AGENTIA NATIONALA PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

PROCEDURA OPERATIONALA

Realizarea Controalelor Oficiale

1. Obiect:

(1) Prezenta Instructiune stabileste regulile generale privind modul de efectuare a controalelor oficiale
in vederea verificarii conformitatii cu normele referitoare la:

a) prevenirea, eliminarea sau reducerea pina la niveluri admisibile a riscurilor pentru sdnatatea umana si
cea animala, fie direct, fie prin intermediul conditiilor de mediu;

b) garantarea unor practici corecte in comerful cu hrand pentru animale si cu produse alimentare si
protejarea intereselor consumatorilor, inclusiv etichetarea hranei pentru animale si a produselor alimentare
si alte forme de informare a consumatorilor.

(2) Efectuarea controalelor oficiale in temeiul prezentei legi nu aduce atingere responsabilitatii legale
primare pe care o au operatorii din domeniul hranei pentru animale si din sectorul alimentar de a asigura
siguranta hranei pentru animale si a produselor alimentare in conformitate cu legislatia in domeniu §i nici
unei raspunderi civile sau penale care apare din nerespectarea obligatiilor acestora.

(3) Prezenta Instructiune nu se refera la hrana pentru animale utilizatd in gospodariile auxiliare.

2. Scop:

Prevenirea, eliminarea sau reducerea riscurilor pina la niveluri acceptabile pentru sanatatea publica
si a animalelor, fie direct, fie prin intermediul conditiilor de mediu;

Garantarea de practici corecte in ceea ce priveste comertul cu hrand pentru animale §i comerful cu
alimente si protejarea intereselor consumatorilor, incluzind etichetarea hranei pentru animale si a
alimentelor si alte forme de informare a consumatorilor.

Controalele oficiale asigura suportul informativ pentru realizarea evaluarii riscului in domeniul
sigurantei alimentelor.

3. Obligatii generale cu privire la organizarea controalelor oficiale

(1) Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor (in continuare — autoritate competentd) exercita cu
regularitate, in functie de riscuri i cu o periodicitate corespunzatoare controalele oficiale astfel incit sa
realizeze obiectivele prezentei Instructiuni si a Legii nr. 50 din 28.03.2013 privind controalele oficiale,
luind in considerare:

a) riscurile identificate asociate cu hrana pentru animale, produsele alimentare sau animalele,
intreprinderile care opereaza in domeniul hranei pentru animale sau in sectorul alimentar, utilizarea hranei
pentru animale, a alimentelor sau orice proces, material, substanta, activitate ori operatiune care ar putea
influenta siguranta hranei pentru animale, a produselor alimentare, sanatatea si bunastarea animalelor;

b) antecedentele operatorilor din domeniul hranei pentru animale si din sectorul alimentar cu privire la
respectarea cerintelor privind hrana pentru animale, produsele alimentare si a normelor privind sandtatea
si bunastarea animalelor;

c) fiabilitatea oricaruia din propriile controale care au fost deja efectuate;

d) orice informatii ce indica neconformitatea.

(2) Controalele oficiale se efectueaza fara informare prealabild, cu exceptia cazurilor precum auditul,
care necesita notificarea prealabild a operatorilor din domeniul hranei pentru animale si din sectorul
alimentar.

(3) Controalele oficiale se efectueaza fara o avertizare prealabila

(4) In cazul in care in timpul efectudrii unui control la locul de destinatie sau in timpul depozitarii ori
transportarii lotului de marfa pe teritoriul Republicii Moldova autoritatea competenta constata o



neconformitate, aceasta ia masurile necesare care pot include scoaterea din tara sau distrugerea lotului
neconform, atit a celui de import, cit si a celui de provenientd autohtona.

