiilor | Bacterii din genul Salmonella 20 SM EN ISO 6579-1:2017
L. monocytogenes 2 SM EN ISO 11290-1:20107
TOXIINFECTII ALIMENTARE
2. Numarul total de colonii 20 SM EN ISO 4833-1:2014 HG 264/2011
(NMMAFA) HG 1209/2007
Bacterii coliforme 20 SM ISO 4831:2010
Produse alimentare din Escherichia coli 10 SM ISO 7251:2016
meniu unititii de stat in care | Staphylococcus aureus 20 SM SR EN ISO 6888-3:2013
a fost inregistrat TIA Bacterii din genul Salmonella 20 SM EN ISO 6579-1:2017
Tipizarea 8 SM SR EN ISO 6579-3:2017
L. monocytogenes 6 SM EN ISO 11290-1:20107
Micete (drojdii/mucegai) 4/4 GOST 10444.12-88
SESIZARI, PETITII
i) Numarul total de colonii 20 SM EN ISO 4833-1:2014 LEGEA nr. 105/2003
(NMMAFA) Codul administrativ nr.
Bacterii coliforme 10 SM ISO 4831:2010 116/2018
Produse alimentare suspecte | Escherichia coli 2 SM ISO 7251:2016
a fi neconforme in urma Staphylococcus aureus 10 SM SR EN ISO 6888-3:2013
sesizarilor/petitiilor Bacterii din genul Salmonella 10 SM EN ISO 6579-1:2017
Tipizarea 2 SM SR EN ISO 6579-3:2017
L. monocytogenes 2 SM EN ISO 11290-1:20107
Micete (drojdii/mucegai) 1/1 GOST 10444.12-88

A. CRITERII FIZICO-CHIMICE SI ORGANOLEPTICE A PRODUSELOR ALIMENTARE CA MATERIE PRIMA SI PRODUSE

FABRICATE
Denumirea produsului investigat Indicator Nr. de probe Baza normativa
Organoleptica 10
Umiditate 10
Produse alimentare destinate Tmomm Emmmom ge o_mn.i 10
PRNSNRN: folr — Tmowm masicd de grasime 10 hm@.mb.p nr. .Sm\woo”w
Fractia masica de proteind 10 Codul administrativ nr. 116/2018
consumator : e
Continutul de amidon 10
Fractia masici de fosfati 10

Fractia masica de nitriti

10




Aciditate 10
Substanta uscatd 10
Grisimi striine 40
Parazitologia 16

SECTIUNEA a3-a

EXAMENE DE LABORATOR PENTRU DETERMINAREA INDICILOR MICROBIOLOGICI LA APA DIN CADRUL

BLOCURILOR ALIMENTARE iN INSTITUTIILE DE INVATAMANT GENERAL, TABERE DE ODIHNA SI INTREMARE A
SANATATII COPIILOR, UNITATI DE COMERT SI ALIMENTATIE PUBLICA

Examene Microbiologic Numarul de probg Unititile in care se preludeaza teste de sanitatie
. . E. coli 750 In unitatile previzute in Sectiunea 1 din prezentul capitol anual sau in
Apa din cadrul blocurilor . . : . ﬁ .. . ﬁ ;e n a B e
alimentare Enterococi (Streptococi 750 cazul suspiciunii, sau in cazul aparitiilor TIA in cadrul instituttiilor de
B fecali) stat. |

SECTIUNEA a 4 -2
EXAMENE DE LABORATOR PENTRU STABILIREA EFICIENTEI OPERATIUNILOR DE IGIENIZARE
iN INSTITUTIILE DE INVATAMANT GENERAL, TABERE DE ODIHNA SI iNTREMARE A SANATATII
COPIILOR, UNITATI DE COMERT S$I ALIMENTATIE PUBLICA

Examene Microbiologic Numiirul de probe Unititile in care se preludeaza teste de sanitatie
In unititile prevazute in Sectiunea 1 din prezentul capitol anual sau in
Teste de sanitatie'" Bacterii coliforme 560 cazul suspiciunii. sau in cazul aparitiilor TIA in cadrul institutiilor de
stat.

M Conform normelor sanitare ale Ministerului Sanatatii, Muncii si Protectiei Sociale.
®) probele se preleveazi din zonele de prelucrare si de pe 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 efectueazi de cétre inspectori din cadrul STSA in cazul in care in urma verificirii/supravegherii/monitorizarii se

suspecteaza sau se constata o neconformitate.
Frecventa verificarilor/ supravegherii/monitorizarii se asigura conform prevederilor Sectiunii 2 din prezentul capitol.
fn cazul unor rezultate de laborator necorespunzitoare frecventa controlului va fi maritd pané la obtinerea de rezultate corespunzatoare.



