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Republica Moldova

PARLAMENTUL

LEGE Nr. LP296/2017
din 21.12.2017

privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare

Publicat : 12.01.2018 in MONITORUL OFICIAL Nr. 7-17 art. 60 Data intrarii in vigoare
Parlamentul adopta prezenta lege organica.

Prezenta lege transpune prevederile Regulamentului (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, de asemenea
prevederile Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine
animala si ale Regulamentului (CE) nr. 2074/2005 al Comisiei din 5 decembrie 2005 de stabilire a
masurilor de aplicare privind anumite produse reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului si organizarea unor controale oficiale prevazute de
regulamentele (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si (CE) nr. 882/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului, de derogare de la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului si de modificare a regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si (CE)
nr. 854/2004.

Capitolul I
DISPOZITII GENERALE
Articolul 1. Scopul si domeniul de reglementare
al prezentei legi

(1) Prezenta lege stabileste cerintele generale de igiena a produselor alimentare pentru
operatorii din businessul alimentar, tinindu-se cont de urmatoarele reglementari:

a) asigurarea sigurantei produselor alimentare pe tot lantul alimentar;

b) implementarea generala a procedurilor bazate pe principiile analizei pericolelor si stabilirii
punctelor critice de control (Hazard Analysis and Critical Control Points, in continuare - HACCP),
impreuna cu aplicarea bunelor practici de igieng;

c) elaborarea si respectarea ghidurilor nationale si internationale de bune practici la toate
etapele lantului alimentar, in conformitate cu cerintele de igiena a produselor alimentare si cu
aplicarea principiilor HACCP;

d) verificarea corespunderii produselor alimentare importate cu cerintele de igiena a
produselor alimentare nationale, echivalente cu cele ale Uniunii Europene;

e) responsabilizarea operatorilor din businessul alimentar privind siguranta produselor



alimentare.

(2) Prevederile prezentei legi se aplica tuturor etapelor de productie, de prelucrare si de
distributie a produselor alimentare, precum si activitatilor de export.

(3) Prevederile prezentei legi nu se aplica:
a) productiei primare destinate consumului casnic privat;

b) prepararii casnice, manipularii si/sau depozitarii produselor alimentare destinate
consumului casnic privat;

c) centrelor de colectare si tabacariilor, ce cad sub incidenta definitiei activitatilor din
domeniul alimentar, numai pentru faptul ca acestea manipuleaza materia prima pentru producerea
de gelatina sau colagen.

Articolul 2. Notiuni de baza

In scopul aplicarii prezentei legi, se utilizeaza notiunile din Legea nr. 113/2012 cu privire la
stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor, de
asemenea se definesc, suplimentar, urmatoarele notiuni principale:

igiena produselor alimentare - masurile si conditiile necesare pentru combaterea pericolelor
si asigurarea calitatii unui produs alimentar pentru consum uman, in conformitate cu destinatia
prestabilita a acestuia;

intreprindere din domeniul alimentar - orice intreprindere, indiferent de forma de
proprietate, ce desfasoara operatiuni de fabricare, prelucrare, depozitare, transport, comercializare
sau de distributie a produselor alimentare;

produse primare - produsele rezultate din productia primara, incluzind produse de origine
vegetala si animala, produse din vinat si pescuit;

unitate de comert ambulant - unitate de comert cu amanuntul, asamblata din elemente usor
demontabile, care poate fi mutata din loc in loc si care, de regula, nu dispune de spatiu pentru
pastrarea produselor, in care se comercializeaza un sortiment redus de marfuri si se ofera conditii
minime de comoditate pentru consumatori. Unitatile de comert ambulant sint:

- stationare provizorii (pavilion, ghereta);

- mobile (standuri mobile, tonete, tarabe, tejghele, carucioare, aparate-automat pentru
vinzari, autoremorci, rulote mobile, vehicule/automagazine special amenajate ori alte utilaje mobile
pentru comert);

echivalent - capacitatea diferitor sisteme de a indeplini aceleasi obiective;
contaminare - prezenta sau introducerea unui pericol;
apa curata - apa de mare curata si apa proaspata de o calitate similara;

impachetare - plasarea unui produs alimentar intr-un ambalaj sau recipient aflat in contact
direct cu produsul alimentar si, respectiv, ambalajul sau recipientul insusi;

ambalare - plasarea unuia sau mai multor produse alimentare impachetate intr-un al doilea



recipient si, respectiv, chiar acesta din urma;

recipient inchis ermetic - recipientul care este proiectat si destinat a fi sigur fata de
patrunderea pericolelor;

prelucrare - orice actiune care modifica in mod semnificativ produsul initial, inclusiv prin
incalzire, afumare, sarare, coacere, uscare, marinare, extragere, extrudare sau prtintr-o combinatie
a acestor procedee;

produse neprelucrate - produsele alimentare care nu au fost prelucrate, incluzind produsele
care au fost divizate, separate, transate, decupate, dezosate, tocate, jupuite, farimitate, taiate,
curatate, decorticate, macinate, racite, inghetate, congelate sau decongelate;

produse prelucrate - produsele alimentare ce rezulta din prelucrarea produselor
neprelucrate. Aceste produse pot sa contina ingredientele necesare fabricarii lor sau care le confera
caracteristici specifice;

produse alimentare traditionale - produse alimentare fabricate in mod traditional, ce sint
recunoscute istoric ca produse traditionale sau sint fabricate prin referinte tehnice la un procedeu
traditional, codificate ori inregistrate, ori dupa metode de fabricatie traditionale, sau sint protejate
ca produse alimentare traditionale printr-o reglementare internationala, nationala, regionala sau
locala.

Articolul 3. Responsabilitatile operatorilor din businessul
alimentar privind igiena produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar se asigura ca toate etapele de productie, de
prelucrare si de distributie a produselor alimentare aflate sub controlul lor corespund cerintelor de
igiena prevazute de prezenta lege.

