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INTRODUCERE

In Republica Moldova, activititle de producere, prelucrare Si
comercializare a produselor alimentare sunt reglementate de un cadru legal
armonizat cu normele Uniunii Europene privind siguranta si igiena alimentelor.
Legislatia stabileste reguli de baza care trebuie respectate de toate unitatile din
lantul alimentar si permite o aplicare proportionala cu capacitatea si resursele
fiecarei unitati, fara a elimina Tnsa respectarea cerintelor minime obligatorii.

Gospodariile taranesti, pensiunile agroturistice si unitatile de producere la
scara redusa (denumite in continuare micii producatori) au un rol important in
asigurarea ofertei locale de alimente, adesea cu specific traditional. In acelasi
timp, prin natura activitatii lor, micii producatori fac parte dintr-un lant alimentar
in care consumatorul se bazeaza pe fiecare participant ,de la punctul de origine
pana la farfurie” pentru a lua decizii corecte si a primi produse inofensive.

Siguranta alimentara intr-o unitate porneste de la existenta si functionarea
corecta a programelor preliminare (PRP-uri). Acestea includ conditile de baza
fara de care nu se poate vorbi despre produse sigure: igiena spatiilor si a
echipamentelor, igiena personala, utilizarea apei potabile, gestionarea
deseurilor si a subproduselor, controlul daunatorilor, controlul temperaturilor,
intretinerea infrastructurii etc. PRP-urile reprezinta fundamentul pe care se
construiesc ulterior procedurile bazate pe principile HACCP sau forme
simplificate de autocontrol, adaptate micilor producatori.

Aplicarea consecventa a cerintelor de igiena tine nu doar de ,reguli scrise”,
ci si de modul in care unitatea 1si organizeaza responsabilitatile, comunicarea,
instruirea si documentarea, astfel incat practicile corecte si fie aplicate zilnic. In
literatura de specialitate, aceasta abordare este descrisa si prin conceptul de
cultura a sigurantei alimentelor, care pune accent pe responsabilitati clar
definite, comunicare eficienta, instruire si documentatie ca elemente-cheie
pentru rezultate stabile.

Tn unit&tile mai mari, documentatia necesara pentru elaborarea procedurilor
si identificarea riscurilor este de obicei dezvoltata de o echipa interna. La micii
producatori, aceste roluri pot fi preluate de operator si persoanele implicate
direct Tn activitate, iar atunci cand este necesar, pot fi sustinute prin colaborare
cu un consultant/expert extern. In acest sens, pentru aprofundarea subiectului
(in special partea legata de cultura sigurantei alimentelor, rolul oamenilor si
organizarea responsabilitatilor), pot fi consultate si materiale de specialitate
recomandate la finalul ghidului.




1. SCOP SI DOMENIU DE APLICARE

Prezentul ghid descrie cerintele generale de igiena si bune practici
aplicabile micilor producatori si are ca scop sa 1i ajute sa isi organizeze
conditiile de lucru astfel incat alimentele produse si comercializate sa fie sigure
pentru consumatori, iar activitatea sa fie desfasurata legal, clar si verificabil.

Ghidul se adreseaza gospodariilor taranesti, intreprinderilor individuale,
pensiunilor agroturistice si unitatilor mici de procesare si/sau comercializare a
alimentelor, atat de origine animala, cat si nonanimala, care desfasoara activitati
precum: receptia materiilor prime, depozitarea, prelucrarea, ambalarea,
vanzarea si/sau livrarea produselor alimentare.

Ghidul este scris intr-un limbaj accesibil si contine exemple practice, astfel
incat sa poata fi utilizat direct in activitatea de zi cu zi a micului producator.

Totodata, prezentul ghid nu descrie in detaliu procesele tehnologice
specifice (de exemplu: fabricarea carnii si preparatelor, lactatelor, produselor de
panificatie/patiserie, uscarea/deshidratarea etc.) si nici riscurile specifice fiecarui
sector. Pentru aceste activitati se recomanda utilizarea ghidurilor sectoriale
dedicate, care explica modul concret in care cerintele generale de igiena si
PRP-urile se aplica fiecarui tip de productie. Aceste ghiduri sectoriale se
utilizeaza Tmpreuna cu prezentul document.

Ghidul poate fi utilizat de micii producatori:

ca baza pentru

¢  pentru a verifica dacd sunt
instruirea personalului

respectate cerintele minime de igiena

. ca referinta in relagia cu ANSA,
J [Petrand] Gl e J inclusiv pentru a demonstra ci activitatea
spatiului si a fluxurilor de lucru este ghidati de cerinte legale si bune practici

Figura nr.1.1.
Cum poate fi utilizat ghidul de bune practici




2. CERINTE NORMATIVE GENERALE SI BUNE PRACTICI DE IGIENA

Activitatile de producere, prelucrare si comercializare a produselor
alimentare in Republica Moldova sunt reglementate printr-un cadru legal care
stabileste cerinte minime de igiena si siguranta pentru toate unitatile din lantul
alimentar. Scopul acestui cadru este simplu: alimente sigure pentru
consumator, obtinute in conditii de igiena si control, astfel incat produsele sa
fie trasabile si sa nu prezinte risc pentru sanatatea publica.

Actele normative de baza utilizate in prezentul ghid (in functie de activitate,
pot fi aplicabile si alte acte) sunt:

Legea nr.182/2019 privind calitatea apei potabile;

Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor;

Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor

alimentare;

Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele

alimentare;

Legea nr. 209/2016 privind deseurile;

Hotararea Guvernului nr. 6/2025 (Anexa nr. 1 — cerinte generale privind

activitatea micilor producatori);

Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorilor (etichetare/informare);

Hotararea Guvernului nr. 308/2011 privind materialele si obiectele destinate sa

vina in contact cu produsele alimentare;

Hotararea Guvernului nr. 344/2020 privind produsele biocide.

Pentru micii producatori, cerintele de igiena si bune practici sunt descrise
in Anexa nr. 1 la HG nr. 6/2025, care stabileste conditii generale adaptate
unitatilor de capacitate mica. lar prezentul ghid traduce aceste cerinte n
recomandari practice si PRP-uri aplicabile Tn activitatea de zi cu zi.

Conform HG nr. 6/2025 (cap. Il), responsabilitatea micului producator este
sa introduca pe piata numai produse alimentare sigure si sa poata demonstra
ca activitatea este organizata in conditii care previn contaminarea si mentin
controlul asupra proceselor (HG 6/2025, cap. Il, pct. 3). Tn mod practic, aceasta
fnseamna ca micul producator:

. desfasoara activitatea in unitati inregistrate in domeniul sigurantei
alimentelor si aplica bunele practici de igiena pe etapele aflate sub
controlul sau;

. asigura trasabilitatea si poate actiona in cazul neconformitatilor, inclusiv
prin retragere/rechemare atunci cand este necesatr,

. respecta cerintele de etichetare si informare a consumatorului si utilizeaza
ambalaje/materiale adecvate contactului cu alimentele;

. mentine conditii de lucru care asigura siguranta materiilor prime si a
produselor finite: apa potabila, igiena personala, control daunatori,
gestionarea deseurilor, curatenie si dezinfectie, intretinerea spatiilor si
echipamentelor (HG 6/2025, cap. Il, pct. 7.1-7.10; pct. 10-12).




Un produs alimentar este sigur pentru consum atunci cadnd nu prezinta risc
pentru sanatatea consumatorilor, inclusiv prin contaminanti fizici, chimici sau
microbiologici.

Pentru a mentine controlul asupra produselor fabricate, activitatea se
organizeaza in baza unor documente interne simple si aplicabile, precum:
retete aprobate de producator si descrieri ale procesului (instructiuni/fise
tehnologice), adaptate produsului sau grupei de produse. Pentru fiecare produs
este recomandat sa existe cel putin o descriere tehnologica minima care sa
includa: ingredientele si cantitatile relevante, etapele procesului (inclusiv
timp/temperatura la tratament termic, acolo unde se aplica), parametri relevanti
pentru produs (de exemplu pH, unde este cazul), tipul de ambalaj si conditiile de
pastrare.

Procesele de productie, ambalare, depozitare si transport se desfasoara in
conditii care reduc la minimum riscul de contaminare (inclusiv contaminare
Tncrucisata si contaminare secundara, mai ales dupa tratament termic), precum
si riscul de alterare a produsului (modificari de gust, miros, aspect) sau
formarea toxinelor. In acelasi timp, micul producdtor asigurd trasabilitatea
materiilor prime si a produselor fabricate, astfel ihcat sa poata demonstra
provenienta si destinatia produselor si sa actioneze prompt in cazul unei
neconformitati.

Aplicarea cerintelor legale incepe, in primul rand, cu implementarea PRP-
urilor si a bunelor practici de igiend, adaptate unitatii. In practica, aceasta
Tnseamna ca micul producator:

. stabileste si aplica PRP-urile relevante pentru activitatea sa;
. completeaza, acolo unde este necesar, cu monitorizari simple

(fise/checklisturi) pentru etapele sensibile;

. aplica masuri corective atunci cand apar abateri.

Micul producator incepe prin a descrie si aplica PRP-urile adaptate unitatii sale.
Abia dupa ce aceste masuri de baza sunt functionale, identifica — acolo unde
este necesar — etapele sensibile ale procesului (adica punctele cu risc mai
mare) care nu sunt acoperite suficient de PRP-uri si stabileste pentru ele
monitorizari simple (de ex. fise/checklisturi).

In practica, micii producatori isi pot organiza activitatea aplicand cerintele si
bunele practici din prezentul ghid, iar atunci cand desfasoara activitati cu cerinte
tehnologice specifice, pot completa acest ghid cu ghidurile sectoriale relevante
domeniului lor.

Urmatoare capitole ale prezentului ghid detaliaza fiecare PRP pe intelesul
micului producator, cu recomandari si exemple aplicabile in activitatea de zi cu
zi.

Aplicarea cerintelor de igiend prevazute in Anexa nr. 1 la HG nr. 6/2025 se
realizeaza prin PRP-uri si bune practici de igiena adaptate unitatii.




3. SPATII, INFRASTRUCTURA Sl FLUXURI

Ideea principala:
Tine ,zona murdarad” departe de ,,zona curata”

Scopul acestui program preliminar este prevenirea contaminarii produselor
alimentare prin organizarea corecta a spatiilor, infrastructurii si fluxurilor
tehnologice. Spatiile Tn care se produc, se manipuleaza, se ambaleaza si se
depoziteaza produse alimentare trebuie mentinute curate, bine ntretinute si
functionale, astfel incat sa nu devina surse de contaminare.