(5) Controalele oficiale se efectueaza pentru toate etapele de prelucrare, procesare, depozitare,
transport, valorificare si comercializare a produselor si subproduselor de origine animala si nonanimala
sau selectiv, pentru una ori mai multe dintre etapele mentionate anterior, pentru care se considera a fi cel
mai necesar sa fie supuse activitatii de inspectie i control, precum si pentru cele destinate exportului.
(6) Inspectorul pentru siguranta alimentelor raionale/municipale este insotit de citre un reprezentant al
societatii sau de o persoana abilitata care sa raspunda intrebarilor inspectorului si care sa fie prezenta pe
tot parcursul inspectiei si controlului.

4. DOMENIUL DE APLICARE:

a) Unitati supuse controlului si inspectiei pentru siguranta alimentelor
b) Frecventa controalelor 1n unitati se efectuiezd conform Planului de control aprobat de cétre
ANSA, dupa caz, In urma analizei riscurilor activitatii operatorului din domeniul alimentar.
5. Definitii

e control oficial - orice forma de control organizat de autoritatea competentd in vederea verificarii
conformitatii cu legislatia a intregului lant alimentar;
e verificare — verificarea, prin examinare si analizarea dovezilor obiective, a respectarii cerintelor
prevazute de actele normative in vigoare;
e Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor(ANSA)- autoritatea centrald pentru siguranta
alimentelor, ce are atributii in domeniile de competentd ale serviciilor pentru siguranta
alimentelor, sau orice alta autoritate din domeniul sigurantei alimentelor, careia i S-au delegat
puteri si competente;
e organism de control - o parte tertd independenta careia autoritatea competenta i-a delegat anumite
atributii de control;
e audit— examinare metodica si independenta a respectarii modului de efectuare a controalelor
oficiale pentru verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale, produsele
alimentare §i cu normele de sandtate si bundstare a animalelor, destinatd sa stabileasca daca
activitatile si rezultatele aferente respecta dispozitiile stabilite si daca aceste dispozitii sint puse in
aplicare cu eficienta si permit atingerea obiectivelor;
e inspectie — examinarea de catre inspector a oricarui aspect in domeniile prevazute la art. 18 alin.
(3) din Legea nr. 113 din 18 mai 2013 pentru a verifica daca acestea sint conforme cu cerintele
legislatiei in vigoare;
e monitorizare — efectuarea unor observatii si masurari planificate sau, dupa caz, inopinate pentru
verificarea nivelului de conformitate a hranei pentru animale si a produselor alimentare cu
legislatia Tn domeniu si cu normele privind sanatatea si bunastarea animalelor;
e supraveghere — efectuarea observatiilor asupra activitatii uneia sau mai multor intreprinderi care
opereaza in domeniul hranei pentru animale sau in sectorul alimentar, asupra unuia sau mai multor
operatori din aceste sectoare;
e neconformitate cu legislatia — necorespunderea hranei pentru animale si a produselor alimentare
cu cerintele legislatiei si cu normele in domeniu;
e prelevare de probe — recoltarea de probe de hrana pentru animale, de produse alimentare sau de
orice alte substante (inclusiv din mediu) relevante pentru intreg lantul alimentar pentru a verifica,
prin intermediul analizelor, respectarea legislatiei privind hrana pentru animale, produsele
alimentare si a normelor privind sanatatea si bunastarea animalelor;
e certificare oficiald — procedurd prin care autoritatea competenta si/sau organele de control atesta
conformitatea prin eliberarea documentelor corespunzatoare;
e retinere oficiala — procedura prin care autoritatea competentd se asigura ca hrana pentru animale
sau produsele alimentare suspecte nu sint deplasate sau alterate pina la luarea deciziei cu privire la
destinatia lor ulterioard; aceasta procedura include antrepozitarea marfii retinute de catre operatorii
din domeniul hranei pentru animale si din sectorul alimentar in conformitate cu instructiunile
autoritafii competente;
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e echivalenta — capacitatea diferitor sisteme sau masuri de a indeplini obiective identice. Notiunea
»echivalent” se referd la diferite sisteme sau masuri capabile sa indeplineasca obiective identice;

e import - punerea in libera circulatie a hranei pentru animale sau a alimentelor ori intentia de
punere in liberd circulatie a hranei pentru animale sau a alimentelor, pe teritoriul Republicii
Moldova;