(2) Operatorii din businessul alimentar care realizeaza productie primara si operatiuni
asociate acesteia se conformeaza cerintelor de igiena prevazute la capitolul III.

(3) Operatorii din businessul alimentar intreprind urmatoarele masuri specifice de igiena:
a) conformarea cu criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

b) procedurile necesare pentru realizarea obiectivelor prevazute de prezenta lege;

c) conformarea cu cerintele privind controlul temperaturii pentru produsele alimentare;
d) mentinerea lantului criogenic;

e) prelevarea de probe si efectuarea incercarilor de laborator.

(4) Agentia Nationalda pentru Siguranta Alimentelor (denumitda in continuare Agentie)
elaboreaza si pune in aplicare masuri specifice de igiena si metodele de prelevare a probelor si de
analiza asociate, aprobate de Guvern.

(5) Operatorii din businessul alimentar utilizeaza metode speciale de prelevare a probelor si
de analiza sau metode ce ofera rezultate echivalente cu cele obtinute prin utilizarea metodei de
referinta doar in cazul in care acestea sint validate sau recunoscute pe plan international.



(6) Operatorii din businessul alimentar utilizeaza ghidurile nationale si internationale de bune
practici ca suport pentru asigurarea conformitatii cu obligatiile ce le revin.

(7) Operatorii din businessul alimentar implementeaza si mentin proceduri permanente,
bazate pe principiile HACCP, care constau in urmatoarele:

a) identificarea oricarui pericol ce poate fi prevenit, redus sau eliminat;

b) identificarea punctelor critice de control pentru etapa sau etapele in care controlul este
esential, pentru a se preveni, reduce ori elimina un pericol;

c) stabilirea limitelor critice in punctele critice de control ce separa acceptabilul de
inacceptabil pentru prevenirea, reducerea sau eliminarea pericolelor identificate;

d) stabilirea si implementarea unor proceduri eficiente de monitorizare in punctele critice de
control;

e) stabilirea unor actiuni corective in cazul in care monitorizarea indica faptul ca un punct
critic de control nu se afla sub control;

f) stabilirea unor proceduri ce trebuie sa fie efectuate cu regularitate pentru a se verifica
daca masurile enuntate la lit. a)-e) functioneaza eficient;

g) intocmirea documentelor pregatitoare, de executie, de organizare, de raportare si
inregistrare pentru a se demonstra aplicarea eficienta a masurilor prevazute la lit. a)-f).

(8) In cazul oricarei modificari a produsului, a procesului de productie sau a unei etape in
procesul de productie, operatorii din businessul alimentar reexamineaza procedura HACCP si
opereaza modificarile ce se impun. Prevederile alin. (7) se aplica numai operatorilor din businessul
alimentar care realizeaza orice etapa de productie, de prelucrare si de distributie a produselor
alimentare dupa productia primara si operatiunile asociate acesteia.

(9) Operatorii din businessul alimentar asigura:

a) furnizarea catre Agentie, la solicitarea acesteia, a documentelor specificate la alin. (7) lit.
g), ce atesta indeplinirea procedurilor bazate pe principiile HACCP, tinindu-se cont de natura si
amploarea activitatii in domeniul alimentar;

b) actualizarea permanenta a documentelor ce descriu procedurile elaborate in conformitate
cu prezentul articol;

c) pastrarea documentelor si a inregistrarilor conform prevederilor Legii nr. 880/1992 privind
Fondul Arhivistic al Republicii Moldova.

(10) Agentia recomanda masuri detaliate pentru a facilita implementarea prezentului articol,
in special a procedurilor de utilizare stabilite prin ghiduri privind aplicarea principiilor HACCP, in
scopul conformarii cu prevederile alin. (7).

(11) Operatorii din businessul alimentar coopereaza cu Agentia in vederea efectuarii
controalelor oficiale privind produsele alimentare conform prevederilor Legii nr. 50/2013 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 si ale Legii nr.131/2012
privind controlul de stat asupra activitatii de intreprinzator.



(12) Operatorii din businessul alimentar isi exercita activitatea numai daca sint autorizati sau
inregistrati de catre Agentie conform prevederilor Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-
veterinara si ale Legii nr. 231/2010 cu privire la comertul interior.

(13) In vederea autorizarii sau inregistrarii de citre Agentie, operatorii din businessul
alimentar se asigura ca intreprinderile lor sint supuse cel putin unei inspectii efectuate la fata
locului conform Legii nr. 50/2013 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.

(14) La importul si exportul produselor alimentare, operatorii din businessul alimentar
respecta cerintele prevazute de prezentul articol, precum si alte cerinte in vigoare privind produsele
alimentare.

Capitolul II
GHIDURILE NATIONALE DE BUNE PRACTICI
Articolul 4. Intocmirea si utilizarea ghidurilor nationale de bune practice
(1) Agentia, impreuna cu asociatiile si institutiile de profil din sectoarele cu activitati in
domeniul alimentar, participa la elaborarea ghidurilor nationale de bune practici pentru igiena si

pentru aplicarea principiilor HACCP, in conformitate cu prezenta lege. Operatorii din businessul
alimentar utilizeaza aceste ghiduri in mod facultativ.

(2) Agentia evalueaza ghidurile nationale de bune practici pentru a se asigura ca:

a) acestea au fost elaborate in conformitate cu prevederile alin. (1) din prezentul articol si
alin. (1) al art. 5;

b) continutul acestora este utilizat in sectoarele din domeniul alimentar la care se refera;
c) acestea sint intocmite conform art. 3 pentru produsele alimentare la care se refera.

(3) Luind in considerare progresul tehnico-stiintific, Agentia, impreuna cu partile interesate,
actualizeaza, o data la 3 ani, ghidurile intocmite In scopul pastrarii caracterului lor practic.