Contaminarea incrucisata este una dintre cele mai frecvente cauze ale
toxiinfectiilor alimentare. Se intdmpla atunci cand bacteriile, virusurile sau
alergenii se raspéndesc pe alimente de pe alte alimente, suprafete, maini sau
echipamente.

Contaminarea incrucisata se previne prin separarea zonelor ,murdare
de zonele ,curate”. Daca separarea fizica nu este posibila, separarea se poate
realiza in timp, prin planificarea etapelor si igienizarea completa a spatiilor,
echipamentelor si ustensilelor intre etape (HG nr. 6/2025, Anexa nr. 1).

SEPARARE FIZICA A ZONELOR

»Zona murdara” departe de ,Zona curata“

ZONA e
MURDARA | ( o

Prevenirea Separare clara Produse sigure
contamindrii incrucisate a activitatilor si fluxurilor pentru consumatori

Figura nr.3.1.
Reprezentarea separarii fizice a zonelor




SEPARARE iN TIMP

Daca separarea fizica nu este posibila

2. IGIENIZARE COMPLETA ( 3. AMBALARE
iINTRE ETAPE PRODUS FINIT

1. PRELUCRARE
MATERII PRIME

1 s
Risc de contaminare Igiel:\izare comple.té a spaltiilor, Produs sigur,
in aceasta etapa echipamentelor si ustensilelor pregatit pentru consumatori
intre etape
U 'ge e
Planificarea etapelor in timp
'é este o metoda eficientd de a preveni contaminarea incrucigata.
Figura nr.3.2.

Reprezentarea separdrii in timp a zonelor

Conform cerintelor minime prevazute de legislatie, micul producator se asigura
ca (HG 6/2025, Anexa nr. 1):

exista zonellocuri delimitate pentru: materii prime si | aditivii si aromele alimentare
ambalaje, procesul de productie, depozitarea se pastreaza separat, in
produselor finite spatii/dulapuri marcate si cu
acces limitat




exista spatii/dulapuri separate, marcate
corespunzator, pentru: ustensile si echipamente care
vin in contact cu alimentele si inventar destinat
igienizarii (perii, mopuri etc.)

pardoselile sunt lavabile,
neabsorbante, fara fisuri, iar
acumularile de apa sunt
prevenite

peretii si usile sunt din materiale netede,
neabsorbante, usor de curatat, cel putin in zonele de
lucru

iluminatul este suficient, iar
corpurile de iluminat sunt
protejate pentru a preveni
contaminarea in caz de

spargere

spatiile sunt ventilate corespunzator; sistemele de
ventilare se mentin curate si functionale, astfel incat sa
nu devina surse de contaminare;

condensul este prevenit, in
special in zonele unde

produsele sunt manipulate sau
depozitate neambalate.

ferestrele/deschiderile sunt protejate
(plase/paravane), pentru a preveni accesul insectelor si
rozatoarelor

exista vestiar/dulap vestiar,
cu separarea Timbracamintei
exterioare de echipamentul de
lucru;




NU se deschide

direct spre zona
de manipulare
TOALETA

fit

exista lavoar pentru spalarea

toaleta este conectata la canalizare sau amplasata in mainilor, conectat la apa
exterior la o distanta adecvata si nu se deschide direct curenta calda si/sau rece si
spre zona de manipulare a alimentelor; se recomanda dotat cu sapun, dezinfectant si
afisarea regulilor de igiena (de ex. spalarea mainilor). prosoape de unica folosinta

(sau dispozitive de uscare);

chiuveta pentru spalarea
produselor alimentare
este separata de lavoarul
destinat spalarii mainilor.

Particularitate pentru unitati mici (o singura incapere)

Toate etapele procesului pot fi realizate intr-o singura ncapere, daca se
previne contaminarea incrucisata si etapele sunt organizate separat in timp
si/sau pe zone, cu igienizare completa intre etape (HG nr. 6/2025, Anexa nr. 1).
Exemple de aplicare (unitate cu o singura incapere)

1) Separare in timp (in aceeasi zi):

materii prime - igienizare completa — ambalare produs finit.
2) Separare pe zile:

zi de prelucrare materii prime - igienizare completa - zi de

ambalare/etichetare/livrare.
3) Separare prin organizare:

ustensile dedicate (sau igienizate intre utilizari) si depozitare separata a

produsului finit fata de materii prime.

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

. schita simpla a zonelor/fluxului tehnologic;

. program de curatenie intre etape;

. lista de \verificare periodica a infrastructurii (pardoseald/pereti/
ventilare/plase/iluminat).

O
| p—

!




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr. Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni

(bifeaza) (daca e bifat NU)

1 | Materiile prime sunt 0 DA
separate de produsul finit | 0 NU
(spatiu/raft/zona diferita)

2 | Ambalarea se face dupa 0 DA
igienizarea spatiului/ 0 NU
ustensilelor (daca e
aceeasi incapere)

3 | Aditivii/aromele sunt [0 DA
pastrate separat, etichetat | [0 NU
Si cu acces limitat

4 | Inventarul de igienizare [0 DA
este separat de zona 0 NU
alimentara si identificat

5 | Lavoarul pentru maini este | [0 DA
dotat complet (apa, sapun, | 0 NU
dezinfectant, prosoape)

6 | Chiuveta pentru alimente [0 DA
este separata de lavoarul 0 NU
pentru maini

7 | Exista protectii anti-insecte | [0 DA
la deschideri (plase/ 0 NU
paravane)

8 | Nu exista condens in [0 DA
zonele de lucru/depozitare | [0 NU




4. APROVIZIONAREA CU APA S| CONTROLUL POTABILITII APEI

Ideea principala
Apa utilizata in procesul tehnologic trebuie sa fie potabila

Scopul

Asigurarea utilizarii apei potabile in toate activitatile in care apa poate

influenta siguranta alimentelor (spalare, preparare, igienizare, gheata, abur
etc.), astfel incat sa fie prevenita contaminarea produselor.

Cerinte minime obligatorii

Micul producator se asigura ca:
Apa utilizata este potabila, indiferent daca provine din reteaua publica

sau din sursa proprie (fantana/foraj) si nu prezinta risc de contaminare a

produselor alimentare;

Sunt respectate cerintele privind apa prevazute de legislatie, inclusiv

prevederile aplicabile pentru unitatile alimentare (Legea nr. 296/2017, art.

15 si art.4 din Legea nr.182/2019);

Pentru apa care intra in contact direct cu produsele alimentare se

efectueaza periodic analize de laborator, dupa cum urmeaza:

< apa din reteaua publica: cel putin anual analiza microbiologica pentru
verificarea absentei E. coli si enterococilor intestinali;

< apa din surse proprii: cel putin anual analiza microbiologica pentru E.
coli si enterococi intestinali, iar la fiecare 3 ani investigatii pentru
indicatori chimici.

Daca rezultatele analizelor indica neconformitati privind potabilitatea, apa

nu se utilizeaza n procesul de producere pana la remedierea situatiei.

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

buletinele de analiza se pastreaza de catre micul producator si se prezinta
la solicitarea inspectorilor Agentii Nationale pentru Siguranta Alimentelor
(in continuare- ANSA).




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr. Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
(bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Apa folosita in unitate este | [0 DA
potabila (retea publica sau | O NU
sursa proprie)
2 | Exista buletin de analiza 0 DA
microbiologica anuala (E. 0 NU
coli, enterococi intestinali)
3 | Daca sursa este proprie: 0 DA
exista si analiza chimicao | O NU
data la 3 ani
4 | In caz de neconformitate, [0 DA
apa nu este utilizata pana | O NU
la remediere
5 | Buletinele sunt pastrate si | 0 DA
pot fi prezentate la control | 0 NU




5. ECHIPAMENTE S| SUPRAFETE. INTRETINEREA

Ideea principala:
Echipamentele si suprafetele care intrd in contact cu alimentele trebuie sa fie
sigure, curate, usor de igienizat si mentinute in stare buna, astfel incat s& nu
contamineze produsul.

Scop

Prevenirea contaminarii produselor alimentare (inclusiv contaminare
incrucisata) prin utilizarea corecta, curatarea, dezinfectarea si intretinerea
echipamentelor, ustensilelor si suprafetelor de lucru.

Cerinte minime obligatorii (cerinte de baza)
1) Conditia echipamentelor si ustensilelor (contact cu alimentele)

Aparatele/dispozitivele care vin in contact cu alimentele trebuie sa fie:

. curate, in stare buna, fara coroziune si din materiale care nu
contamineaza alimentele;

. instalate astfel incat sa permita curatarea/spalarea (si dezinfectarea, daca
este necesar) atat a echipamentului, cat si a zonelor libere din jur;

. se permite folosirea aceluiasi echipament/lavoar pentru spalarea si
dezinfectarea mainilor, uneltelor si recipientelor doar daca se previne
contaminarea (igienizare intre utilizari, ordine corecta a operatiilor, fara
amestec).

. trebuie asigurat flux de apa reglabil (practic: presiune/debit adecvat
pentru spalare eficienta).

2) Manipulare si curatare corecta a inventarului

Inventarul (echipamente/ustensile) trebuie:

. folosit si intretinut conform instructiunilor si normelor de igiena;

. destinat pentru scopul pentru care este folosit (nu improvizatii care cresc
riscul de contaminare);

. este permis inventarul/mobilierul din lemn si produsele textile, cu conditia
sa fie intretinute si innoite la timp;

. textilele trebuie spalate si fierte dupa fiecare utilizare si pastrate intr-un loc
uscat.




Figura nr.5.1. Figura nr.5.2.
Echipamente curate Echipamente bine intretinute

3) Cerinte generale pentru unitati cu produse de origine animala

In cazul unitatilor care produc, prelucreaza sau comercializeaza produse
de origine animala, echipamentele si modul de organizare a spatiului trebuie sa
asigure igienizarea eficienta, prevenirea contaminarii si posibilitatea curatarii
zonei din jurul utilajelor, conform cerintelor legale privind echipamentele (Legea
nr. 296/2017, art. 13). Cerintele se completeaza cu prevederile si recomandarile
din Ghidul sectorial aplicabil tipului de activitate (ex.: carne, lapte, oud), unde
sunt descrise exemple si masuri specifice fluxurilor si utilajelor utilizate.

Este important sa se asigure mentenanta utilajelor mari  (mixere,
cuptoare, masini de tocat, etc) si sa fie urmate instructiunile fiselor tehnice cu
care vin echipamentele, care tin de nlocuirea ustensilelor deteriorate.