e controlul documentelor — examinarea documentelor comerciale si, dupa caz, a documentelor
necesare ce insotesc lotul in temeiul legislatiei privind hrana pentru animale, produsele alimentare
si al normelor privind sénatatea si bunastarea animalelor;

e control al identitatii — efectuarea inspectiei vizuale pentru a verifica corespunderea documentelor
ce Insotesc lotul cu continutul lotului si cu informatia de pe eticheta;

e control fizic — verificarea directionatd a hranei pentru animale sau a produselor alimentare, care
poate include verificarea mijloacelor de transport, a ambalajelor, a etichetelor si a temperaturii de
pastrare, prelevarea de probe pentru examinare si analize de laborator sau alte controale necesare
in vederea verificarii conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele
alimentare;

e plan de control — descriere stabilita de autoritatea competentd, ce contine informatii generale
referitoare la structura si organizarea sistemelor de control oficial ale acesteia;

e trasabilitate — capacitate de a depista si a urmari anumite produse alimentare, hrana pentru
animale, un animal de la care se obtin produse alimentare sau o substantd destinata incorporarii
sau care este de asteptat sa fie Incorporatd in anumite produse alimentare sau in hrana pentru
animale, pe parcursul intregului lant alimentar; operatii sau activitati din domeniul de activitate al
unei Intreprinderi cu profil alimentar;

e productia - totalitatea produselor obtinute din prelucrarea, procesarea, depozitarea, transportul,
valorificarea si comercializarea produselor de origine nonanimala.

e medic veterinar oficial- un medic veterinar de liberd practica, desemnat de catre Autoritate prin
Subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor raionale/municipale, sa efectueze controale
oficiale specifice in exploatatii sau intreprinderi, in numele acesteia;

GMP- proceduri privind regulile de buna practica de fabricatie;

GHP- bunele practici de igiena;

GAP- bunele practici agricole

HACCP- Aplicarea Procedurilor Hazard Analysis and Critical Control Point

6. DOCUMENTE DE REFERINTA:

Legislatie:

- Legea nr. 113 din 18.05.2012 privind stabilirea principiilor i a cerintelor generale ale legislatiei
privind siguranta alimentelor

- Legea nr. 50 din 28.03.2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformitatii cu
legislatia privind hrana pentru animale §i produsele alimentare si cu normele de sanatate si de bundstare a
animalelor

- Hotarirea Guvernului nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiena a
produselor alimentare

- Hotarirea Guvernului nr. 435 din 28.05.2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena
a produselor alimentare de origine animal

- Hotarirea Guvernului nr. 1112 din 06.12.2010 privind aprobarea Normei sanitar-veterinare de
organizare a controlului specific oficial al produselor alimentare de origine animala

- Lege nr. 221 din 19.10.2007 Privind activitatea sanitar-veterinara

- Hotarirea Guvernului Nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare

- Hotarirea Guvernului Nr. 195 din 24.03.2011 pentru aprobarea Regulamentului privind masurile
si procedurile de stabilire a limitelor maxime admise de reziduuri ale substantelor farmacologic active in
produsele alimentare de origine animal
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- Hotarirea Guvernului Nr. 298 din 27.04.2011 pentru aprobarea Normei sanitar-veterinare privind
masurile de supraveghere si controlal unor substante si al reziduurilor acestorala animalele vii si la
produsele lor, precum si al reziduurilor de medicamente de uz veterinar in produsele de origine animala