(4) Ghidurile nationale de bune practici contin indrumari cu privire la bunele practici de
igiena pentru controlul pericolelor in productia primara si in operatiunile asociate acesteia.

(5) Ghidurile nationale de bune practici includ informatii privind pericolele ce pot aparea in
productia primara si operatiunile asociate acesteia, precum si masuri pentru controlul acestor
pericole, inclusiv masurile aferente corective. Astfel de masuri includ, spre exemplu:

a) controlul contaminarii, inclusiv cu micotoxine, cu metale grele sau cu material radioactiv;
b) utilizarea corecta a apei, a deseurilor organice si a fertilizatorilor;

c) utilizarea corecta a produselor pentru protectia plantelor si a biocidelor si trasabilitatea
acestora;

d) utilizarea corecta a produselor medicinale de uz veterinar si a aditivilor furajeri si
trasabilitatea acestora;



e) pregatirea, depozitarea si utilizarea corecta a hranei pentru animale, precum si
trasabilitatea acesteia;

f) ecarisarea animalelor moarte, inlaturarea deseurilor si a gunoiului;

g) masurile de protectie pentru prevenirea introducerii bolilor contagioase transmisibile la
oameni prin consumul de produse alimentare si orice obligatie de notificare a Agentiei cu privire la
acestea;

h) proceduri, practici si metode pentru a se asigura ca produsele alimentare sint produse,
manipulate, impachetate, depozitate si transportate in conditii de igiena, inclusiv igienizarea
eficienta si controlul asupra organismelor daunatoare;

i) masuri privind starea de curatenie a animalelor pentru taiere si reproducere;
j) masuri legate de intocmirea si pastrarea documentelor si a evidentelor.
Articolul 5. Distributia ghidurilor nationale si internationale de bune practice

(1) Asociatiile si institutiile de profil din sectoarele cu activitati in domeniul alimentar
participa la elaborarea si distribuirea ghidurilor nationale si a celor internationale de bune practici:

a) prin consultare si coordonare cu Agentia si cu grupurile de consumatori;
b) cu respectarea codurilor de practici ale Codex Alimentarius;

c¢) in conformitate cu cerintele prevazute in capitolul III, in cazul in care acestea se refera la
productia primara si la operatiunile asociate acesteia.

(2) Agentia instituie si opereaza sistemul de inregistrare a ghidurilor nationale de bune
practici, conforme cu cerintele art. 4 alin. (2), iar dupa aprobarea acestora le face accesibile prin
publicarea pe propria pagina web oficiala.

Capitolul III
CERINTE GENERALE DE IGIENA
PENTRU PRODUCTIA PRIMARA
Articolul 6. Operatiunile productiei primare
Productiei primare ii sint asociate urmatoarele operatiuni:

a) transportul, depozitarea si manipularea produselor primare la locul de productie, cu
conditia ca aceste operatiuni sa nu modifice substantial natura acestor produse;

b) transportul de animale vii, in cazul in care este necesar sa se indeplineasca obiectivele
prezentei legi;

c) in cazul produselor de origine vegetald, a produselor de pescarie si a produselor din vinatul
salbatic - operatiuni de transport pentru livrarea produselor primare a caror natura nu a fost
modificata substantial, de la locul de productie pina la o unitate.

Articolul 7. Responsabilitatile operatorilor din businessul alimentar fata de cerintele



generale de igiena pentru productia primara

(1) Operatorii din businessul alimentar se asigura, prin implementarea si respectarea
cerintelor de igiena a produselor alimentare, ca produsele primare sint protejate de contaminare,
avind in vedere orice prelucrare pe care aceste produse o vor suporta ulterior.

(2) Operatorii din businessul alimentar se conformeaza prevederilor referitoare la controlul
pericolelor pentru productia primara si operatiunile asociate acesteia, incluzind:

a) masuri pentru controlarea contaminarii ce provine din aer, sol, apa, din hrana pentru
animale, din fertilizanti, din produsele medicinale de uz veterinar, din produsele pentru protectia
plantelor, din biocide si din depozitarea, manipularea, colectarea si prelucrarea deseurilor;

b) masuri referitoare la sanatatea si bunastarea animalelor si la sanatatea plantelor, care au
implicatii asupra sanatatii omului, incluzind programe pentru monitorizarea si combaterea
zoonozelor si a agentilor acestora.

(3) Operatorii din businessul alimentar care cresc, colecteaza ori vineaza animale sau care
obtin produse primare de origine animala intreprind masuri pentru:

a) mentinerea in stare buna a instalatiilor utilizate pentru productia primara si operatiunile
asociate acesteia, inclusiv a instalatiilor utilizate la depozitarea si manipularea hranei pentru
animale, curatarea si dezinfectarea acestora;

b) mentinerea in stare curata a echipamentului, containerelor, boxelor si vehiculelor;

c) asigurarea curateniei animalelor ce urmeaza a fi sacrificate si a animalelor pentru
reproducere;

d) utilizarea apei potabile sau a apei curate pentru prevenirea contaminarii;

e) asigurarea starii bune de sanatate a personalului care manipuleaza hrana pentru animale
si instruirea cu privire la pericolele pentru sanatate;

f) evitarea contaminarii produselor alimentare, determinata de animale si de organismele
daunatoare;

g) depozitarea si manipularea deseurilor si a substantelor periculoase astfel incit sa se
previna contaminarea;

h) prevenirea introducerii si a raspindirii bolilor contagioase transmisibile la oameni prin
produse alimentare, inclusiv luarea masurilor de precautie in cazul in care se introduc animale noi si
raportarea la Agentie a suspiciunii despre existenta unor astfel de focare de bolj;

i) monitorizarea analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la animale sau pe alte
probe, ce au importanta pentru sanatatea omului;

j) utilizarea corecta a aditivilor furajeri si a produselor medicinale de uz veterinar, conform
instructiunilor de utilizare.