Personalul trebuie instruit in utilizarea, curatarea si depozitarea corecta a
echipamentelor/ustensilelor. Greseli frecvente, cum ar fi folosirea unui cutit
murdar pentru alimente diferite sunt importante surse de contaminare.

Cum aplici in practica
A) Curatare vs. dezinfectare (regula simpla)

1. Curatare = indepartezi resturile vizibile + speli cu detergent.

2. Dezinfectare = aplici biocid conform instructiunii (concentratie/timp
contact).
Fara curatare corecta, dezinfectarea nu e eficienta.

3. Clatire cu apa curata




@ CURATARE @ DEZINFECTARE € CLATIRE CU APA CURATA

Indepértezi resturile vizibile Aplici biocid conform instructiunii Indepartezi reziduurile de detergent
+ speli cu detergent. (concentratie/timp contact). si biocid cu apd potabila.

INSTRUCTIUNI BIOCID

Concentratie:
Timp contact: 2%

oma O

Il
N

‘ : e
/Oc,a/ }’}’)’\' I
) h 2 s , )
B 3 ia si Clateste bine toate suprafetele
neigRArtanutgie Rfespecta o iy i ie:ele Lasa sa se spcur ;
grasimea si resturile alimentare. timpul de contact. S. 2 ; 9
si sa se usuce.

Lasa sd actioneze.

Figura nr.5.3.
Reprezentarea procesului de curdtate- dezinfectare

B) Frecvente clare (exemplu orientativ)

. dupa fiecare schimbare de activitate (materie prima — produs finit);
. la final de zi (curatare generald);
. saptamanal/lunar: zone greu accesibile, demontari, verificari tehnice.

C) Echipamente complexe (masina de tocat, mixer, malaxor etc.)

o  trebuie sa permita demontarea pieselor care intra in contact cu alimentele
si igienizarea lor;

. piesele uzate (garnituri, site, cutite, palete) se inlocuiesc la timp;

. urmezi instructiunile din fisa tehnica (mentenanta, lubrifianti acceptati,
piese).

D) Greseli frecvente (pe care inspectorul le observa imediat)

. acelasi cutit/ustensila pentru materie prima si produs finit fara igienizare;

. tocatoare crapate, suprafete poroase/zgariate;

. rugina, depuneri, resturi vechi in zone greu accesibile;
. carpe textile umede pastrate in zona de lucru (devin sursa de microbi).




o Acelasi cutit/ustensila o Tocatoare crapate, 0 Rugina, depuneri,
pentru materie prima suprafete poroase/ resturi vechi in zone
si produs finit zgariate greu accesibile
fara igienizare

A Risc de contaminare incrucisata A Microbii se pot adposti [ A Surse de contaminare

a produselor. in crapaturi si zgarieturi. si dezvoltare a microbilor.
o — — — — — e S
Figura nr.5.4.

Reprezentarea greselilor frecvente

o Carpe textile umede
pastrate in zona de lucru

(devin sursa de microbi)

1), w——

:

e

A Umezeala favorizeaza
inmultirea microbilor
si contaminarea suprafetelor.

o = BT SAEE .

Mijloace de masurare (cantare, termometre) - recomandare importanta

Instrumentele de cantarire si termometrele folosite pentru controlul

procesului trebuie sa fie corecte si verificate periodic.

Verificarea preciziei se poate face si prin comparare cu un instrument

verificat/etalon (de exemplu, termometru de referinta).

Nota: dacd unitatea foloseste céntare in tranzactii comerciale, se aplica

cerintele legislatiei metrologice.

Dovezi minime recomandate (autocontrol)

. Plan de curatare si dezinfectare pentru echipamente (ce/ cand/ cu ce/

cine);

. Fisa mentenanta pentru utilaje mari (service, piese schimbate, observatii);
. Lista inventar (ustensile/echipamente) + criterii de Tnlocuire (crapaturi,

rugina, uzura);

. Evidente de verificare a termometrelor/cantarelor (simplu: data —

rezultat — actiune).




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr. Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
(bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Suprafetele/ustensilele 0 DA
sunt curate, fara rugina, 0 NU
fara fisuri, usor de igienizat
2 | Echipamentele sunt [0 DA
instalate astfel incat se O NU
poate curata si in jurul lor
3 | Exista frecvente clare [0 DA
pentru O NU
curatare/dezinfectare (si se
respecta)
4 | Piesele uzate/deteriorate [0 DA
sunt inlocuite la timp 0 NU
5 | Textilele (daca se [0 DA
folosesc) sunt O NU
spalate/fierte dupa utilizare
Si pastrate uscat
6 | Termometrul/cantarul este | 0 DA
verificat periodic (si stiu ca | LI NU
imi arata corect)
7 | Personalul este instruit in 0 DA
utilizarea, curatarea si ] NU

depozitarea corecta a
echipamentelor/
ustensilelor




6. CURATENIE S| DEZINFECTIE

Ideea principala:

Curatarea indeparteaza murdaria. Dezinfectarea reduce microorganismele.

Ambele sunt necesare pentru a preveni contaminarea produselor si toxiinfectiile

alimentare.

Scop

Asigurarea unui mediu igienic de producere prin:

ndepartarea murdariei, grasimilor si resturilor alimentare;

reducerea microorganismelor la un nivel sigur;

prevenirea contaminarii incrucisate intre materii prime si produse gata
pentru consum.

De ce sunt importante curatenia si dezinfectia

Curatenia si dezinfectia corecta ajuta la:

-

3. PREVENIREA

CONTAMINANTILOR FIZICI
TOXIINFECTIILOR ALIMENTARE

(RESTURI, PRAF, FRAGMENTE)
CARE POT AJUNGE N ALIMENTE

PERICULOASE S| PREVENIREA
CONTAMINARII INCRUCISATE

1. ELIMINAREA ‘ 2. REDUCEREA BACTERIILOR |

Iindeparteaza murdiria Distruge bacteriile periculoase Protejeaza consumatorii
vizibila si particulele si previne transferul acestora si contribuie la siguranta

care pot contamina alimentele. de la o suprafata la alta. alimentelor.

Figura nr.6.1.
Reprezentarea scopului curdteniei si dezinfectiei

Cerinte minime obligatorii

Este obligatoriu sa existe instructiuni clare privind igienizarea, care sa

precizeze ce se curitd, cand, cum si cine executd. In practicd, acest

lucru se realizeaza printr-un program de igienizare si o procedura

generala (vezi cap. 4 si Anexe).

Se igienizeaza, in functie de risc:

< suprafete si echipamente inh contact direct cu alimentele: blaturi,
mese de lucru, ustensile, vase, recipiente, rafturi, echipamente de
portionare/ambalare;

< suprafete care pot contamina indirect: pereti stropiti, polite, zone de
depozitare deschise;

< puncte atinse frecvent (,,puncte critice”): manere frigider/congelator,
robinete, Tntrerupatoare, cantare, butoane, telefoane, clante. Acestea
sunt surse frecvente de contaminare incrucisata si necesita o frecventa
mai mare de igienizare; o




< lgienizarea se incepe din zonele mai curate catre cele mai murdare,
de susin jos (tavan — podea), pentru a evita recontaminarea;

« Echipamentele/ustensilele si suprafetele dezinfectate se protejeaza de
stropire/reziduuri rezultate din clatirea altor zone;

«  Se utilizeaza apa potabila si produse de curatare/dezinfectare in cantitatea
necesara pentru efectul dorit;

 Detergentii si biocidele se pastreaza in ambalajul original, intr-un
spatiu/dulap dedicat, separat de alimente, si se folosesc doar conform
destinatiei si instructiunilor producatorului;

» Pentru dezinfectarea suprafetelor, echipamentelor, spatiilor sau mainilor se
utiizeaza numai produse biocide inregistrate si incluse in Registrul
national al produselor biocide (HG nr. 344/2020) ;

e  Controlul igienizarii se face minim prin verificare vizuala (curat vizibil, fara
depuneri) si, dupa caz, prin teste de sanitatie / esantionari pentru analiza
(acolo unde unitatea considera necesar sau la solicitare in contexte
specifice).

Recomandari si bune practici (pentru rezultate stabile)

Igienizati regulat punctele atinse frecvent
(méanere, intrerupatoare, cantare, robinete);

Tnainte de curatenie, mutati sau acoperiti
alimentele pentru a preveni contaminarea cu
praf/murdarie/solutii;




Curatati echipamentele cu piese mobile
conform instructiunilor producatorului (de
obicei necesita demontare);

Curatati periodic containerele pentru resturi
alimentare si zonele de depozitare a
deseurilor;

Podelele si peretii, de reguld, necesita
curatare temeinica Si degresare;
dezinfectarea acestora se aplica doar daca
exista risc real de contaminare (stropire,
scurgeri, produs expus etc.).

Etapele recomandate pentru curatare si dezinfectie (logica simpla)
Tnainte de incepere: indepartati alimentele din zona sau acoperiti-le.
Etapa 1 - Curatare

1. ndepartati murdaria vizibila/resturile;
2. spalati cu detergent/degresant;
3. clatiti, pentru indepartarea completa a reziduurilor.

Etapa 2 — Dezinfectare
4. aplicati dezinfectantul conform etichetei (dilutie + timp de contact);

Etapa 3 - Clatire cu apa curata

5. clatiti, daca produsul necesita clatire. (Unele produse ,no-rinse” nu
necesita clatire.)

N
o

!




Figura nr.6.2.
Reprezentarea procesului de curdtare-dezinfectare

Important: dezinfectarea este eficienta doar pe suprafete curate.
Substante chimice - reguli esentiale (pentru a evita contaminarea chimica)

Rata de dilutie

Respectati cantitatea de apa recomandata de producator:
. prea multa apa — produs ineficient;
. prea putind apa — risc de contaminare chimica.

Timpul de contact

Dezinfectantul trebuie lasat sa actioneze exact céat este prevazut pe
eticheta.

Recomandare utila: o lista actualizata a substantelor utilizate (produs, scop,
dilutie, timp contact).

Ustensile si materiale de curatenie (separare pe zone)
Ustensile uzuale: perii, maturi, farase, mopuri, bureti etc.
Regula de baza: seturi separate pentru zone diferite, de exemplu:

. set pentru WC/grup sanitar;

. set pentru zona de productie;

. set pentru zone ,murdare” (receptie/depozitare materii prime);

Lavetele sunt o sursa frecventa de contaminare incrucisata.

«  preferabil: lavete de unica folosinta;

. daca se folosesc lavete reutilizabile: se spala la temperatura ridicata, se
dezinfecteaza si se usuca complet; se pastreaza separat cele curate vs.
murdare.