7. INFORMATII COMPLEMENTARE:
Implemetarea procedurilor bazate pe principiile HACCP/GHP/GMP, respectiv:
(a) identificarea oricaror riscuri care trebuie prevenite, eliminate sau reduse la un nivel acceptabil;
(b) identificarea punctelor critice de control in etapa sau etapele in care controlul este esential pentru a
preveni riscul sau pentru a-l reduce la un nivel acceptabil;
(c) stabilirea unor limite critice la punctele critice de control capabile sa separe domeniul acceptabil de cel
inacceptabil din punctul de vedere al prevenirii, eliminarii sau reducerii riscurilor identificate;
(d) stabilirea si punerea in aplicare a unor proceduri eficace de monitorizare in punctele critice de control;
(e) stabilirea unor masuri corective pentru cazurile in care un punct critic de control nu este controlat;
(f) stabilirea unor proceduri care se aplica cu periodic pentru a se verifica functionarea efectiva a
masurilor mentionate la literele (a) - (e); si
(g) definirea unor documente si evidente in functie de natura si dimensiunea intreprinderii din sectorul
alimentar pentru a demonstra aplicarea efectiva a masurilor mentionate la literele (a) - (f).

8. DESCRIEREA PROCEDURII:

Fata de prevederile noului pachet legislativ de igiena, prin care responsabilitatea primara pentru
siguranta alimentelor apartine operatorului cu activitate in domeniul alimentar, operatorii cu activitate in
domeniul alimentar trebuie sd puna in aplicare, sd implementeze si sa mentind o procedurd sau proceduri
permanente bazate pe principiile GMP, GHP si HACCP, documente si inregistrari proportional cu natura
s1 madrimea activitatii din domeniul alimentar, pentru a se demonstra aplicarea eficientd a masurilor.

In acest context, potrivit prevederilor Legii nr. 50 din 28.03.2013 privind controalele oficiale
pentru verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sanatate si de bunastare a animalelor, autoritatile competente trebuie sa elaboreze rapoarte
privind controalele oficiale pe care le-au efectuat. Aceste rapoarte trebuie sa includa o descriere a scopului
controalelor oficiale, metodele de control aplicate, rezultatele controalelor oficiale si, dupa caz, masurile
pe care trebuie sa le ia operatorul in cauza.

Autoritatile competente trebuie sd trimitd operatorului in cauzad o copie a raportului, cel putin In
cazul unei neconformitati.

Activitati, metode si tehnici de control

Controalele oficiale trebuie sia fie efectuate utilizindu-se metode de control si tehnici
corespunzatoare, cum ar fi monitorizarea, supravegherea, verificarea, auditul, inspectia, prelevarea
de probe si analiza.

Controalele oficiale referitoare la hrana pentru animale si alimente trebuie sa includa, printre
altele, urmatoarele activitati:

a) examinarea sistemelor de control pe care operatorii cu activitate in domeniul hranei pentru
animale §i cei cu activitate in domeniul alimentar le-au pus 1n aplicare si rezultatele obtinute;

b) inspectia:

(1) instalatiilor de productie primara, intreprinderilor cu activitate in domeniul hranei pentru animale si
intreprinderilor cu activitate In domeniul alimentar, inclusiv Tmprejurimilor acestora, facilitatilor,
birourilor, echipamentelor, instalatiilor si utilajelor, mijloacelor de transport, precum si a hranei pentru
animale si a alimentelor;

(if) materiilor prime, ingredientelor, agentilor auxiliari de prelucrare si a altor produse utilizate pentru
prepararea si producerea de hrana pentru animale si de alimente;

(iii) produselor semifinite;

(iv) materialelor si articolelor destinate sa intre in contact cu alimentele;

(V) produselor si proceselor de curatare si intretinere si a pesticidelor;

(vi)etichetarii, prezentarii si reclamei;

c) controalele privind conditiile de igiena in intreprinderile cu activitate in domeniul hranei pentru
animale si in intreprinderile cu activitate in domeniul alimentar;




d) evaluarea procedurilor referitoare la bunele practici de fabricatie (GMP), bunele practici de igiena
(GHP), bunele practici agricole( GAP) si HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), tinindu-
se cont de utilizarea de ghiduri;
e) examinarea materialelor scrise sau a altor inregistrari ce pot fi relevante pentru evaluarea conformitatii
cu legislatia in domeniul hranei pentru animale si cu legislatia Tn domeniul alimentelor;
f) interviuri cu operatorii cu activitate in domeniul hranei pentru animale, cu cei cu activitate in domeniul
alimentar si cu personalul acestora;
g) citirea valorilor inregistrate de instrumentele de masurare ale intreprinderilor cu activitate in domeniul
hranei pentru animale sau ale intreprinderilor cu activitate in domeniul alimentar;
h) controalele efectuate cu instrumentele proprii ale autoritatii competente, pentru a se verifica
masurdtorile facute de operatorii cu activitate in domeniul hranei pentru animale si de cei cu activitate in
domeniul alimentar;
I) orice alta activitate necesara pentru a se asigura ca sunt indeplinite obiectivele prezentei Instructiuni.
Fata de prevederile Legii nr. 50 din 28.03.2013 privind controalele oficiale pentru verificarea

conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sanatate
si de bunastare a animalelor, controalele oficiale includ:
- activitati de audit al bunelor practici de igiena si al procedurilor bazate pe analiza riscului si punctele
critice de control — HACCP, privind cel putin:

a) controale privind informatiile referitoare la lantul alimentar;

b) proiectarea si intretinerea facilitdtilor si echipamentelor;

¢) igiena preoperationald, operationald si postoperationald;

d) igiena personala;

e) instruirea privind procedurile de lucru si de igiena;

f) controlul daunatorilor;

g) calitatea apei;

h) controlul temperaturii; si

1) controale privind intrarea si iesirea alimentelor in si din intreprindere, precum si orice documente
insotitoare.

Reglementari relevante — se va preciza ceringele din regulament / Ghid care au fost incalcate de
catre unitate, descrierea actului de incalcare, descrierea fiecarui act de incalcare in termeni clari,
concisi, mengionind problema exacta, locul in care a avut loc si efectul pe care l-a avut asupra
produselor.

Se menrioneaza masurile corective propuse, ineficacitatea, sau faptul c4 nu au fost puse in
practica. Daca s-a discutat cu conducerea unitarii despre aparifia acestei tendinge de incalcare,
informayiile respective ar trebui si ele inregistrate.

Daca este semnalat@ aparifia unei tendinge de incalcare, iar nota actuala reclama chestiuni
similare celor din notele precedente, inspectorul ar trebui sa includa o lista a avizelor precedente emise
din aceeasi cauza.

Etapele controlului oficial

Controalele oficiale se efectueaza utilizindu-se una sau mai multe dintre metodele de control, cum ar fi:
inspectia, monitorizarea, supravegherea, verificarea, prelevarea de probe si analiza.

A. Inspectia

in cadrul activititii de inspectie se verifici urmitoarele:

1. Conditiile generale de functionare a unitatii:

a) profilul unitatii;

b) amplasarea unitatii;

¢) constructia;

d) imprejmuirea unitafii;

e) caile de acces in unitate;

f) platforma de gunoi menajer.

2. Depozitele de materii prime, materiale auxiliare, produse finite, ambalaje, etichete:
a) igiena spatiilor de depozitare;




b) sistemul de ventilare (functionalitate si eficienta) si modul de inregistrare si control al temperaturii si
umiditatii;

c) capacitatea depozitelor si dotarea acestora pentru asigurarea conditiilor optime de pastrare, cu
respectarea conditiilor de compatibilitate;

d) modul de depozitare a materiilor prime si de rulare a stocurilor;
e) salubritatea ambalajelor;

f) prelevarea de probe pentru determinarea de contaminanti si reziduuri de pesticide in conformitate cu
legislatia 1n vigoare;

g) documentele de 1nsotire a produselor finite (declaratie/certificate de conformitate) si documentele
care sa ateste conditiile privind siguranta alimentara;

h) modul de ambalare a produselor finite;

1) modul de depozitare si marcare a substantelor chimice cu risc potential de contaminare.
3. Spatiile de productie:

a) proiectare, amplasare, constructie si dimensionare;

b) existenta vestiarelor corespunzatoare;

¢) aprovizionare cu apa potabild, calda si rece;

d) spatii separate pentru spalarea materiei prime, unde este cazul;
e) sistem adecvat de colectare a reziduurilor lichide, solide;

f) sursa de agent termic;

g) instalatii, utilaje si echipamente de lucru.