(4) Operatorii din businessul alimentar care produc sau colecteaza produse vegetale
intreprind masuri pentru:

a) mentinerea in stare curata a echipamentului, containerelor, boxelor, vehiculelor si vaselor;



b) asigurarea conditiilor igienice de productie, transport si depozitare si pentru curatenia
produselor vegetale;

c) utilizarea apei potabile sau apei curate pentru a preveni contaminarea;

d) asigurarea starii bune de sanatate a personalului care manipuleaza hrana pentru animale
si instruirea cu privire la pericolele pentru sanatate;

e) evitarea situatiilor in care animalele si organismele daunatoare pot cauza contaminarea
produselor alimentare;

f) depozitarea si manipularea deseurilor si a substantelor periculoase astfel incit sa se previna
contaminarea;

g) monitorizarea analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la plante sau pe alte
probe, care sint importante pentru sanatatea omului;

h) utilizarea corecta a produselor de uz fitosanitar si a biocidelor, in conformitate cu
instructiunile de utilizare a produselor respective.

(5) Operatorii din businessul alimentar intreprind masuri de remediere in cazul in care au
fost informati despre problemele identificate in timpul controalelor oficiale.

Articolul 8. Evidenta documentatiei
(1) Operatorii din businessul alimentar au obligatia:

a) de a pastra documentele de punere in aplicare a HACCP conform prevederilor Legii nr.
880/1992 privind Fondul Arhivistic al Republicii Moldova;

b) de a face disponibile, la solicitarea Agentiei, documentele de punere in aplicare a HACCP.

(2) Operatorii din businessul alimentar care cresc animale sau care obtin produse primare de
origine animala {in evidente cu privire la:

a) natura si originea hranei pentru animale, inclusiv privind orice utilizare a produselor
pentru protectia plantelor;

b) produsele medicinale de uz veterinar sau alte tratamente administrate animalelor, datele
de administrare si perioadele de asteptare;

c) aparitia bolilor sau a agentilor biologici care afecteaza inofensivitatea produselor
alimentare de origine animala;

d) rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la animale sau pe
alte probe prelevate in scop de diagnostic, ce au importanta pentru sanatatea omului;

e) orice rapoarte aferente verificarilor efectuate asupra animalelor sau produselor de origine
animala.

(3) Operatorii din businessul alimentar care produc sau colecteaza produse vegetale tin
evidente cu privire la:

a) orice utilizare a produselor fitofarmaceutice si a biocidelor;



b) orice aparitie a organismelor daunatoare sau a bolilor care pot afecta siguranta produselor
de origine vegetala;

c) rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la plante sau pe
alte probe, care sint importante pentru sanatatea omului.

(4) La intocmirea si pastrarea evidentelor, operatorii din businessul alimentar sint asistati de
alte persoane, precum medici veterinari, agronomi si tehnicieni agricoli.

Capitolul IV
CERINTE GENERALE DE IGIENA CARE
NU SE APLICA PRODUCTIEI PRIMARE
Articolul 9. Cerinte de igiena pentru intreprinderile din domeniul alimentar,
cu exceptia unitatilor de comert ambulant

(1) Intreprinderile din domeniul alimentar sint mentinute curate si in stare buna de
functionare si intretinere.

(2) Proiectarea, designul, constructia, localizarea si marimea intreprinderilor din domeniul
alimentar trebuie:

a) sa permita intretinerea, igienizarea si/sau dezinfectia necesara pentru a evita sau reduce la
minimum contaminarea pe calea aerului si sa asigure spatiu de lucru care ar permite efectuarea
igienica a tuturor operatiunilor;

b) sa previna acumularea murdariei, contactul cu materiale toxice, caderile de particule in
produse alimentare si formarea de condens sau de mucegaiuri nedorite pe suprafete;

c) sa permita aplicarea bunelor practici de igiena pentru produsele alimentare, inclusiv
protectia impotriva contaminarii si controlul asupra organismelor daunatoare;

d) sa ofere conditii de manipulare si de depozitare a produselor alimentare la o temperatura
controlata, cu capacitate suficienta pentru mentinerea produselor la temperaturi adecvate, si sa fie
proiectate astfel incit aceste temperaturi sa poata fi monitorizate si inregistrate.

(3) intreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu toalete conectate la un sistem
de canalizare. Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu spatiile in care sint manipulate produsele
alimentare.

(4) Tntreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu lavoare, amplasate si
concepute pentru spalarea miinilor. Lavoarele pentru spalarea miinilor sint prevazute cu apa
curenta calda si rece, cu materiale pentru spalarea si uscarea igienica a miinilor. Actionarea
acestora se face pe principiul ,miinilor libere”. Dispozitivele pentru spalarea produselor alimentare
sint separate de cele pentru spalarea miinilor.

(5) Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu mijloace de ventilatie naturala
sau mecanica. Este interzis ca fluxul mecanic de aer dintr-o zona contaminata sa treaca catre o zona
curatd. Sistemele de ventilatie sint construite astfel incit sa permita ca filtrele si alte componente ce
necesita curatare sau inlocuire sa fie usor accesibile.



(6) Grupurile sanitare trebuie sa detina ventilatie naturala sau mecanica.

(7) Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie sa dispuna de iluminare naturala si/sau
artificiala.

(8) Instalatiile de scurgere trebuie sa fie concepute si construite astfel incit sa se evite
pericolul de contaminare. In cazul in care canalele de scurgere sint deschise total sau partial,
acestea trebuie sa fie concepute pentru a exclude scurgerea de deseuri dintr-o zona contaminata
spre sau intr-o zona curata, in special in zona in care sint manipulate produse alimentare ce pot sa
prezinte un pericol ridicat pentru consumatorul final.

(9) Intreprinderile din domeniul alimentar trebuie s dispuna de vestiare pentru personal.

