Anexa nr.23SA-23

 la Ordinul Ministerului 
nr._____ din _________

AGENŢIA NAŢIONALĂ PENTRU SIGURANŢA ALIMENTELOR
MD-2009, mun.Chişinău, str.M.Kogălniceanu, 63, tel.+373-22-26-46-40, fax +373-22-26-46-40
E-mail: info@ansa.gov.md , www.ansa.gov.md


LISTĂ DE VERIFICARE Nr.
PENTRU CONTROLUL DE STAT ȘI SUPRAVEGHEREA SECȚIILOR CULINARE DIN INCINTĂ UNITĂȚILOR DE COMERȚ

I. Numele, prenumele și funcțiile inspectorilor care efectuează controlul

____________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________

II. Persoana și obiectul supuse controlului:
Denumirea persoanei supuse controlului____________________________________________________
____________________________________________________________________________________

Sediul juridic__________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________

Cod fiscal____________________________________________________________________________  

Numele, prenumele conducătorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia:___________
____________________________________________________________________________________



Unitatea structurală/funcțională supusă controlului (denumirea):_________________________________
____________________________________________________________________________________


Sediul unității structurale/funcționale:______________________________________________________
____________________________________________________________________________________

Tipul întreprinderii:____________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________  

Genul de activitate (detaliați conform documentelor de înregistrare) :_____________________________
____________________________________________________________________________________  




	Suprafața unității de alimentație publică, m2
	

	Anul și perioada ultimilor
	modernizări
	

	
	reparații
	

	
	modificări
	

	Unitatea este operațională
	Pe toată perioada anului
	

	
	Activitate sezonieră
	

	Unitatea activează
	Într-un singur schimb
	

	
	În schimb prelungit
	

	
	În două schimburi
	

	Aprovizionarea cu apă potabilă
	De la rețeaua publică
	

	
	Din sursa proprie (debit) m3/h, capacitate rezervoare
	

	
	Fântână
	

	Sistemul de canalizare
	Racordat la rețeaua publică
	

	
	Sistem propriu de evacuare și/sau stație de epurare proprie (capacitați de stocare/epurare
m3/h)
	

	Numărul de personal angajat pentru unitatea de alimentație publică
	Numărul de personal prevăzut în unitatea de alimentație publică prevăzut în instituție
	

	
	Numărul de personal real angajat la unitatea de alimentație publică din instituție
	

	
	Numărul de personal angajat cu studii de specialitate
	

	
	Numărul de personal angajat cu alte studii
	



III. Informații despre persoana supusă controlului necesare pentru evaluarea riscurilor1
	Criteriul2
	Informația curentă (deținută de ANSA la data inițierii controlului)
	Gradul de risc
	Informația curentă este valabilă (se bifează dacă este cazul)
	Informația revizuită în cadrul controlului (se completează dacă este cazul)

	Tipul de produs alimentar și materia primă utilizată
	
	
	
	

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

	Aplicarea principiilor de analiză a riscurilor și puncte critice de control (HACCP)
	
	
	
	

	Numărul de potențiali consumatori, afectați	de nerespectarea cerințelor privind siguranța alimentară
	
	
	
	

	Istoricul conformității cu prevederile legislației, precum și cu prescripțiile Agenției, conform ultimului control
	
	
	
	





IV. Lista de întrebări
	Nr.d/o
	Întrebarea
	Referință legală
	Conformitatea
	Comentarii
	Ponderea

	
	
	
	da
	nu
	Nu este cazul
	
	

	Cerințe generale

	1. 
	Unitatea de alimentație publică este înregistrată în domeniul siguranței alimentelor?
(Unitățile care dețin autorizație sanitară veterinară valabilă nu necesită a deține   certificat de înregistrare în domeniul siguranței alimentelor)
	Art. 311 din Legea nr.306/2018

	
	
	
	
	20

	2. 
	Operatorul a notificat autoritatea publică locală privind inițierea activității de comerț a unității de alimentație publică?
	Art.13 alin.(6) lit.c), art.15 alin.(2) din Legea	nr.231/2010
	