4. Amenajarea fluxului tehnologic:

a) asigurarea circuitelor functionale pentru desfasurarea fluxului tehnologic fara intersectari intre fazele
salubre si cele insalubre;

b) controlul intretinerii si dotarii cu dispozitive si utilaje de lucru specifice profilului (cernatoare,
separatoare, magneti, site, tavaluguri etc.);

¢) sistemul de ventilatie;
d) aparatura de masura si control;
e) procedurile operationale standard de sanitatie (SSOP);

f) implementarea si functionarea sistemului de management al siguranfei alimentelor bazat pe
principiile HACCP;

g) verificarea sistemului de alimentare cu apa rece si calda, controlul potabilitatii apei.
5. Spatiile destinate depozitarii detergentilor si dezinfectantilor

6. Spatiile destinate curatarii instalatiilor, utilajelor si echipamentelor de lucru
7. Anexele (vestiare, grupuri sanitare etc.)

8. Mijloacele de transport, spatiul necesar spilarii si dezinfectiei mijloacelor de transport,
conditiile de transport si modul cum se face receptia materiei prime si a materiilor auxiliare



9. Laboratoarele proprii:

a) asigurarea spatiului/compartimentare;

b) analize conform metodelor standardizate;

¢) asigurarea aparaturii si a reactivilor;

d) calificarea si competenta personalului;

e) intretinerea aparaturii, verificare, calibrare;

f) evidenta si monitorizarea parametrilor controlati.
10. Evacuarea deseurilor:

a) sistemul de precolectare si colectare a deseurilor;

b) existenta spatiului pentru depozitarea recipientelor pentru colectarea deseurilor si racordarea
acestora la reteaua centrala de apa-canal;

c) existenta contractului cu o firma de salubrizare.

11. Aplicarea ghidurilor de bune practici sau aplicarea normelor pentru siguranta alimentelor
12. Aplicarea programelor preliminare

13. Stabilirea punctelor critice de control

14. Monitorizarea punctelor critice de control.

B. Prelevare de probe si analiza

Se vor realiza:
a) prelevarea de teste de sanitatie;

b) recoltarea de alte probe, ori de cite ori exista suspiciuni sau atunci cind sunt depistate neconformitati,
pentru produsele alimentare (contaminanti, reziduuri de pesticide etc.) pentru care sunt prevazute limite
maxime admise in legislatia din domeniul alimentelor; prelevarea se realizeaza de catre inspectori
Subdiviziunei teritoriale pentru siguranta alimentelor, conform metodelor prevazute de lege, iar in cazul
in care acestea nu sunt prevazute, conform procedurilor emise de autoritatea centrala,

¢) intocmirea procesului-verbal de prelevare de probe si a cererii de analiza;

d) trimiterea catre laboratoare specializate a probelor prelevate, insotite de documentele de mai sus.
C. Inspectia starii de igiena a personalului

Se verifica:

a) echipamentul de protectie al personalului (halat, boneta, manusi, sorturi, incaltaminte de protectie
etc.);

b) igiena personala;

¢) confirmarea starii sanatatii a personalului.

D. Controlul documentelor
Se verifica existenta:



a) programelor de igienizare a unitatii;

b) documentelor pentru monitorizarea si controlul punctelor critice (PC) si a punctelor critice de control
(PCC);

¢) programelor pentru instruirea personalului in domeniul sigurantei alimentelor;

d) documentelor care sa ateste provenienta produselor depozitate;

e) documentelor pentru inregistrarea temperaturii, dupa caz;

) programului actiunilor de dezinfectie, dezinsectie si deratizare (DDD) si eficienta acestora;

g) buletinelor de analiza pentru materiile prime;

h) buletinelor de analiza pentru produsele finite;

1) buletinelor de analiza pentru apa potabila;

J) buletinelor de analiza pentru teste de sanitatie;

k) dosarului cu autorizatii si avize;

I) documentelor care sa ateste trasabilitatea produselor;

m) dosar cu existenta legislatiei cu impact din domeniul alimentar.