Materialele si instalatiile pentru echipamentul de curatare trebuie sa fie diferite

intre zonele cu risc mic si zonele cu risc mare si, in orice caz, s& nu fie niciodata
mutate dintr-o zona puternic contaminata intr-o zona slab contaminata.

Ordinea spalarii ustensilelor (pentru a preveni recontaminarea):

1) ustensilele pentru alimente gata de consum se spala/dezinfecteaza prim(les
K

si se transfera in zona curatg;




2) apoi se spala/dezinfecteaza cele folosite pentru alimente crude;
3) mesele si suprafetele se igienizeaza temeinic intre utilizari.

Asigurati-va ca suprafetele sunt curate de grasime, murdarie si resturi
alimentare inainte de a aplica dezinfectantul

Igienizarea elementelor constructiei si a zonelor auxiliare

. curatenia generala se face la finalul activitatii sau conform programului;
. toaletele si platformele/zonele de colectare a deseurilor se igienizeaza
zilnic si ori de cate ori este necesar;

. dezinfectia spatiilor se aplica dupa finalizarea curateniei (curatare — clatire
- dezinfectare — clatire daca e cazul).

Operatiunile de igienizare se incep intotdeauna dinspre locurile mai curate catre
cele mai murdare, dinspre tavan spre podea, dinspre incaperile de lucru catre
anexele sanitare.

& Atentie organizationald: daca aceeasi persoand face curdtenie la WC
si manipuleaza alimente, operatiile trebuie planificate astfel incét sa se previna
contaminarea (ideal: curatenie WC dupa productie; daca nu e posibil, atunci
inainte de productie, cu schimbarea echipamentului si spalare riguroasd a
mainilor).

Igienizarea se realizeaza in baza unei proceduri generale, a unui
program de igienizare (locatii, metode, frecventa, responsabil) si a unei fise
de Tinregistrare (data, locatia/echipamentul, produs utilizat, responsabil,
observatii).

Modele de fise pot fi incluse in Anexe (ex.: Fisa de monitorizare igienizare
spatii, Fisa igienizare echipamente/ustensile).




7. COMBATEREA DAUNATORILOR

Prevenirea este baza:
nu lasam daundtorii sa intre, sa se adaposteasca si sa gaseasca hrana.

Scop

Prevenirea contaminarii produselor alimentare si a spatiilor de lucru cu
microorganisme, corpuri straine sau substante chimice rezultate din combatere,
prin aplicarea unor masuri eficiente de prevenire, monitorizare si control al
daunatorilor.

Daunatorii (rozatoare, insecte, pasari etc.) pot contamina alimentele direct
sau indirect prin par/pene, excremente, urina, corpuri de insecte, oua/larve.
Contaminarea poate duce la alterarea produselor si toxiinfectii alimentare.

In acelasi timp, utilizarea neglijentd a substantelor de combatere poate
genera risc de contaminare chimica.

Daunatori frecventi si semne de prezenta

Rozatoare (soarecil
sobolani):
excremente, urme
de urind, urme de
grasime/pete pe
trasee, ambalaje
roase,  gauriffisuri,
cuiburi.

Furnici: trasee,
gramezi mici de
pamant/nisip, furnici
zburatoare n
perioade calde.

Daunatori in
produse uscate
(molie,
viermillarve):
insecte/larve in
faina, cereale, nuci,
fructe uscate.

Insecte zburatoare
(muste etc.): insecte
vii/moarte, larve,
zumzet, cuiburi.

Gandaci de

bucatarie: Pasari: pene,
excremente, capsule excremente, cuiburi,
de oua, .piele” zgomote, acces in
naparlita, miros zona de
specific, insecte depozitare/rampe

observate noaptea.

Cerinte minime obligatorii

Micul producator aplica masuri eficiente de prevenire si combatere a
daunatorilor in spatiile de pregatire, manipulare si depozitare a alimentelor, cu
accent pe prevenire.




Protejarea cladirii / prevenirea accesului

O
0‘0

peretii exteriori se mentin fara fisuri/crapaturi;

Tmprejurimile sunt curate si fara deseuri care pot deveni adapost;

< zonele de curatat trebuie sa fie accesibile;

< accesul animalelor de companie si al animalelor salbatice este impiedicat;
< ferestrele (unde este necesar) se protejeaza cu plase impotriva insectelor;
< usile se tin Tnchise si se deschid doar la necesitate; se protejeaza spatiile

0,
0.0

Figuranr. 7.1.

Masuri de prevenire a accesului daunétorilor

»* Recomandari:

- Folositi plase de sa&rma pentru protejarea gurilor de aerisire impotriva
daunadtorilor;

- Astupati gaurile si alte locuri prin care daunatorii pot patrunde;

- Mentineti podelele, peretii, acoperisul, usile si ferestrele in stare buna, fara
goluri sau spatii pentru a preveni intrarea daunatorilor;

- Montati capace la scurgeri pentru a impiedica accesul daunatorilor.

Dispozitive anti-insecte (unde se folosesc)

< Se recomanda ca ferestrele care se deschid direct in zonele de productie a
alimentelor sa fie dotate cu plase capabile sa reziste insectelor zburatoare
comune (ideal dimensiunea ochiurilor sa fie de 2 mm?2 sau mai mici).
Plasele sa fie detasabile pentru a permite curatarea;

N
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<  Dispozitivele electrice anti-insecte se utilizeaza conform instructiunilor, iar
capcanele/aparatele nu se amplaseaza direct deasupra zonelor unde se
proceseaza sau se depoziteaza alimente.

Organizare si igiena ca masura de prevenire

< Tncaperile/echipamentele neutilizate se pastreaza curate;

< se aplica un program de combatere a daunatorilor stabilit Tn procedura
generala (cap. 4);

<  substantele chimice utilizate pentru combatere trebuie sa fie biocide
inregistrate si incluse in Registrul national (HG 344/2020).

Recomandari / bune practici (usor de aplicat)

< Verificati atent produsele receptionate; inspectati stocul la primire pentru a
va asigura ca nu exista semne vizibile de daunatori; nu acceptati produse
daca prezinta semne de daunatori, cum ar fi ambalaje roase sau insecte
(de exemplu gandaci);

< Gestionati spatiile si depozitele de deseuri incat sa fie pastrate curate si
protejate Tmpotriva accesului daunatorilor;

< Mentineti acoperite corespunzator alimentele care asteapta sa fie
preparate sau racite;

% Indepartati regulat deseurile alimentare din zonele in care se produc
alimente sau puneti-le n recipiente cu capac;

<  Depozitati alimentele deasupra podelei si departe de pereti;

Figura nr. 7.2.
Depozitarea corectd a produselor alimentare

<  Evitati stagnarea apei pe pardoseli sau pe traseele exterioare;

< Controlati imprastierea pulberilor de faina, lapte praf, cacao sau de praf in
spatiile de productie;

% Indepartati din spatiile de productie si depozitare orice materiale care pot
constitui adapost pentru rozatoare sau pot atrage prin natura lor diversi
daunatori (muste, furnici, gandaci etc.);

»  Mentineti zonele exterioare ordonate si fara buruieni;

< Asigurati-va ca tomberoanele au capace bine fixate si sunt usor de curat%i

=




Animalele domestice nu trebuie sa intre in spatiile de productie
(céini, pisici, etc.).

Cum combateti daunatorii (metode permise)

Metode mecanice: capcane/curse, verificate periodic; eliminarea sigura a
daunatorilor prinsi.

Metode chimice: utilizarea de produse biocide autorizate
(rodenticide/insecticide), conform instructiunilor. Substantele se depoziteaza si
se utilizeaza controlat, astfel incat sa nu contamineze alimentele, suprafetele
sau ambalajele.

Se recomanda sa se apeleze la un serviciu specializat de combatere a
daunatorilor, dar acest lucru nu este obligatoriu, cu conditia ca personalul sa-si
poata demonstra competenta. (cursuri de instruire ar putea fi efectuate de
firme autorizate )

s Nota practicd importantd (pentru formulare sigurd): momelile/statiile
pentru rozdtoare se amplaseaza in zone controlate, astfel incat sd nu existe
acces pentru copii/animale si sa nu fie in contact cu alimentele; in interior se
folosesc doar solutii care nu prezinta risc de contaminare, iar amplasarea se
face conform indicatiilor firmei/etichetarii produsului.

Daca descoperiti daunatori — masuri corective

< izolati zona afectata si indepartati alimentele expuse;

% daca exista suspiciune de contaminare, eliminati produsele afectate;

<  spalati, dezinfectati si uscati suprafetele/ustensilele posibil contaminate;

< identificati cauza (fisura, usa neetansa, deseuri, stocuri vechi) si remediati;

<  cresteti frecventa verificarilor;

< daca problema persista, apelati la o firma specializata.

Ce faceti daca descoperiti o problema cu daunatorii in unitatea

dumneavoastra?

< daca credeti ca echipamentele, suprafetele sau ustensilele au fost atinse
de daunatori, acestea trebuie spalate, dezinfectate si uscate pentru a
preveni raspandirea bacteriilor care provoaca toxiinfectii alimentare;

< daca suspectati ca alimentele au fost contaminate de daunatori Tn orice
mod, aruncati-le;

< faceti verificarile pentru daunatori mai frecvente.

Imbunatéatiti instruirea personalului | sa raporteze imediat orice problema.

Daca aveti probleme persistente cu daunatorii, utilizati serviciile unei firme
de control al daunatorilor.




Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

3

*

plan simplu de amplasare a capcanelor/dispozitivelor (daca se folosesc);
registru de verificare: data — zona — semne — actiuni;

fise/contracte (daca exista firma), rapoarte de interventie;

lista biocide utilizate (produs, scop, instructiuni de utilizare).
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Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
. (bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Usilferestre protejate; LI DA
fisuri/zone de acces O NU
remediate
2 | Alimente depozitate OO0 DA
acoperit, deasupra O NU
podelei, departe de
pereti
3 | Deseurile sunt in OO DA
recipiente cu capac Si O NU
evacuate regulat
4 | Exista verificari O DA
periodice pentru semne | [0 NU
de daunatori
5 | Capcanele/dispozitivele | L1 DA
(daca exista) nu sunt O NU
deasupra alimentelor si
sunt verificate
6 | Biocidele sunt autorizate | L1 DA
si  utilizate  conform | LI NU
instructiunilor
7 | Exista masuri corective | LJDA
clare daca apare ONU
infestare




8. GESTIONAREA DESEURILOR SI SUBPRODUSELOR

Ideea principala:

Deseurile si subprodusele trebuie gestionate astfel incat sa nu atinga alimentele

Si sa& nu atraga daunatori.