	
	
	
	5

	Cerințe privind protecția consumatorilor

	3. 
	Preţurile şi tarifele produselor oferite consumatorilor sunt indicate la vedere,  într-o formă clară şi explicită astfel încât consumatorul să le poată asocia cu un produs anume? 
(În cazul în care preţurile se află în vitrinele exterioare, acestea se indică astfel încât consumatorul să le poată vedea cu uşurinţă fără a intra în suprafaţa de vânzare ).
	Art.25 alin.(10) din Legea nr.105/2003

Pct.11, 12  și 14 anexa 3 din HG nr.206/2023
	
	
	
	
	8

	4. 
	În activitatea unității sunt utilizate exclusiv practici comerciale corecte?
Practicile	comerciale incorecte sunt interzise.(ex.: s-a constatat înșelare la măsurat, la cântar, la achitare, etc.)
	Art.13 alin.(1) și (4) din legea nr.105/2003
	
	
	
	
	18

	5. 
	Mijloace de măsurare utilizate la unitate aparțin operatorului, sunt explicite, se află la vederea consumatorilor și verificate metrologic?
	Art.12 alin.(6) și
(7) din Legea nr.105/2003
Art.20 alin.(3) din Legea nr.231/2010
	
	
	
	
	18

	6. 
	Produsele culinare nepreambalate comercializate în secțiile culinare sunt însoțite de informația privind denumirea produsului alimentar, lista de ingrediente, precum și orice ingredient sau adjuvant tehnologic care provoacă alergii sau intoleranță,   data ora fabricării, precum şi a termenului de valabilitate exprimat în ore? (Informațiile obligatorii trebuie înscrise pe un afiș, anunț, broșură, catalog sau în altă formă și se plasează într-un loc vizibil și accesibil consumatorilor.)
	Art.37 alin.(1)-(2) din Legea nr.279/2017

	
	
	
	
	18

	Cerințe privind spațiile și facilitățile unității

	7. 
	Construcția, designul, proiectarea, localizarea și mărimea secției culinare permite efectuarea permit efectuarea igienică a tuturor operațiunilor, inclusiv protecția împotriva contaminării, inclusiv oferă condiții de manipulare și de depozitare a produselor alimentare la o temperatură controlată?
	Art.9 alin.(2)  lit.a) - d) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	8. 
	Unitatea dispune de toalete conectate la un sistem de canalizare și sunt amplasate astfel încât nu comunice direct cu spațiile în care sânt manipulate produsele alimentare?
	Art.9 alin.(3) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	

15

	9. 
	Unitatea este asigurată cu lavoare pentru spălarea mâinilor, prevăzute cu apă curentă caldă și rece, cu materiale pentru spălarea și uscarea igienică a mâinilor?
	Art.9 alin.(4)       din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	

15

	10. 
	Dispozitivele pentru spălarea produselor alimentare sunt separate de cele pentru spălatul mâinilor?
	Art.9 alin.(4) din Legea
nr.296/2017
	
	
	
	
	
15

	11. 
	Unitatea este asigurată cu mijloace de ventilație naturală sau mecanică,    ieșirile spre exterior fiind asigurate
cu plase de protecție? Sistemul de ventilare previne acumularea căldurii, a prafului şi condensarea aburilor, precum şi pentru eliminarea aerului contaminat?
	Art.9 alin.(5) din Legea nr.296/2017

Pct.29 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	11

	12. 
	Unitatea dispune de iluminare naturală și/sau artificială?
	Art.9 alin.(7) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	
7

	13. 
	Lămpile de iluminare şi accesoriile suspendate deasupra produselor culinare în orice punct al fluxului de producere trebuie sunt sigure şi protejate, pentru a preveni contaminarea produselor culinare în caz de spargere?

	Pct.28 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	10

	14. 
	Unitatea dispune vestiare pentru  personal?
	Art.9 alin.(9) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	
15

	15. 