E. Examinarea sistemelor de verificare

Se controleaza documentele care s ateste verificarea aparatelor de masurd si control (AMC-urile),
buletinele metrologice, monitorizarea si inregistrarea parametrilor tehnologici.

F. Masuri, sanctiuni

In functie de situatia existentd la fata locului si de rezultatele analizelor de laborator, se aplicd
masurile corespunzatoare, in conformitate cu prevederile legale privind stabilirea si sanctionarea
contraventiilor la normele sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor, astfel, pot fi dispuse:

a) aplicarea de sanctiuni;
b) confiscarea in vederea distrugerii produselor improprii consumului uman;
¢) retinerea oficiala;

d) propunere de suspendare, inchiderea unitatii.

In situatia in care, in urma activittilor de supraveghere, inspectie si control, se constatd ci agentii
economici din domeniul alimentar incalca in mod flagrant alte prevederi legale legate de productia,
depozitarea, transportul sau comercializarea alimentelor, inclusiv din domeniul alimentatiei publice, care
nu tin de legislatia privind siguranta alimentelor, autoritatea va notifica autoritatile de competenta carora
tine savirsirea respectivelor fapte.

9. INREGISTRARI:

Documente elaborate la finalizarea controlului oficial. Dupa realizarea activitatii de supraveghere,
inspectie si control, inspectorul din Subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor completeaza
actul de control, procesul-verbal de constatare, precum si celelalte documente necesare aplicarii de masuri
in caz de neconformitate. Completeaza Fisa de evaluare, actul de control, document de punere sub
sechestru, proces verbal de constatare si sanctionare la normele privind siguranta alimentelor.

* Costurile aferente efectuarii examenelor de laborator asupra probelor recoltate de inspectorii
Subdiviziunei teritoriale pentru siguranta alimentelor, la cererea operatorilor economici, persoane
fizice sau juridice, ori cu ocazia reclamatiilor, se suporta de catre operatorii economici in cauza.

** |, In cazul obtinerii unor rezultate de laborator necorespunzitoare, Subdiviziunea teritoriala
pentru siguranta alimentelor, au urmatoarele obligatii si vor dispune urmatoarele masuri:



A. Actiuni intreprinse in caz de neconformare

(1) In cazul in care identifici o neconformitate, autoritatea competenta ia masuri pentru ca operatorul
din domeniul hranei pentru animale sau din sectorul alimentar sa remedieze situatia. Atunci cind decide
asupra actiunilor pe care urmeaza sa le intreprindd, autoritatea competentd tine seama de natura
neconformarii si de antecedentele operatorului in materie de neconformitati.

(2) Astfel de actiuni cuprind, dupa caz, urmatoarele masuri:

a) impunerea de proceduri sanitare sau orice alte masuri considerate necesare pentru a asigura siguranta
hranei pentru animale si a alimentelor sau conformarea cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare si cu normele de sanatate si bunastare a animalelor;

b) restrictionarea sau interzicerea introducerii pe piatd, a importului sau exportului de hrand pentru
animale, de produse alimentare sau de animale;

c) supravegherea si, dupa caz, dispunerea recuperarii, retragerii si/sau distrugerii hranei pentru animale
sau a alimentelor;

d) autorizarea folosirii hranei pentru animale sau a alimentelor in alte scopuri decit cele carora le-au
fost destinate initial;

e) suspendarea activitatii sau inchiderea totald ori partiald a ntreprinderii in cauza, pina la inlaturarea
neconformitatilor;

f) suspendarea sau retragerea aprobarii intreprinderii;

g) adoptarea masurilor mentionate la art. 19 privind transporturile din alte tari.

(3) Autoritatea competenta transmite operatorului respectiv sau reprezentantului sau:

a) notificarea scrisa a deciziei sale privind actiunea care urmeaza sa fie Intreprinsd in conformitate cu
alin. (1), Impreuna cu motivatia deciziei;

b) informarea asupra dreptului la actiune in contencios administrativ impotriva deciziei, asupra
procedurii aplicabile si asupra termenelor.