Scop

Prevenirea contaminarii produselor alimentare si mentinerea igienei n

unitate prin colectarea, separarea, depozitarea temporara si eliminarea
deseurilor/subproduselor in mod controlat, igienic si conform legislatiei.

De ce este important controlul deseurilor

Deseurile pot genera:

contaminare fizica (resturi, ambalaje, corpuri straine);

contaminare microbiologica (resturi alimentare alterabile, produse
expirate/alterate);

atragerea daunatorilor (miros, resturi, umiditate);

risc de contaminare incrucisata daca sunt pastrate in zonele de productie
sau langa materii prime/produse finite.

Ce Inseamna ,,deseuri” si ,subproduse” (pe inteles)

Tn unitate pot aparea, de reguld, trei categorii:

Deseuri alimentare (resturi | Ex.. coji, cotoare, resturi de aluat, margini de
din proces) produse, semipreparate rebutate, resturi din

curatare/prelucrare.

Regula: se colecteaza pe parcursul zilei ori de céate
ori este nevoie si se scot din zona de lucru cat mai
repede

Deseuri menajere/ ambalaje | Ex.: hartie, carton, folii, pungi, ambalaje, gunoi

rezultat din maturare/curatenie.
Regula: se colecteaza separat, se recicleaza

Subproduse de origine | Ex.: resturi de origine animala care nu se utilizeaza
animala si produse derivate | pentru consum uman.

nedestinate consumului | Acestea se gestioneazd conform regimului specific
uman (SOA/SNCU) (Legea nr. 129/2019) si cerintelor aplicabile din

HOTARAREA GUVERNULUI NR. 6/2025.

Cerinte minime obligatorii

Micul producator trebuie sa asigure ca:
Deseurile alimentare si subprodusele necomestibile se scot cat mai repede
posibil din Tncaperile Tn care sunt prezente produse alimentare, pentru a
preveni contaminarea.

Colectarea se face n recipiente inchise si usor de curatat:
« deseurile se colecteaza in recipiente/containere etanse, usor de curatp)

\O




< containerele sunt amplasate astfel incat sa impiedice accesul animalelor
si al daunatorilor;

< containerele se curata si se dezinfecteaza, daca este necesar.

< Toate deseurile se elimina igienic astfel incat sa nu fie sursa directa sau
indirecta de contaminare, cu respectarea cerintelor Legii nr. 209/2016
privind deseurile.

< Deseurile se separa, iar evacuarea se face cel putin zilnic (de regula, la
finalul programului), evitand suprapunerea cu receptia materiei prime sau
perioada intensa de lucru, pentru a reduce riscurile de contaminare n flux).

Subproduse de origine animala (SOA) - cerinte specifice

Subprodusele de origine animala si produsele derivate nedestinate
consumului uman se colecteaza si se transporta fara intarzieri nejustificate catre
unitati/instalatii specializate, astfel incat sa se previna riscurile pentru sanatatea
publica si sanatatea animala.

Atunci cand eliminarea/transportul se face prin terti, producatorul trebuie sa
aiba contract cu operatori autorizati, conform cerintelor aplicabile.

Deseurile alimentare, subprodusele de origine animala si produsele derivate
care nu sunt destinate consumului uman — sa fie indepéartate cat mai repede
posibil din incaperile in care sunt prezente produsele alimentare -

Compostarea (optiune permisa, in conditii legale)

Deseurile alimentare si subprodusele alimentare necomestibile pot fi
compostate conform art. 31 alin. (6) si (7) din Legea nr. 209/2016, daca sunt
respectate conditiile legale si nu se creeaza risc sanitar sau de atragere a
daunatorilor (Legea nr. 209/2016).

Recomandari / bune practici (usor de aplicat)

. folositi recipiente cu capac in zona de productie; nu lasati resturi pe
mese/pardoseli;

. deseurile se scot din zona de lucru ori de cate ori se acumuleaza (mai ales
resturi alterabile);

. recipientele reutilizabile se spala si se dezinfecteaza inainte de a fi readuse
in spatiile unde se manipuleaza alimente;

. zonele de depozitare a deseurilor (platforma/boxa/gheena) se mentin
curate si accesibile pentru curatare;

. daca exista produse alterate/expirate: se izoleaza imediat si se elimina
controlat, ca sa nu contamineze alte produse.

Containerele de deseuri trebuie sa fie etanse si instalate astfel incat sa
impiedice intrarea animalelor si a organismelor daunatoare. Containerele
trebuie curatate si dezinfectate, daca este necesar.




Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

procedura/program de gestionare a deseurilor (cine, unde, cat de des,
cum);

fisa simpla de evacuare/curatare containere (data — responsabil —
observatii);

(dupa caz) contract/acte de predare pentru SOA catre operator autorizat;
(dupa caz) descrierea modului de compostare conform Legii 209/2016.




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:

Nr. | Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni

(bifeaza) (daca e bifat NU)

1 | Deseurile sunt OO DA
colectate n recipiente | I NU
inchise, usor de
curatat

2 | Deseurile/subproduse | 1 DA
le sunt scoase rapid | OJNU
din zona cu alimente

3 | Exista separare O DA
(alimentare / NU
menajere / ambalaje /

SOA, dupa caz)

4 | Containerele sunt 0 DA
protejate contra O NU
daunatorilor si sunt
igienizate regulat

5 | Eliminarea se face OO DA
igienic si conform O NU
Legii 209/2016

6 |Pentru SOA exista | DA
predare catre unitate | L NU
autorizata / contract
(dupa caz)

7 | Evacuarea zilnica
este organizata fara a
perturba
receptia/productia




Exemple:

coji, cotoare, resturi de aluat,
margini de produse, semipreparate

rebutate, resturi din
curatare/prelucrare.

$

SEPARAM CORECT, PASTRAM CURAT!

Fiecare deseu la locul lui!

"&w
\JERE / DESEURI PLASTIC /
‘,f-‘ RTO METAL

SUBPRODUSE DE ORIGINE ANIMALA

NEDESTINATE CONSUMULUI UMAN

Exemple:

resturi de origine animala care

pentru consum uman.

Exemple: Exemple:
hartie, carton, cutii de carton, sticle si recipiente din plastic,
ambalaje din carton, pungi de hartie, doze, folii, pungi, capace metalice,
ambalaje din hértie. balaje din plastic, amb nu se utili
metalice.
¥ ¥
e

REGULI DE BAZA
- Depoziteazi deseurile Colecteaza regulat ¢
2 n recipientul potrivit. i scoate deseurile ¢ ]
(1 + Nu amesteca tipurile din zona de lucru 2
de deseuri. cét mai repede.

+ Pastreaza zona curata.

Figura nr. 8.1.

Separare corecta a deseurilor pe categorii

Pastreaza igiena
si protejeaza
mediul inconjurator!

¥

Nu amesteca
npunle
de deseuri.

W

DESEURI REZIDUALE
(MENAJERE)

\-)

s -
Exemple:
maturaturi, servetele murdare,
ambalaje foarte murdare,
degeuri mixte care nu pot fi
reciclate.

I’




9. CONTROLUL MATERIILOR PRIME (RECEPTIE S| DEPOZITARE)

Ideea principala:
Materiile prime sigure + receptie atenta = jumatate din siguranta produsului finit.

Scop

Asigurarea ca materiile prime si ingredientele utilizate sunt conforme,
trasabile si depozitate in conditii care previn alterarea si contaminarea.

Cerinte minime obligatorii (ce trebuie sa faca micul producator)
Receptia — verificare la primire (fara laborator, dar cu atentie)

La receptie, micul producator verifica:

. daca materia prima este insotita de documentele necesare (dupa caz, in
functie de tipul produsului si furnizor);

. corespunderea cu documentele de Tnsotire (denumire, cantitate, lot/serie,
data);

. integritatea ambalajului si conditia generala a produsului;

. etichetarea corespunzatoare (unde exista eticheta).

Nu este necesara prelevarea probelor pentru laborator in mod curent, daca nu
exista suspiciuni.

Figura nr. 9.1.
Verificarea materiilor prime la receptie

Materii prime de origine animala - documente (dupa caz)

Pentru materii prime de origine animala receptionate la unitate, se asigura
documente de insotire conform cadrului legal aplicabil (de exemplu, certificat de
calitate al producatorului si/sau certificat sanitar-veterinar / sanatate animala, in
functie de produs si canalul de aprovizionare).

& Notd: dacd nu e sigur ce document se cere pentru un anumit tip de materie
primd, producatorul solicitd furnizorului setul de documente de insotire si
pastreaza copiile ca dovada de trasabilitate.

Interdictie: nu folositi materii prime suspecte sau heconforme

Tnainte de a intra in productie, materiile prime se verificd si nu se
utilizeaza daca se cunoaste sau se suspecteaza ca:




. nu sunt potrivite pentru consum;
. prezinta semne de alterare (miros, culoare, mucegai, consistenta, scurgeri,
ambalaj umflat);
. au termen expirat / depasit data limita;
. sunt contaminate (microorganisme, paraziti, corpuri straine) sau exista
suspiciune de contaminare chimica/toxica.

Depozitare - in ambalaj si conditii adecvate

. Materiile prime se depoziteaza, pe cat posibil, in ambalajul original si Tn
conditii de temperatura si umiditate care mentin calitatea si previn
contaminare.

. Daca ambalajul a fost deschis: se marcheaza data deschiderii si produsul
se protejeaza contra contaminarii (inchidere etansa / recipiente curate cu
capac, etichetare interna).

. Se asigura separare practica: materii prime vs. produs finit, alergeni
separati unde este posibil, chimicale separat (legatura cu PRP ,depozitare”
Si ,Substante chimice”).

Figura nr. 9.2.
Depozitarea materiilor prime in conditii adecvate
Depozite frigorifice — fara supraincarcare

Spatiile frigorifice nu trebuie supraincarcate, pentru a permite circulatia
aerului rece si mentinerea temperaturii uniforme.

Recomandari / bune practici (ce ajuta mult la control)
Control rapid la receptie (checklist simplu)

. transport curat, fara mirosuri straine;

e ambalaj intact, fara scurgeri;

. produsul la temperatura corecta (mai ales refrigerat/congelat);

. lot/serie si termen de valabilitate vizibile;

. lipsa semnelor de daunatori (in special la faina, cereale, nuci, fructe
uscate).




FIFO | FEFO

folositi mai intadi materiile prime cu termen mai scurt (FEFO) si tineti
stocurile rotite ca sa evitati expirari.