	Depozitarea agenților de curățare și a substanțelor dezinfectante se face separat de zonele în care se manipulează produsele alimentare?
	Art.9 alin.(10) din Legea nr.296/2017


	
	
	
	
	12

	16. 

	Pavimentul din încăperile în care sânt depozitate, tratate sau procesate produsele alimentare este dintr-un material impermeabil, nonabsorbant, lavabil și netoxic, permite drenajul adecvat al suprafețelor? Suprafețele pavimentului sunt menținute în stare bună?
	Art.10 alin.(1) lit.a) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	


10

	17. 
	Suprafețele pereților din încăperile în care sânt depozitate, tratate sau procesate produsele alimentare sunt menținute în stare bună, sunt din materiale impermeabile, nonabsorbante, lavabile și netoxice și dispun de o suprafață netedă până la o înălțime adecvată efectuării diferitor operațiuni?
	Art.10 alin.(1)  lit.b) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	


10

	18. 
	Plafoanele, suprafața interioară a acoperișului și accesoriile suspendate sunt construite și finisate astfel încît se previne acumularea de murdărie, se reduce condensul, creșterea mucegaiului și împrăștierea de particule?
	Art.10 alin.(1) lit.c) din Legea nr.296/2017

Pct.11 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	


10

	19. 


	Ferestrele ce pot fi deschise în afară sunt dotate cu plase împotriva insectelor, ce pot fi uşor demontate pentru a fi igienizate?
	Art.10 alin.(1) lit.d) din Legea nr.296/2017;

	
	
	
	
	


5

	20. 

	Uşile sunt uşor de curăţat şi de dezinfectat, având suprafețe netede și nonabsorbante?
	Art.10 alin.(1) lit.e) din Legea nr.296/2017;


	
	
	
	
	


5

	21. 

	Încăperile sunt asigurate cu dispozitive pentru curățarea, dezinfecția și depozitarea ustensilelor și a echipamentelor de lucru?
	Art.10 alin.(2) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	

5

	22. 

	Vitrinele frigorifice unde are loc comercializarea produselor culinare dispun de secțiuni separate prin material impenetrabil (sticlă, metal, materiale plastice), astfel ca să nu fie posibilă contaminarea secundară sau încrucișată.
	Pct.27 anexa 4 din HG nr.206/2023
	
	
	
	
	15

	23. 
	Unitatea este dotată, după caz, cu spații suficiente de depozitare a produselor culinare și semipreparate, inclusiv spații și a ambalajelor, astfel încât să nu permită degradarea, impurificarea sau contaminarea produselor?
	Pct.12, 14 anexa 5 din HG nr.206/2023
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind materialele, instalațiile și echipamentele, suprafețele de lucru și materialele  destinate să vină în contact cu produsele alimentare

	24. 
	Suprafețele de lucru (inclusiv suprafețele echipamentelor) din spațiile în care sânt manipulate produse alimentare sunt menținute în stare bună, fiind din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune și netoxice, care permit curățarea și dezinfecția lor?
	Art.10 alin.(1) lit.f) din Legea nr.296/2017

Pct.31, 32 anexa 5 din HG nr.206/2023


	
	
	
	
	


10

	25. 
	Materialele, instalațiile și echipamentele care vin în contact cu produsele alimentare se igienizează și dezinfectează, fiind        evitat pericolul de contaminare?
	Art.13 alin.(1) lit.a) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	

15

	26. 
	Pentru manipularea materiilor prime şi a produselor culinare tratate termic sau semipreparate sunt utilizate utilaje, mobilier tehnologic şi ustensile separate, marcate corespunzător?
	Pct.31, 32 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	15

	27. 
	Produsele biocide utilizate pentru dezinfectarea echipamentelor, recipientelor, ustensilelor de consum, suprafețelor sau conductelor folosite pentru producția, transportul, depozitarea sau consumul produselor alimentare sunt înregistrate de stat
și incluse în Registrul Național al Produselor Biocide?
	Pct.11, 38, 110
din HG nr.344/2020
	
	
	
	
	