(10) Se interzice depozitarea agentilor de curatare si a substantelor dezinfectante in zonele in
care se manipuleaza produsele alimentare.

Articolul 10. Cerinte de igiena pentru incaperile intreprinderilor din domeniul alimentar in
care se produc, se trateaza sau se prelucreaza produse alimentare,cu exceptia spatiilor pentru
servirea mesei si a unitatilor de comert ambulant

(1) In incaperile In care sint preparate, tratate sau procesate produse alimentare, cu exceptia
spatiilor pentru servirea mesei si a unitatilor de comert ambulant, dar incluzind spatiile mijloacelor
de transport, configuratia si proiectul trebuie sa permita aplicarea bunelor practici de igiena a
produselor alimentare, inclusiv protectia impotriva contaminarii intre si in timpul operatiunilor, in
special:

a) suprafetele pavimentului trebuie sa fie mentinute in stare buna si sa fie usor de curatat si
de dezinfectat. Aceasta necesita utilizarea unui material impermeabil, nonabsorbant, lavabil si
netoxic. Dupa caz, pavimentul va permite drenajul adecvat al suprafetelor;

b) suprafetele peretilor trebuie sa fie mentinute in stare buna si sa fie usor de curatat, iar
atunci cind este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesita utilizarea unor materiale impermeabile,
nonabsorbante, lavabile si netoxice, precum si o suprafata neteda pina la o inaltime adecvata
efectuarii diferitor operatiuni;

c) plafoanele sau, acolo unde nu exista plafoane, suprafata interioara a acoperisului si
accesoriile suspendate trebuie sa fie construite si finisate astfel incit sa se previna acumularea de
murdarie si sa se reduca condensul, cresterea de mucegaiuri si imprastierea de particule;

d) ferestrele si alte deschizaturi trebuie sa fie construite pentru a se preveni acumularea de
murdarie. Cele ce pot fi deschise in afara trebuie sa fie echipate cu plase impotriva insectelor, care
sa poata fi usor demontate pentru curatare. In cazul in care deschiderea ferestrelor ar putea avea ca
rezultat contaminarea, ferestrele trebuie sa ramina inchise si fixate in timpul productiei;

e) usile trebuie sa fie usor de curatat, iar in cazul in care este necesar, de dezinfectat. Pentru
aceasta este necesara utilizarea unor suprafete netede si nonabsorbante;

f) suprafetele (inclusiv suprafetele echipamentelor) din spatiile in care sint manipulate
produse alimentare, si in special suprafetele ce intra in contact cu produsele alimentare, trebuie sa
fie mentinute in stare buna si sa fie usor de curatat, iar in caz de necesitate, de dezinfectat. Pentru
aceasta se utilizeaza materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

(2) Incaperile trebuie sa fie asigurate cu dispozitive pentru curatarea, dezinfectia si



depozitarea ustensilelor si a echipamentelor de lucru construite din materiale rezistente la
coroziune, sa fie usor de curatat si sa fie aprovizionate cu apa fierbinte si rece.

(3) In incaperi trebuie sa fie prevazute conditii pentru spalarea produselor alimentare.
Fiecare cuva sau orice astfel de dispozitiv destinat spalarii produselor alimentare trebuie sa fie dotat
cu o sursa de apa fierbinte si/sau apa potabila rece, in conformitate cu prevederile art. 15, si trebuie
mentinut curat, iar in cazul in care este necesar, dezinfectat.

(4) Intreprinderile din domeniul alimentar care fabrica produse alimentare traditionale pot
avea ziduri, plafoane si usi care nu sint compuse din materiale netede, etanse, neabsorbante sau
rezistente la coroziune, ci ziduri, plafoane si soluri naturale, de origine geologica. Masurile de
curatare si de dezinfectare a localurilor sint adaptate la activitatea in cauza pentru a lua in
considerare flora ambianta care ii este specifica. Instrumentele si echipamentele pentru pregatirea,
impachetarea si ambalarea produselor traditionale sint mentinute in permanenta intr-o stare de
igiena conforma cu cerintele stabilite de prezenta lege.

Articolul 11. Cerinte de igiena pentru unitatile de comert ambulant

(1) Unitatile de comert ambulant sint astfel amplasate, concepute, construite, mentinute
curate si in stare buna incit sa se evite pericolul contaminarii, in special de catre animale si de catre
organismele daunatoare.

(2) In special, in caz de necesitate, sint prevazute:

a) instalatii corespunzatoare pentru mentinerea igienei personalului, inclusiv instalatii
automate pentru spalarea si uscarea igienica a miinilor, spatii sanitare igienice;

b) suprafetele in contact cu produse alimentare in buna stare de intretinere si usor de
curatat, iar in cazul in care este necesar, de dezinfectat; pentru aceasta se utilizeaza materiale
netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice;

c) mijloace pentru curatarea si, dupa caz, dezinfectia ustensilelor si a echipamentului de
lucru;

d) mijloace pentru curatarea igienica a produselor alimentare, in cazul in care aceasta
operatiune este parte a activitatilor din domeniul alimentar;

e) o sursa de apa fierbinte si/sau de apa potabila rece;

f) mijloace si/sau spatii pentru depozitarea igienica, colectarea si eliminarea substantelor
periculoase si/sau necomestibile si a deseurilor (lichide sau solide);

g) instalatii si/sau dispozitive de mentinere si monitorizare a temperaturii pentru produse
alimentare;

h) locuri si conditii de amplasare a produselor alimentare astfel incit sa se evite pericolul
contaminarilor.

Articolul 12. Cerinte de igiena pentru transport

(1) Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul produselor
alimentare trebuie sa fie mentinute curate, conform cerintelor generale de igiena si sa fie
functionale pentru ca produsele alimentare sa fie protejate impotriva contaminarii, de asemenea sa



fie concepute si construite astfel incit sa permita igienizarea si/sau dezinfectia.