Trasabilitate minima (foarte simplu, dar suficient)

Pentru fiecare lot receptionat, pastrati minim:

furnizor, data receptiei;

produs + cantitate;

lot/serie (daca exista) si termen;

documente de nsotire (factura/aviz/certificat — dupa caz).

Masuri corective (ce faceti daca gasiti neconformitati)

respingeti lotul sau izolati materia prima ,in carantina”;

informati furnizorul si notati motivul;

daca a ajuns deja in productie, evaluati impactul asupra produsului Si
aplicati procedura de retragere/rechemare, daca este cazul (legatura cu
cap. 3.11).

Dovezi minime recomandate (autocontrol)

fisa receptie materii prime (sau registru simplu);

copii documente de insotire (aviz/factura/certificate — dupa caz);
etichete interne cu data deschiderii (pentru produse desigilate);
lista temperaturi depozitare (daca ai frigidere/congelatoare).




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr. Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
(bifeazd) (daca e bifat NU)
1 | Materiile prime sunt O DA
verificate la receptie O NU
(aspect, ambalaj,
eticheta, documente)
2 | Nu folosesc materii OO DA
prime suspecte/ O NU
alterate/expirate
3 | Depozitare ih ambalaj | OO0 DA
original sau recipiente | L1 NU
curate, etichetate cu
data deschiderii
4 | Separare practica intre | OO DA
materii prime si produs | LI NU
finit
5 | Frigiderele nu sunt O DA
supraincarcate O NU
6 | Documentele de | O DA
trasabilitate sunt | O NU

pastrate




10. DEPOZITARE $SI CONTROLUL TEMPERATURILOR

Ideea principala:
Tine alimentele la temperatura potrivita si evita fluctuatiile —
asta reduce riscul de alterare si dezvoltare a microorganismelor.

Scop

Mentinerea sigurantei si calitatii alimentelor prin depozitare corecta (uscat /
refrigerat / congelat) si prin monitorizarea temperaturilor (si, unde este cazul, a
umiditatii), astfel incat sa se previna contaminarea si alterarea.

Cerinte minime obligatorii
Echipamente de masurare

Spatiile de depozitare si, dupa caz, cele de producere trebuie dotate cu
termometre pentru monitorizarea temperaturii (Si, unde este relevant, a
umiditatii relative a aerului).

Monitorizarea temperaturilor de depozitare si transport

. Se monitorizeaza temperatura din spatiile frigorifice/congelatoare si, dupa
caz, temperatura produsului Tn timpul depozitarii si transportului.

. Monitorizarea se poate face regulat (de exemplu, zilnic), iar inregistrarile
pot fi efectuate doar in cazul abaterilor, cu mentionarea actiunilor
corective intreprinse.

s Nota: Verificdm temperatura regulat. Notdm in fisd cand apare abatere
Si ce am facut ca sa o corectam.
Reducerea fluctuatiilor de temperatura

Fluctuatile de temperatura trebuie reduse la minimum (de exemplu, prin
utilizarea unui spatiu/congelator separat pentru congelarea produselor fata de
cel utilizat pentru pastrarea produselor deja congelate).

Recomandari / bune practici (usor de aplicat)

. Separarea pe tipuri de depozitare

. Depozitare uscata: produse uscate, ambalaje, ingrediente sensibile la
umiditate — Tn spatiu curat, aerisit, protejat de daunatori.

 Refrigerare: produse perisabile care necesita temperatura scazuta.

. Congelare: produse congelate si materii prime congelate.

Organizare in frigider/congelator

. nu supraincarcati echipamentele (aerul rece trebuie sa circule);

. depozitati produsele acoperit/inchise;

. separati practic: materii prime vs. produs finit (si alergeni unde e cazul);
. evitati usa deschisa mult timp; planificati manipularile.




Chiar daca inregistrarile sunt cerute n special la abateri, este util sa existe o
fisa simpla (mai ales la produse cu risc): data/ora, echipament (frigider 1 /
congelator 1), temperatura citita, observatii (doar daca e abatere).

Ce faceti in caz de abatere (masuri corective)

Daca temperatura depaseste limitele stabilite pentru produs/echipament:

Verificati cauza imediat: usa neinchisa bine, supraincarcare, curent
ntrerupt, setare gresita, defectiune.

Protejati produsul: separati produsele suspecte; nu le folositi pana nu
evaluati siguranta.

Evaluati daca alimentele mai sunt sigure:

< daca abaterea a fost scurta si produsul a ramas rece/inghetat
corespunzator, poate fi acceptabil;

< daca produsele s-au incalzit semnificativ / s-au decongelat (unde nu
este permis), se poate impune eliminarea sau utilizarea controlata, in
functie de tipul produsului si conditiile concrete.

Remediati si notati

< ajustati setarea, reduceti incarcarea, reparati echipamentul;

< Tnregistrati abaterea si actiunile corective in fisa.

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

existenta termometrelor functionale;

fisa/registru de temperaturi (cel putin pentru abateri);

notari de interventii/mentenanta (daca a fost cazul);

reguli interne simple (ex. ,cum depozitam”, ,ce facem la abatere”).




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr. Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
(bifeazd) (daca e bifat NU)
1 Avem termometre in O DA
frigider/congelator si OO NU
(dupa caz) in
depozit/zona de lucru
2 Verificam temperatura | OO DA
regulat; notam OO NU
abaterile si actiunile
corective
3 Frigiderele/congelatoar | [1 DA
ele nu sunt O NU

supraincarcate
4 Reducem fluctuatiile O DA
(congelare separat de | OO0 NU
pastrare, daca e

posibil)
5 Produsele sunt O DA
protejate O NU

(acoperite/inchise) si
separate practic
(materii prime vs.
produs finit)

6 | Stim ce facem daca | O DA

apare abatere L NU




11. AMBALARE, ETICHETARE SI INFORMAREA CONSUMATORILOR

Ambalajul protejeaza produsul, iar eticheta informeaza consumatorul.
Ambele trebuie sa fie corecte si verificabile.

Scop

Asigurarea utilizarii materialelor de ambalare conforme pentru contact alimentar
si furnizarea informatiilor obligatorii catre consumator, inclusiv pentru produsele
vandute nepreambalat.

Simbolul materialelor si
obiectelor destinate sd vind in

A) AMBALARE (materiale in contact cu alimentele) contact cu alimentele
Cerinte minime obligatorii b |I

Ambalaje conforme pentru contact alimentar. Se
folosesc doar materiale si obiecte destinate contactului cu
produsele alimentare, conforme normelor aplicabile (HG nr.
308/2011).

1) Declaratia de conformitate si documentatia de
suport. Materialele/obiectele pentru contact alimentar
trebuie sa fie Tnsotite de o declaratie scrisa de conformitate din partea
furnizorului/producatorului, iar la cererea autoritati competente trebuie sa
poata fi prezentata documentatia care demonstreaza conformitatea.

Ambalaje curate si depozitate corect. Materialele de ambalare se pastreaza
curate, protejate de praf, umezeala, daunatori si substante chimice, astfel incat
sa nu devina sursa de contaminare.

s Notd: la receptia ambalajelor, producétorul solicitd si pdstreaza declaratia de
conformitate (electronic sau pe hartie).
Recomandari / bune practici

< utilizati ambalaje potrivite tipului de produs (grasimi, acide, calde,
congelate etc.);
< nu folositi ambalaje deteriorate, murdare, cu miros strain;
< pastrati ambalajele in cutii/rafturi inchise, deasupra pardoselii, separat
de chimicale si deseuri.

s Nota: pentru anumite materiale/produse, autoritatea poate solicita informatii
suplimentare privind migratia, de aceea este importantd declaratia de
conformitate si trasabilitatea ambalajelor.
B) ETICHETARE S| INFORMAREA CONSUMATORILOR

Eticheta este principalul mod de comunicare cu consumatorul si trebuje
sa fie clara, corecta si completa (Legea nr. 279/2017). Informaré

e—




consumatorilor include informatiile scrise, verbale si vizuale puse la dispozitie
atat pe eticheta, cat si la punctul de vanzare (Legea nr. 279/2017).

s Notid: Pentru vanzare directd (vrac/ambalat la cerere), e suficient un
afis/meniu cu mentiunile cerute + posibilitatea de a aréta ingredientele/alergenii
la solicitare.

ALERGENII - PUNCT CRITIC IN ETICHETARE

. alergenii trebuie evidentiati clar in lista ingredientelor;

. riscul de contaminare incrucisata se comunica doar daca este justificat Si
gestionat corect (de tip ,poate contine urme de...”);

. personalul trebuie sa stie sa raspunda corect la Tintrebari despre
ingrediente si alergeni, mai ales Tn vanzarea directa.

@ ALERGENI ALIMENTARI @

T Cereale care Crustacee si Oua si Peste si [ Arahide i
contin gluten produse derivate produse derivate produse derivate produse derivate
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Seminte de susan si Dioxidul de sulf si Lupin si Moluste si

produse derivate sulfiti (>10 mg/kg produse derivate produse derivate o IMPORTANT

sau 10 mg/1 SO,)
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MARCA DE SANATATE | MARCA DE IDENTIFICARE (UNDE SE APLICA)

Pentru produsele de origine animala, marcarea cu marca de sanatate sau
marca de identificare se aplica conform cerintelor specifice, acolo unde este
relevant pentru tipul de activitate si produs (HG nr. 435/2010 — dupa caz, Ghid
specific privind abatoarele).

DECLARATIA NUTRITIONALA

Pentru produsele preambalate fabricate in cantitati mici si livrate direct catre
consumatori sau catre unitati de vanzare/alimentatie publica, nu este obligatorie
includerea declaratiei nutritionale.

STABILIREA TERMENULUI DE VALABILITATE




Termenul de valabilitate se stabileste tindnd cont de tipul produsului,
reteta/compozitie, proces, ambalaj si conditiile de pastrare declarate pe eticheta
(Legea nr. 279/2017 — principii privind informarea corecta).

Minim obligatoriu:

Denumirea produsului;

Ingrediente (lista completa) + ALERGENI evidentiati;

Cantitatea neta (g/kg sau ml/l);

Data: data fabricarii + termen de valabilitate sau data-limita de consum
(dupa caz);

Conditii de pastrare / utilizare (ex. ,A se pastra la 0—4°C”, ,A se consuma

in 48h dupa deschidere”);

Numele/denumirea si adresa producatorului;

Lotul (codul productiei/lotului).

Informatiile se pot prezenta prin afis/anunt/meniu/registru de produse, cu acces
usor pentru consumator.

Recomandare practica: utilizati un model standard de eticheta si verificati
periodic sa fie actualizat (denumire, ingrediente, alergeni, termen, conditii de
pastrare etc.).