10

	Cerințe privind aprovizionarea cu apă și canalizare

	28. 
	Unitatea este prevăzută cu sursă de apă potabilă curentă, rece și caldă, sub presiune și temperatură adecvată, în cantitate suficientă și conformă prevederilor Legii nr.182/2019 privind calitatea apei potabile?
	Art.15 alin.(1) din Legea nr.296/2017

Pct.17 din anexa 5 A HG nr.206/2023

	
	
	
	
	
18

	29. 
	Operatorul asigură controlul potabilității apei?
	Art. 312 alin. (1)
lit. d) din Legea nr. 306/2018
	
	
	
	
	
15

	30. 
	Circuitul apei nepotabile în unitate se face printr-un sistem separat, bine identificat, care nu are conexiuni cu sistemul de apă potabilă?
	Art.15 alin.(4) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	
 7

	Cerințe privind curățarea și igiena spațiilor, utilajelor, instalațiilor și ustensilelor

	31. 
	Toate încăperile, utilajele, instalaţiile, inclusiv canalele de scurgere, ustensilele sunt întreţinute permanent în stare de curăţenie şi bună funcţionare.Încăperile sunt întreţinute libere de condensat, vapori şi surplus de apă, iar periodic sunt curăţate şi reparate.
	Pct.73 anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	15

	32. 
	Substanţele detergente şi dezinfectante sunt folosite conform destinaţiei, în concentraţiile corespunzătoare şi, după caz, autorizate conform cerințelor Legii nr.277/2018 privind substanțele chimice?
	Pct.76 anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	12

	33. 
	Instrumentele şi echipamentele de întreținere şi curăţare, chimicalele, spălătoarele, aspiratoarele, detergenţii şi dezinfectantele şi alte substanţe şi instrumente similare sunt păstrate şi depozitate separat, astfel încât să nu contamineze produsele alimentare, ustensilele sau instalaţiile?
	Pct.82 anexa 5 HG 206
	
	
	
	
	10

	34. 
	Unitatea dispune de programe procedurale scrise pentru proceduri de curăţare şi dezinfectare, asigurând că toate suprafeţele sunt corespunzător curăţate şi că zonele critice, instalaţiile şi materialele sunt marcate pentru a li se acorda atenţie specială?
	Pct.85 anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	12

	Cerințe privind materia primă, produsele alimentare și  organizarea procesului tehnologic

	35. 
	Unitatea folosește materii prime, materii auxiliare, semifabricate, pentru care dispune de acte ce atestă inofensivitatea și calitatea acestora, conform Legii nr.306/2018 privind siguranța alimentelor și de facturi fiscale sau act de achiziție a produselor?
	Pct.36, 38 și 40 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	18

	36. 
	Unitatea respectă condițiile de păstrare, regulile vecinătății mărfurilor și termenul de valabilitate a materiei prime, semifabricatelor și producției finite? 

	Art.7, alin.(6), lit.
f), art.12, alin.(6),
art.13, alin.(1) din Legea nr.306/2018;
Pct.41, 42, 43, 44 din anexa 5 a HG nr.206/2023

	
	
	
	
	15

	37. 
	Operatorul întreprinde, în calitate de măsuri specifice de igienă, prelevarea de probe şi efectuarea încercărilor de laborator?		
	Art.3 alin.(3) lit.e) din Legea nr.296/2017;
	
	
	
	
	15

	Depozitarea și comercializarea produselor culinare

	38. 
	Toate spațiile de refrigerare, inclusiv vitrinele frigorifice  sunt dotate cu dispozitive de măsurare a temperaturii sau înregistrare a ei, amplasate vizibil, cu asigurarea înregistrării temperaturii maxime a spațiului de refrigerare?
	Pct.54 anexa 5 din HG 206/2023

Art.3 alin.(3) lit.
c), art.17 alin.(5)
din	Legea	nr.
296/2017
	
	
	