(2) Recipientele din vehicule si/sau din containere nu vor fi utilizate pentru transportul altor
incarcaturi decit produsele alimentare, in cazul in care aceasta utilizare poate avea ca rezultat
contaminarea. In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele sint utilizate si pentru
transportul altor incarcaturi decit produsele alimentare sau pentru transportul simultan al unor
produse alimentare diferite, va fi asigurata o separare a produselor.

(3) Produsele alimentare sub forma lichida, sub forma de granule ori de pudra sau in vrac
trebuie sa fie transportate in recipiente si/sau containere/cisterne rezervate exclusiv transportului
de produse alimentare. Astfel de containere trebuie marcate, in mod obligatoriu si vizibil, cu litere
ce nu pot fi sterse, in limba de stat a Republicii Moldova si in una sau mai multe limbi de circulatie
internationald, cu o mentiune privind utilizarea lor exclusiva in transportul produselor alimentare ori
sint marcate cu inscriptia ,Numai pentru produse alimentare”.

(4) In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele au fost utilizate pentru
transportul altor incarcaturi decit produsele alimentare sau pentru transportul unor produse
alimentare diferite, acestea trebuie sa fie supuse unei igienizari eficiente intre incarcari pentru a se
evita pericolul contaminarii.

(5) In mijloacele de transport si/sau in containere, produsele alimentare trebuie aranjate si
protejate astfel incit sa excluda pericolul de contaminare.

(6) Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul produselor
alimentare trebuie sa mentina aceste produse la temperaturi corespunzatoare, care sa poata fi
monitorizate.

Articolul 13. Cerinte de igiena pentru echipamente

(1) Toate materialele, instalatiile si echipamentele care vin in contact cu produsele alimentare
urmeaza:

a) sa fie igienizate eficient si, dupa caz, dezinfectate. Igienizarea si dezinfectia trebuie sa se
faca cu o frecventa care sa permita evitarea oricarui pericol de contaminare;

b) sa fie construite si confectionate din materiale care ar permite sa fie mentinute in conditii
de intretinere si functionare care sa reduca la minimum orice pericol de contaminare;

c) sa fie construite si confectionate din materiale care ar permite curatarea si dezinfectia lor,
cu exceptia containerelor nereturnabile si a materialelor de impachetare;

d) sa fie instalate astfel incit sa se permita igienizarea echipamentului si a zonei
inconjuratoare.

(2) Echipamentul trebuie sa fie dotat cu un dispozitiv de control necesar pentru a se garanta
indeplinirea obiectivelor prezentei legi.

(3) In cazul in care este necesara utilizarea de aditivi chimici pentru a se preveni coroziunea
echipamentului si a containerelor, acestia trebuie utilizati in conformitate cu bunele practici.

Articolul 14. Deseuri alimentare

(1) Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi trebuie sa fie



indepartate din incaperile in care sint prezente produsele alimentare.

(2) Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi trebuie sa fie
depozitate in containere care se pot inchide. Aceste containere trebuie sa fie construite si tinute in
conditii care sa le faca usor de igienizat si, in caz de necesitate, de dezinfectat.

(3) Trebuie intreprinse masuri pentru depozitarea, colectarea si distrugerea deseurilor
alimentare, a subproduselor de origine animala si produselor derivate ce nu sint destinate
consumului uman, precum si a altor resturi, conform prevederilor legislatiei in vigoare. Spatiile de
depozitare a deseurilor trebuie sa fie concepute si utilizate astfel incit sa se permita mentinerea
curata a acestora, fara a fi posibila patrunderea animalelor si a organismelor daunatoare.

(4) Toate deseurile sint eliminate in mod igienic, asigurindu-se protectia mediului, astfel incit
acestea sa nu constituie o sursa directa sau indirecta de contaminare, in conformitate cu prevederile
Legii nr. 209/2016 privind deseurile.

Articolul 15. Aprovizionarea cu apa si canalizare

(1) In cadrul intreprinderilor din domeniul alimentar este prevazuta o sursa de apa potabila
care trebuie utilizata ori de cite ori este necesar pentru a se exclude contaminarea produselor
alimentare.

(2) Operatorii din businessul alimentar vor utiliza apa potabila pentru a elimina contaminarea
suprafetei produselor alimentare de origine animald, cu exceptia cazului in care se utilizeaza alte
substante in conformitate cu instructiunea de utilizare a substantei respective.

(3) Pentru spalarea externa si pentru produsele de pescarie intregi se va utiliza apa curata.
Atunci cind se foloseste apa curatd, trebuie sa se utilizeze instalatii pentru furnizarea acesteia.
Pentru molustele bivalve vii, echinoderme, tunicate si gasteropode marine se va utiliza apa de mare
curata sau apa curata.

(4) In cazul in care este utilizatd apa nepotabila pentru controlul incendiilor, pentru
producerea de aburi, pentru refrigerare si pentru alte scopuri similare, aceasta va circula printr-un
sistem separat, bine identificat. Apa nepotabila nu trebuie sa aiba conexiuni cu sistemul de apa
potabila sau nu trebuie sa se permita deversarea acesteia in sistemele de apa potabila.

(5) Apa reciclata, utilizata la prelucrare sau ca ingredient, nu trebuie sa prezinte niciun
pericol de contaminare. Aceasta trebuie sa corespunda aceluiasi standard ca si apa potabila.

(6) Gheata ce vine in contact cu produsele alimentare trebuie sa fie facuta din apa potabila.
Pentru racirea produselor de pescarie intregi gheata trebuie sa fie produsa din apa curata. Gheata
trebuie produsa, manipulata si depozitata in conditii care sa o protejeze de contaminare.

(7) Aburul utilizat in contact direct cu produsele alimentare nu trebuie sa contina nicio
substanta ce prezinta vreun pericol pentru sanatate sau ce are potentialul sa contamineze produsele
alimentare.