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

< declaratii de conformitate pentru ambalaje/materiale Tn contact cu

alimentele (HG 308/2011);

exemple de etichete / modele de afis pentru produse nepreambalate;

lista de produse cu ingrediente si alergeni (utila pentru vanzare

directd);

< instruire personal (minim: sa poata explica ingredientele/alergenii si
conditiile de pastrare).
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Checklist de verificare rapida

Data verificarii:

Spatiul verificat:

Verificat de: Semnatura:

Nr Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni

) (bifeaza) (daca e bifat NU)

1 | Folosim doar 0 DA
ambalaje/materiale O NU
destinate contactului
alimentar.

2 | Avem documente/ O DA
confirmari de la furnizor | OO NU
pentru ambalaje (la
nevoie, pot fi
prezentate).

3 | Ambalajele sunt OO DA
pastrate curate, OO NU
protejate si separat de
substante
chimice/deseuri.

4 | Pentru produse vrac/ O DA
ambalate la locul O NU
vanzarii exista afis vizibil
cu: denumire,
ingrediente, alergeni,
valabilitate.

5 | Alergenii sunt indicati O DA
clar (si personalul stie O NU
sa raspunda corect la
intrebari).

6 | Produsele de origine | DA
animald sunt marcate | L NU
conform cerintelor (unde
este aplicabil).

7 | Valabilitatea produselor | L1 DA
este stabilitd realist (in | L NU
functie de  produs,
proces, ambalaj,
depozitare).




12. TRANSPORT SI DISTRIBUTIE

Ideea principala:
Transportul trebuie sa pastreze produsul curat, protejat si la temperatura
potrivita.

Scop

Prevenirea contaminarii si a alterarii in timpul transportului si distributiei, prin
mentinerea igienei mijlocului de transport, separarea produselor si respectarea
conditiilor de temperatura.

Cerinte minime obligatorii

1) Mijloace de transport curate si adecvate
Materiile prime si produsele alimentare se transporta in mijloace de transport
curate si intretinute, astfel incat sa nu devina surse de contaminare. Dupa
necesitate, vehiculele/containerele se curata si se dezinfecteaza.
2) Protectia produselor (impotriva contaminarii fizice si chimice)
Produsele se transporta acoperite/ambalate, protejate de praf, umezealq,
daunatori si substante chimice. Nu se transporta impreuna cu bunuri care pot
contamina (detergenti, biocide, combustibili etc.).
3) Separarea corecta in transport
Se previne contaminarea incrucisata prin separarea:

< materiilor prime de produsul finit;

< produselor crude de cele gata pentru consum;

< alergenilor (unde e relevant) de alte produse (prin ambalare si

pozitionare).

2) Controlul temperaturii (unde este cazul)
Pentru produse perisabile, se asigura mentinerea conditiilor de temperatura pe
durata transportului, astfel incat sa nu creasca riscul de alterare sau dezvoltare
microbiana.
Recomandari / bune practici (care ajuta mult la conformare)

< Containere curate dedicate: lazi/boxe alimentare usor de spalat, nu
cutil improvizate murdare.

< Rute scurte si timp minim: planificati livrarea ca produsul sa stea cat
mai putin pe drum.

< Lant frigorific (daca e cazul): folositi geanta termoizolanta + elemente
reci / auto frigorific, in functie de volum.

< Manipulare corecta la incarcareldescarcare: nu asezati produsele
direct pe podeaua masinii; folositi raft/folie curata/palet.

< Produse calde: daca livrati calde, evitati ,condensul’ in ambalaj (care
poate afecta calitatea) si separati de produse reci.

N
U




Masuri corective (cand apare o problema)

Daca in transport apare risc (murdarie, scurgere, temperatura neconforma):

< izolati produsele suspecte si nu le livrati;

< evaluati daca mai sunt sigure (in functie de produs si timp);

< curatati/dezinfectati mijlocul sau containerele Tnainte de urmatoarea
utilizare;

< notati abaterea si actiunea corectiva (mai ales daca afecteaza
siguranta).

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

reguli simple de transport (1 pagina): ce transportam, cu ce, cum separam,
cum protejam;

evidenta curatare vehicul/containere (periodic sau la nevoie);

daca transportul e cu temperatura controlata: notare doar la abateri sau,

daca preferi, o fisa simpla de verificare.




Checklist rapid

Data verificarii:

Spatiul verificat:

Verificat de: Semnatura:
Nr | Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
. (bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Masina/containerele 0 DA
sunt curate si potrivite OO NU
pentru alimente
2 | Produsele sunt protejate | O1 DA
(ambalate/acoperite), nu | OO NU
stau direct pe podea
3 | Separ materii prime de | OO0 DA
produs finit / crude de O NU
gata pentru consum
4 | Nu transport alimente O DA
impreuna cu O NU
chimicale/mirosuri/alte
surse de contaminare
5 | Mentin temperatura O DA
necesara pentru O NU
produse perisabile
6 | Daca apare abatere, O DA
izolez produsul si notez | OONU

actiunea corectiva




13. TRASABILITATE, RETRAGERE/RECHEMARE S| RECLAMATII

Dacéa apare o problema, trebuie s& poti raspunde rapid la doud intrebari:
,Din ce a fost facut produsul?” si ,Unde a ajuns produsul?”.

A) TRASABILITATE (URMARIREA PRODUSULUI ,,INAINTE SI INAPOI")

Pentru un mic producator, trasabilitatea Tnseamna un sistem simplu, dar
organizat, prin care se poate urmari:
. de la materii prime - la produsul finit, si
. de la produsul vandut - inapoi la ingredientele folosite.
Tn practica, asta inseamna sé& poti demonstra rapid:
1. Ce ai receptionat: furnizorul; data receptiei; lotul (daca exista);
cantitatea; documente de insotire (dupa caz).
2. Ce ai produs: ce loturi/ingrediente au intrat in ce produs (legatura
.ingredient — produs”).
3. Cum identifici produsul finit: fiecare productie/lot are un cod si un
termen/conditii de pastrare.
4. Unde a ajuns produsul: cui ai livrat (magazin / punct de vanzare / client);
data; cantitatea.
Exemplu simplu: daca exista o problema la oua lot 1245, poti identifica imediat
ce produse au fost facute cu acel lot, unde au fost livrate si ce mai ai pe stoc.
@ Operatorul din domeniul alimentar are obligatia si asigure trasabilitatea
produselor si a materiilor prime si sa pastreze inregistrarile prevazute de
lege (Legea nr. 306/2018, art. 11).
Evidente minime recomandate (modele):
. Registru receptie (Anexa 4)
. Registru productie (Anexa 5)
. Registru livrari (Anexa 6)

B) RETRAGERE | RECHEMARE (CAND PRODUSUL NU MAI ESTE SIGUR)

Daca se depisteaza un produs neconform care a iesit de sub controlul
imediat al producatorului, producatorul initiaza retragerea in maximum 24 de
ore.

Pentru ca retragerea sa fie posibila, producatorul trebuie sa detina
informatii despre unitatile/clientii catre care au fost livrate produsele.

Produsele retrase se izoleaza de celelalte produse, in conditii care
limiteaza accesul la ele.

Pasi practici (plan simplu)
1. opresti livrarea / vanzarea produsului suspect;
identifici lotul afectat (din registrul de productie);
identifici destinatarii (din registrul de livrari) si i anunti;
separi/izolezi produsul ramas pe stoc;
notezi actiunile facute (ce lot, cine a fost informat, ce cantitati au fost
retrase).

ok wn
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Data: 26.09.2025
Afiyore péns lo dote de: 1.90.2025

ATENTIE!
RECHEMARE PRODUS

Nume produs pe eticheta:
Salaté cu icre de crop cu ceapd
i Solota de icre Doripesco cu ceopd

Producétor: 5C Doripesco Prod SRL

Gramaj: 130g; 100g

Nr. lot/cod bare: Salotd cu icre
de crop cu ceapd 130 g
05.09.2025/6422497001M9

Nr. lot/ cod bare: Solotd de
icre Doripesco cu ceopd 100 g
05.09.2025/6422497002208

Figura nr. 13.1.
Anunt privind rechemarea unui produs alimentar

C) RECLAMATII (FEEDBACK CARE POATE SEMNALA UN RISC)

Se recomanda mentinerea unui registru de reclamatii (de la clienti persoane
fizice sau juridice), in care se noteaza:

. data; produsul/lotul; natura reclamatiei; evaluarea (calitate/siguranta);

. actiunea intreprinsa (inlocuire, retragere, verificare interna etc.).

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

. registrele de receptie / productie / livrari (Anexe 4-6);

. 0 procedura scurta de retragere/rechemare (1 pagind) cu pasi Si
responsabil;

. registru reclamatii + actiuni.




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr | Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
5 (bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Pot identifica rapid ce O DA
materii prime au intrat O NU
intr-un lot de produs
2 | Pot spune cuiam livrat | O DA
un lot (si cantitatea) 0 NU
3 | Am cod/identificare OO DA
pentru loturile produse O NU:
4 | Daca apare O DA
neconformitate, pot initia | LI NU
retragerea in 24h si
izola produsul
5 | Tin evidenta O DA
reclamatiilor si a O NU

actiunilor intreprinse




14. IGIENA SI SANATATEA PERSONALULUI

Ideea principala:
Oamenii pot contamina produsul — igiena personala si starea de sanatate
trebuie controlate.

Personalul care lucreaza in zonele de manipulare a alimentelor respecta
reguli stricte de igiena personala, pentru a preveni contaminarea produselor si
raspandirea microorganismelor. Cerintele privind igiena personala si starea de
sanatate se aplica si unitatilor mici, fara exceptii fata de alte unitati alimentare.
Cerinte minime (ce trebuie sa existe si sa se aplice)

1) Tinuta de lucru si comportament igienic

. se poarta imbracaminte de lucru curata (si, unde e necesar, echipament de
protectie);

e Tmbracamintea de lucru se schimba cand se murdareste si nu se foloseste
in afara activitatii;

. hainele de lucru ar trebui sa fie de culoare deschisa (pentru a se vedea
orice murdarie), fara buzunare exterioare; aceasta ajuta la prevenirea
patrunderii firelor de par si a continutului din buzunare in alimente;

. n special atunci cand lucreaza cu produse nepreparate este bine sa purtati
sorturi curate sau de unica folosinta peste hainele de lucru; sorturile ajuta
la prevenirea patrunderii murdariei si bacteriilor pe hainele de lucru si pot
fi iIndepartate cu usurinta pentru spalare sau aruncate daca sunt de unica
folosinta.