	
	12

	39. 
	Temperatura din încăperile în care are loc manipularea și depozitarea produselor alimentare este monitorizată şi înregistrată? Se respectă condițiile de depozitare pentru fiecare categorie de produse?
	Art.9 alin.2 lit.d) din Legea nr.296/2017

Pct.41-44 din anexa nr.5 a HG 206/2023


	
	
	
	
	12

	40. 
	În secția comercială se iau măsuri eficiente pentru a preveni contaminarea încrucișată a produselor alimentare preparate şi semipreparate prin contactul direct sau indirect cu materia primă crudă?
	Pct.67, 68 din anexa nr.5 a HG 206/2023
	
	
	
	
	15

	41. 
	Produsele alimentare sunt transportate/livrate cu mijloace de transport care dețin autorizație sanitar-veterinară valabilă?
	Art.20 alin.(3) din Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	
20

	42. 
	Unitatea are elaborate proceduri permanente bazate pe principiile HACCP sau cel puțin a bunelor practici de igienă și le aplică?
	Art.1 alin.(1) lit.(b) și art.3 alin.(7) din Legea nr.296/2017

Art.312 alin. (1) lit. f) din Legea nr.306/2018

	
	
	
	
	18

	43. 
	Fiecare lot de produse alimentare este recepționat și 
 introdus pe piață este însoțit de un certificat de calitate?
	Art.131 alin. (2) și (5) Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	44. 
	Operatorul din domeniul alimentar efectuează controlul siguranței produselor alimentare în conformitate cu planurile de autocontrol?
	Art.131 alin. (3) și (4) Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind trasabilitatea produselor alimentare

	45. 
	Operatorul dispune de sistem care să permită identificarea trasabilității la toate etapele lanțului alimentar (menține înregistrări privind loturile de produse culinare comercializate)? (test de trasabilitate)
	Art.11 alin.(1) și (4) din Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	46. 
	Operatorul dispune de sistem care să permită identificarea întreprinderilor de la care a fost aprovizionat produse alimentare?
	
Art.11 alin.(3) din Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind materialele de contact cu produsele alimentare

	47. 
	Materialele care vin în contact cu produsele alimentare (utilaje, ambalaje) utilizate la unitate inclusiv la preambalarea produselor culinare sunt autorizate?

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

Pct.20 și 37  anexa 4 din HG 206/2023

	
	
	
	
	20

	48. 
	Materialele, utilajele, instalațiile şi echipamentele, care vin în contact cu produsele alimentare, sunt curățate, inclusiv prin demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sfârșitul fiecărei zile sunt suplimentar supuse şi dezinfecției?
	Art.13 alin.(1) lit.
a) din Legea nr.296/2017;


	
	
	
	
	15

	49. 
	Ambalajele și materialele pentru împachetare sunt depozitate astfel încât să nu fie expuse
pericolului de contaminare?
	Art.18 alin.(2) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	5

	Cerințe privind colectarea, depozitarea și evacuarea deșeurilor

	50. 
	Unitatea dispune de spaţii închise, bine ventilate, să prevină accesul la dăunători, separate de încăperile de depozitare a materiilor prime şi a produselor culinare sau spații corespunzător amenajate ori instalaţii pentru depozitarea deşeurilor anterior eliminării lor, întreţinute permanent în stare bună de igienă şi de funcţionare.
	Art.86 și 87 anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	15





	51. 
	Deșeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile și alte resturi sunt îndepărtate din încăperile în care sunt prezente produsele alimentare, astfel încât acestea să nu constituie o sursă directă sau indirectă de contaminare?
	Art.14 alin.(1) și (4) din    Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	52. 
	Deșeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile și alte resturi se depozitează în containere care se pot închide și care sunt construite și ținute în condiții ce permit să fie igienizate, iar în caz de necesitate, și dezinfectate?
	Art.14 alin.(2) din  Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	10