(8) In cazul in care produselor alimentare le este aplicat un tratament termic in recipiente
inchise ermetic, se asigura ca apa utilizata pentru racirea recipientelor dupa tratamentul termic sa
nu constituie o sursa de contaminare pentru produsele alimentare.

(9) Operatorii din businessul alimentar sint obligati sa respecte normele de exploatare a
sistemelor de alimentare cu apa si de canalizare conform prevederilor legislatiei in vigoare.



Articolul 16. Igiena personalului

(1) Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a produselor alimentare trebuie sa
detina carnet medical, sa fie supusa controlului medical la angajare, sa mentina un grad ridicat de
curatenie personala si sa poarte o vestimentatie adecvata si curata si, dupa caz, echipament de
protectie.

(2) Niciunei persoane care sufera de o boala sau este purtatoare a unei boli ce poate fi
transmisa prin produse alimentare ori care sufera de o alta afectiune, cum ar fi leziuni infectate,
infectii ale pielii, abcese sau diaree, nu trebuie sa i se permita manipularea cu produse alimentare
sau intrarea in zona de manipulare a produselor alimentare.

(3) Orice persoana care sufera de o afectiune si care manipuleaza cu produse alimentare
trebuie sa comunice imediat operatorului din businessul alimentar boala sau simptomele pe care le
are si cauzele acestora.

Capitolul V
DISPOZITII PRIVIND PRODUSELE ALIMENTARE

Articolul 17. Cerinte de igiena aplicabile produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar nu trebuie sa accepte materii prime si ingrediente ce
ar putea sa fie contaminate cu paraziti, cu microorganisme patogene ori cu substante toxice,
descompuse sau straine, astfel incit chiar si dupa aplicarea de catre acestia, in mod igienic, a
procedurilor normale de sortare, de preparare ori de prelucrare, produsul final ar fi impropriu
pentru consum uman.

(2) Materiile prime si toate ingredientele depozitate trebuie sa fie intretinute in conditii
concepute sa previna deteriorarea acestora si sa le protejeze impotriva contaminarii.

(3) La toate etapele de productie, de prelucrare si de distributie, produsele alimentare
trebuie sa fie protejate impotriva oricarei contaminari ce ar putea face produsul alimentar impropriu
pentru consumul uman, daunator pentru sanatate sau contaminat.

(4) Trebuie sa se aplice proceduri pentru controlul organismelor daunatoare, pentru evitarea
accesului animalelor domestice in locurile de pregatire, manipulare sau depozitare a produselor
alimentare.

(5) Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite care favorizeaza
cresterea rapida si progresiva a microorganismelor patogene si formarea de toxine nu trebuie
pastrate la temperaturi ce ar putea genera un pericol pentru sanatate. Lantul criogenic nu trebuie sa
fie intrerupt. Se permite retragerea lor, pe perioade limitate, din spatiile cu temperatura controlata
pentru activitatile de preparare, transport, depozitare, expunere si servire a mesei, fara ca aceasta
sa creeze riscuri pentru sanatate. Intreprinderile din domeniul alimentar in care se produc, se
manipuleaza si se impacheteaza produse alimentare prelucrate trebuie sa dispuna de spatii pentru
depozitarea separata a materiilor prime si a materialului prelucrat si de spatii frigorifice de
depozitare suficiente.

(6) In cazul in care produsele alimentare urmeaza sa fie pastrate sau servite la temperaturi
scazute, acestea trebuie racite dupa faza de prelucrare la cald sau faza de preparare finala, daca nu
este aplicat niciun proces de tratare termica, la o temperatura specifica produsului alimentar astfel
incit sa nu prezinte un pericol pentru sanatate.



(7) Decongelarea produselor alimentare se face astfel incit sa se excluda pericolul dezvoltarii
de microorganisme patogene sau al forméarii de toxine in produsele alimentare. In timpul
decongelarii, produsele alimentare trebuie supuse la temperaturi care sa nu aiba drept rezultat
aparitia unui pericol pentru sanatate. In cazul in care lichidul ce se scurge in procesul de
decongelare prezinta un pericol pentru sanatate, acesta trebuie evacuat. Dupa decongelare,
produsele alimentare trebuie manipulate astfel incit sa se reduca la minimum pericolul de dezvoltare
a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor.

(8) Substantele ce prezinta pericol si/sau cele necomestibile, inclusiv hrana pentru animale,
trebuie sa fie etichetate si depozitate in containere separate si sigure.

(9) Atunci cind sint plasate pe piata, produsele alimentare trebuie sa fie conforme cu
reglementarile din domeniul alimentar si sa fie insotite de documente ce le atesta calitatea,
siguranta si inofensivitatea, conform Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

Articolul 18. Cerinte de igiena aplicabile impachetarii si ambalarii produselor alimentare

(1) Materialul utilizat pentru impachetare si ambalare nu trebuie sa fie o sursa de
contaminare.

(2) Materialele pentru impachetare trebuie sa fie depozitate astfel incit sa nu fie expuse
pericolului de contaminare.

(3) Operatiunile de impachetare si ambalare trebuie efectuate astfel incit sa se evite
contaminarea produselor alimentare. In cazul recipientelor metalice si al celor din sticla trebuie sa
se asigure integritatea si igiena acestora.

(4) Materialele pentru impachetare si ambalare reutilizabile trebuie sa fie usor de igienizat,
iar in caz de necesitate, de dezinfectat.