(4) Dupd caz, autoritatea competentd notificd decizia sa si autoritdtii competente a statului de
expediere.

(5) Toate cheltuielile efectuate in aplicarea prezentului articol sint suportate de catre operatorul din
domeniul hranei pentru animale sau din sectorul alimentar in cauza.

B. In cazul produselor de origine animald provenite din import din tari terte, PIF si Subdiviziunea
teritoriald pentru siguranta alimentelor vor dispune masuri in baza prevederilor legale in vigoare:

1. In situatia in care, in urma controalelor se constati c legislatia nationald a fost incilcata PIF, si
Subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor iau urmatoarele masuri:

a) notificarea la ANSA despre natura produselor utilizate si transportul in cauza;

b) intensificarea controalelor pentru loturile de produse cu aceeasi origine (urmatoarele 10 transporturi
din aceeasi origine trebuie sa fie refinute oficial pentru efectuarea de controale fizice, incluzand recoltarea
de probe si testari de laborator);

2. In situatia in care, controalele suplimentare confirma nerespectarea legislatiei pentru siguranta
alimentelor , lotul sau partile din lot trebuie distruse conform normelor in vigoare.

In cazul in care controalele evidentiazi o depasire a limitelor maxime de reziduuri, trebuie efectuate
controalele oficiale in baza analizei riscurilor.

Il. Subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor se vor asigura ca, in caz de obtinere a
unor rezultate de laborator necorespunzatoare, sau ori de cate ori, se constata ca exista motive suficiente
pentru a considera ca un aliment implicd un risc pentru sanatatea publica, operatorii cu activitate in
domeniul alimentar au luat urmatoarele masuri:

1. notifica in regim de urgentd ANSA, producatorul/ importatorul/exportatorul, in functie de caz;

2. notifica in regim de urgentd fermele furnizoare asupra rezultatelor pozitive obfinute in urma
examenelor de laborator, in vederea elaborarii si aplicarii de catre fermieri a unui Plan de masuri care sa
conduca la reducerea infectiei in ferme;

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

4. initiazd in regim de urgentd procedura de retragere/rechemare a produsului din reteaua de
distributie si daca este necesar, vor prelua produsul suspect/incriminat deja furnizat chiar de la
consumatorul final si vor furniza in timp util Subdiviziunea teritoriala pentru siguranta alimentelor
documentatia centralizata privind retragerea/rechemarea produsului;

5. colaboreaza cu autoritatile veterinare competente in vederea aplicarii de masuri, pentru evitarea sau
reducerea riscurilor determinate de alimentul suspect/incriminat §i furnizeaza in timp util documentatia
solicitata de catre ANSA;



6. reevalueaza procedurile si programele de bune practici de igiend si productie, HACCP, precum si
madrirea frecventei de prelevare a probelor prin programul de autocontrol, pind la identificarea si
eliminarea cauzei, si initiaza actiuni si masuri corective suplimentare care sa preintimpine repetarea
aparitiei riscului/hazardului pentru alimentul implicat.

In cazul unor rezultate de laborator necorespunzatoare frecventa de prelevare a probelor poate fi
maritd pind la identificarea si eliminarea cauzei.

Probele recoltate in conditiile precizarilor tehnice, mentionate la pct. 6, vor fi insotite de un proces-
verbal de prelevare a probelor cu precizarea motivatiei recoltarii acestora in afara frecventei stabilite prin
norme metodologice, dupa cum urmeaza:

a) in cazul in care In urma inspectiei se suspicioneazd sau se constatd o nereguld care necesitd
investigatii de laborator, autoritatea competentd va preleva probe pentru efectuarea analizelor de
laborator;

b) ori de cate ori se considerd necesar, subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor poate
dispune cresterea frecventei inspectiilor i a recoltarilor de probe in vederea eliminarii riscului pentru
sdndtatea publica, sanatatea animalelor sau mediu.”

Elaborat: Angela Chiriac, sef Directia Supravegherea comerfului, distributiei si consumului produselor alimetare
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