	Cerinţe privind controlul dăunătorilor

	53. 
	Operatorul aplică proceduri pentru controlul organismelor dăunătoare, pentru evitarea accesului animalelor domestice în locurile de pregătire, manipulare sau depozitare a produselor alimentare (ex. un plan pentru dezinfecție, dezinsecție și deratizare sau un contract cu o companie abilitata)?
	Art.17 alin.(4) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	54. 
	Produsele biocide utilizate pentru combaterea dăunătorilor sunt înregistrate de stat și incluse în Registrul Național al Produselor
Biocide?
	Pct.11, 38, 110
din HG nr.344/2020
	
	
	
	
	

10

	Cerințe privind igiena personalului unității

	55. 
	În unitate se verifică zilnic starea de sănătate/igienă individuală a personalului şi nu se admite persoanele care prezintă febră, diaree sau infecţii acute ale nasului, gâtului sau ale pielii, răni infectate pe suprafeţele corpului, care vin sau pot să vină în contact cu produsele alimentare? 
	Pct.109, 111 anexa 5 din HG 206/2023
	
	
	
	
	18

	56. 

	Persoanele care lucrează în zona de  manipulare a produselor alimentare   dețin carnet medical și au fost supuse controlului medical la angajare și periodic ulterior?
	Art.16 alin.(1) din Legea nr.296/2017

Art.214 alin.(4) și (5) din Legea nr.231/2010
	
	
	
	
	


20

	57. 

	Persoanele care sunt implicate comercializarea produselor culinare sunt instruite în  materie de igienă, sănătate publică,  igienă a produselor alimentare şi igienă a muncii, sânt atestate conform reglementărilor în domeniul alimentar aplicabile domeniului de activitate a unității?
	Art.23 alin.(1) din Legea nr.306/2018

Pct.105 anexa 5 din HG nr.206/2023
	
	
	
	
	


15

	58. 

	Persoanele care lucrează în zona de manipulare a produselor alimentare   poartă o vestimentație adecvată, curată și, după caz, echipament de
protecție?
	Art.16 alin.(1) din Legea nr.296/2017

Pct.108, 113 anexa 5 din HG nr.206/2023

	
	
	
	
	

12

	
	TOTAL
	

	
	
	
	
	


V. Punctajul pentru evaluarea riscului

	Încălcări
	Numărul de
întrebări
conform
clasificării
încălcărilor
(toate
întrebările
aplicate)
	Numărul de
încălcări
constatate
în cadrul
controlului
(toate
întrebările
neconforme)
	Gradul de conformare conform numărului de încălcări % (1-(col 3/col 2) x100%)
	Ponderea valorică totală conform clasificării încălcărilor (suma punctajului tuturor întrebărilor
aplicate)
	Ponderea
valorică a
încălcărilor
constatate
în cadrul
controlului
(suma
punctajului întrebărilor neconforme)
	Gradul de
conformare
conform
numărului de
încălcări %
(1-(col 6/col 5)
x100%)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Minore
	
	
	
	
	
	

	Grave
	
	
	
	
	
	

	Foarte grave
	
	
	
	
	
	

	Total
	
	
	
	
	
	



VI. Ghid privind sistemul de apreciere
	Clasificarea încălcărilor, identificate în baza întrebărilor formulate
	Punctajul

	Minore
	1 – 5

	Grave
	6 – 10

	Foarte grave
	11 - 20



VII. Lista actelor normative relevante
1. Legea nr.105 din 13.03.2003 privind protecția consumatorilor;
2. Legea nr.221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinară;
3. Legea nr.231 din 23.09.2010 cu privire la comerţul interior;
4. Legea 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare;
5. Legea nr.296 din 21.12.2017 privind cerințele generale de igienă a produselor alimentare;
6. Legea nr.306 din 30.11.2018 privind siguranța alimentelor;
7. Legea nr.182 din 19.12.2019 privind calitatea apei potabile;
8. Hotărârea Guvernului nr.206/2023 cu privire la aprobarea regulamentelor și a regulilor din comerțul interior și abrogarea unor hotărâri ale Guvernului.



Întocmită la data de  	

Semnătura inspectorilor prezenți la realizarea controlului:

       
Nume, prenume	Semnătura

Nume, prenume	Semnătura