Articolul 19. Cerinte de igiena privind importul produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar care importa produse alimentare de origine animala
efectueaza activitati de import numai daca:

a) tara de expediere este inclusa in lista tarilor din care sint permise activitati de import al
acestui produs, intocmita conform art. 24 alin. (6) din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-
veterinara;

b) intreprinderea de la care a fost expediat, in care a fost obtinut sau prelucrat produsul este
inclusa pe lista intreprinderilor de la care se permite importul, intocmita conform art. 24 alin. (6) din
Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

c) in cazul carnii proaspete, al carnii tocate, al carnii preparate, al produselor din carne si al
carnii separate mecanic, produsul a fost fabricat din carne obtinuta in abatoarele si unitatile de
transare incluse pe listele intocmite si actualizate conform art. 24 alin. (6) din Legea nr. 221/2007
privind activitatea sanitar-veterinara;

d) In cazul molustelor bivalve, echinodermelor, tunicatelor si gasteropodelor marine vii, zona
de productie este inclusa pe lista aprobata de catre Agentie;

e) produsul corespunde:



- cerintelor generale de igiena a produselor alimentare stabilite de prezenta lege;

- cerintelor sanitar-veterinare privind importul produselor, prevazute de Legea nr. 221/2007
privind activitatea sanitar-veterinara.

(2) Operatorii din businessul alimentar care importa produse alimentare de origine animala
se asigura ca:

a) produsele sint disponibile pentru control la import conform prevederilor art. 30 din Legea
nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

b) importul se efectueaza conform prevederilor art. 34 din Legea nr. 221/2007 privind
activitatea sanitar-veterinara;

c) operatiunile care au loc dupa import sint efectuate in conformitate cu normele specifice de
igiena a produselor alimentare.

(3) Operatorii din businessul alimentar care importa produse alimentare obtinute din produse
de origine vegetala si produse de origine animala prelucrate se asigura ca produsele de origine
animala prelucrate corespund cerintelor prevazute la alin. (1) si (2).

Articolul 20. Cerinte de igiena privind tratamentul termic al produselor alimentare

(1) Cerintele prezentului articol se aplica numai produselor alimentare plasate pe piata in
recipiente inchise ermetic.

(2) Orice proces de tratare termica, utilizat pentru prelucrarea unui produs neprelucrat sau
pentru prelucrarea in continuare a unui produs prelucrat, trebuie:

a) sa asigure o temperatura corespunzatoare pentru toate partile produsului tratat, pentru o
anumita perioada de timp;

b) sa previna contaminarea produsului in timpul procesului respectiv.

(3) Pentru a se asigura ca prin procesul utilizat se indeplinesc obiectivele dorite, operatorii
din businessul alimentar trebuie sa controleze cu regularitate parametrii principali (in mod special
temperatura, presiunea, ermeticitatea si parametrii microbiologici).

(4) Procesul utilizat trebuie sa fie conform unui standard recunoscut pe plan international (de
exemplu, pasteurizare, temperatura ultrainalta sau sterilizare).

Articolul 21. Formarea profesionala

(1) Operatorii din businessul alimentar trebuie sa se asigure ca persoanele care manipuleaza
produse alimentare sint instruite in probleme de igiena a produselor alimentare.

(2) Persoanele responsabile de elaborarea si mentinerea procedurii sau de punerea in
aplicare a ghidurilor aferente trebuie sa aiba instruirea necesara privind aplicarea principiilor
HACCP.

(3) Operatorii din businessul alimentar trebuie sa asigure respectarea tuturor cerintelor
referitoare la programele de instruire pentru persoanele care manipuleaza produse alimentare.

Capitolul VI



DISPOZITII FINALE SI TRANZITORII

Articolul 22. Autoritatea de control si supraveghere privind respectarea cerintelor de igiena
a produselor alimentare

(1) Supravegherea si controlul oficial al pietei privind respectarea cerintelor de igiena a
produselor alimentare pe intregul lant alimentar sint asigurate de Agentie conform art. 18 din Legea
nr. 113/2012 cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind
siguranta alimentelor.

(2) La Inaintarea propunerilor de modificare si completare a prezentei legi trebuie sa se tina
cont de:

a) necesitatea revizuirii cerintelor prevazute la art. 4 alin. (5);

b) experienta obtinuta prin implementarea sistemelor bazate pe principiile HACCP conform
prevederilor art. 3 alin. (7);

c) evolutiile tehnologice si consecintele practice ale acestora, precum si de asteptarile
consumatorului cu privire la compozitia produselor alimentare;

d) opiniile stiintifice, in special cele cu privire la evaluarea noilor pericole;
e) criteriile microbiologice si de temperatura pentru produsele alimentare.
Articolul 23. Raspunderea pentru incalcarea prevederilor prezentei legi

Operatorii din businessul alimentar poarta raspundere juridica pentru incalcarea cerintelor
generale de igiena a produselor alimentare, conform legislatiei in vigoare.

Articolul 24. Organizarea executarii prezentei legi

(1) Prezenta lege intra in vigoare la 6 luni de la data publicarii acesteia in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova.

(2) Guvernul, in termen de 6 luni de la data publicarii prezentei legi, va pune in concordanta
actele sale normative cu prezenta lege.

Articolul 25. Compatibilitatea cu legislatia comunitara

Prezenta lege transpune prevederile Regulamentului (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 139 din 30 aprilie 2004, cu exceptia art. 1 alin. (2) lit. ¢) si
alin. (3), art. 6 alin. (3) lit. ¢), art. 8 alin. (2), art. 9 alin. (1) si (5), art. 13 alin. (2) si (6) si art. 14-17,
de asemenea transpune prevederile art. 6 alin. (1), (3) si (4) din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de
igiena care se aplica alimentelor de origine animala, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
L 139 din 30 aprilie 2004, precum si prevederile art. 7 alin. (1) si (2) din Regulamentul (CE) nr.
2074/2005 al Comisiei din 5 decembrie 2005 de stabilire a masurilor de aplicare privind anumite
produse reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului si organizarea unor controale oficiale prevazute de regulamentele (CE) nr. 854/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului si (CE) nr. 882/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului, de derogare de la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al



Consiliului si de modificare a regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si (CE) nr. 854/2004, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 338 din 22 decembrie 2005.

PRESEDINTELE PARLAMENTULUI Andrian CANDU
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