. parul este acoperit/legat, astfel incat sa nu cada in produs;

. este interzis fumatul, mancatul, bautul si mestecatul gumei in zonele de

lucru; se evita atingerile fetei in timpul manipularii alimentelor.

Figura nr. 14.1.
Operator in sectorul alimentar respectand cerintele de igiena




Este bine sa existe o zona separata unde personalul isi poate schimba si
depozita hainele de exterior; hainele ar putea fi o sursa de bacterii.
Orice Tmbracaminte de protectie contaminata purtata in timpul manipul&rii
alimentelor crude (sorturi si salopete) trebuie schimbata inainte de manipularea
alimentelor gata de consum sau de intrarea intr-o zona curata.

2) Spalarea mainilor - obligatoriu, la momente cheie
Mainile se spala corect si frecvent, in special:

. la intrarea Tn zona de lucru / dupa pauza;

e Tnainte de manipularea alimentelor;

. dupa toaleta;

. dupa deseuri / curatenie;

. dupa manipularea materiilor prime crude;

. dupa tuse/stranut/suflatul nasului;

. dupa folosirea telefonului.

Figura nr. 14.2.

Respectarea igienei mainilor

s Dotdri minime la lavoar: apd, sdpun, posibil dezinfectant, prosoape de
unicd folosinta / sistem de uscare.

s Recomandare practicd: afis cu ,Cand te speli pe maini” 1anga lavoar.

Asigurati-va ca tot personalul care lucreaza cu alimente utilizeaza tehnica
eficienta de spalare a mainilor, pentru a sti cum sa se spele corect pe maini

3) Bijuterii, unghii, obiecte personale

< nu se poarta bijuterii/ceasuri in timpul lucrului (acceptabil: verigheta
simpla, daca nu creeaza risc);
< unghiile sunt scurte si curate; se evita unghii false/gel in zonele cu
manipulare directa (buna practica).
4) Vizitatori | persoane din afara
Orice persoana care intra in zonele de productie respecta reguli minime
(halat/sort curat, par acoperit, igiena a mainilor), pentru a nu aduce contaminare
n spatiul de lucru (buna practica).




TEHNICA EFICIENTA DE SPALARE A MAINILOR

Pasul 1 Umeziti bine mainile sub jet de apa calda si puneti sapun
lichid in palma.

Pasul 2 Frecati mainile, palma de palma pentru a face spuma.

Pasul 3 Frecati palma unei maini pe dosul celeilalte si Tn lungul
degetelor. Repetati cu cealaltd mana.

Pasul 4 Alaturati palmele, incrucisati degetele, si frecati bine intre
degete.

Pasul 5 Frecati in jurul degetelor mari de pe fiecare mana, apoi
frecati varful degetelor fiecarei maini.

90900 %

Pasul 6 Clatiti sapunul cu apa curata si uscati-va bine mainile cu
un prosop de unica folosinta. Inchideti robinetul cu prosopul si apoi
aruncati prosopul.




Manusi si dezinfectant pentru maini (clarificari importante)

Manusile nu nlocuiesc spalatul pe maini.
Daca se folosesc manusi de unica folosinta:
* mainile se spala nainte de a le pune si dupa ce sunt scoase;
e se schimba manusile intre activitati (crud — gata pentru consum, dupa
deseuri, dupa curatenie etc.);
e manusile se arunca dupa utilizare (buna practica).

Figura nr. 14.3.
Utilizarea corectd a manusilor de protectie

Solutiile si gelurile igienice pentru dezinfectarea mainilor pot fi utilizate
suplimentar pentru protectie dupa spalarea mainilor, dar nu trebuie utilizate ca
fnlocuitor pentru spalarea eficienta a mainilor.

Atunci cand se utilizeaza solutii si geluri igienice pentru dezinfectarea
mainilor, trebuie respectate instructiunile furnizate pe eticheta produsului sau
care pot fi obtinute de la furnizor sau producator.

Starea de sanatate a personalului (cand nu ai voie sa lucrezi)

Este interzisa manipularea alimentelor de catre persoanele cu simptome
care pot contamina alimentele, precum: diaree/voma, febra, dureri in gat,
secretii, infectii cutanate, plagi infectate sau boli transmisibile prin alimente.

Personalul cu contact direct/indirect cu alimentele efectueaza control
medical preventiv periodic (de regula anual) si ori de cate ori apar motive
clinice/epidemiologice, conform cerintelor aplicabile.

Ce facem cand apare o problema (masuri corective)

» Simptome de boala: persoana se retrage din activitate si nu manipuleaza
alimente.

» Taieturi/ rani: se opreste lucrul, rana se spald/dezinfecteaza si se acopera
cu pansament impermeabil, vizibil; daca e necesar, se utilizeaza manusa
peste pansament.




» Contaminare posibila: daca exista suspiciune ca produsul finit a fost
contaminat, acesta se izoleaza si se decide eliminarea/retragerea.

Figura nr. 14.4.
Bandajarea si protejarea unei taieturi/rani

Unitatea trebuie sa aiba minim un set de prim ajutor (dezinfectant, pansamente sterile
etc.) (buna practica).

Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol)

e registru/fisa monitorizare: stare sanatate + echipament de protectie
(Anexa nr. 7);

» dovada instruirii personalului privind igiena mainilor si reguli de lucru;

» afis ,Spalati-va pe maini” in zona lavoarului.




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:
Spatiul verificat:
Verificat de: Semnatura:
Nr | Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni
. (bifeaza) (daca e bifat NU)
1 | Tinuta de lucru curata; 0 DA
par acoperit/legat O NU
2 | Interzis fumat/mancat in | OJ DA
zona de lucru O NU
3 | Lavoar dotat complet; O DA
afis cu momentele de O NU
spalare
4 Fara bijuterii/ceasuri; OO DA
unghii curate O NU
5 | Persoane cu simptome | L1DA
nu lucreaza cu alimente | OO NU
6 | Ranile sunt protejate OO DA
corect; exista trusa O NU
minima




15. INSTRUIREA PERSONALULUI

Ideea principala:
oamenii aplica zilnic regulile de igiend — instruirea ii face consecventi si reduce
greselile.

Personalul care manipuleaza alimente trebuie sa fie instruit astfel incat sa
cunoasca si sa aplice corect regulile de igiena si comportament in spatiile de
lucru. Instruirea se face la angajare (inainte de inceperea activitatii) si se
repeta periodic, in functie de riscurile activitatii si de schimbarile aparute
(produse noi, echipamente noi, neconformitati, modificari de proces).

Instruirea initiala — ce trebuie sa stie fiecare angajat ihainte de prima zi de
lucru

Operatorul se asigura ca noul angajat intelege si aplica minimum urmatoarele
reguli:

Igiena personala si sanatatea

< savina la lucru curat si sa poarte imbracaminte de lucru curata;

< sa nu manipuleze alimente daca are simptome compatibile cu boala
transmisibila prin alimente (diaree/voma, febra, infectii cutanate,
secretii etc.) si sa anunte responsabilul;

< taieturile/ranile se acopera cu pansament impermeabil, vizibil; daca e
necesar — manusa peste pansament;

<+ sa Iinteleaga ca dezinfectantul/gelul nu inlocuieste spalarea
mainilor, iar manusile se pot contamina la fel ca mainile.

Spalarea mainilor — obligatorie la momente cheie

< Tnainte de lucru si dupa pauze;

< dupa toaleta;

< dupa manipularea materiilor prime crude, deseurilor sau dupa
curatenie;

< dupa suflatul nasului, tuse/stranut, atingerea fetei sau folosirea
telefonului.

Prevenirea contaminarii incrucisate
< separarea alimentelor crude de cele gata de consum (in spatiu sau n
timp);
< folosirea corecta a ustensilelor si suprafetelor (curatare/dezinfectare
ntre activitati);
< evitarea manipularii inutile a alimentelor.
Temperaturi si pastrare
< pastrarea produselor perisabile la temperaturile recomandate
(frig/inghet sau mentinere la cald, dupa caz);




< reincalzirea se face astfel incat produsul sa fie incalzit uniform (unde
se aplica procesului).
Curatenie in timpul lucrului
< ‘“curata pe masura ce lucrezi”: suprafete, echipamente, manere, zone
critice — conform programului stabilit.
Raportare
< orice situatie neobisnuita (echipament defect, temperaturi neconforme,
infestare  daunatori, produs suspect) se raporteaza imediat
responsabilului.
Recomandare practicd: aceasta listda se poate transforma intr-un afis A4
(“Reguli de bazéa pentru manipularea alimentelor”) si se plaseaza vizibil.

Instruirea periodica pentru micii producatori

Se recomanda instruire:
< la intervale regulate (de exemplu, trimestrial/semestrial — in functie de
activitate);
< ori de cate ori apare o schimbare: produs nou, flux nou, echipament
nou, neconformitate repetata, reclamatii;
< imediat dupa abateri constatate intern sau in urma controlului
(reinstruire tintita).
Teme minime de reluat:
< igiena personala si spalarea mainilor;
< prevenirea contaminarii incrucisate;
< curatenie si dezinfectie (ce, cand, cum);
< depozitare si temperaturi (ce monitorizam);
< trasabilitate, reclamatii, retragere/rechemare (pe ntelesul echipei).

Forme acceptabile de instruire (simple si aplicabile)

< instruire interna scurta (15-30 min) + demonstratie practica (spalare
maini, curatenie, separare crud/gata);
< instruire de la specialist extern (dupa necesitate);
< materiale suport: afise, fise scurte, brosuri, instructiuni langa posturile
de lucru.
Se poate recomanda participarea la instruiri tematice organizate de institutii
competente (ex. ANSP), acolo unde este relevant pentru activitatea unitatii.
Dovezi minime recomandate (pentru autocontrol si control oficial)

< registru/fisa de instruire: data, tema, durata, nume participanti,
semnaturi;

< lista “Reguli de baza” afisata in spatiul de lucru;

< reinstruiri notate dupa abateri/neconformitati.




Checklist de verificare rapida

Data verificarii:

Spatiul verificat:

Verificat de: Semnatura:

Nr | Cerinta verificata Raspuns Masuri intreprinse / actiuni

) (bifeaza) (daca e bifat NU)

1 | Angajatii noi sunt OO DA
instruiti Tnainte de prima | L1 NU
zZi de lucru

2 | Exista lista de regulide | O DA
baza (afis A4) plasata O NU
vizibil in spatiul de lucru

3 | Personalul cunoaste O DA
momentele cheie cand O NU
spalarea mainilor este
obligatorie

4 | Personalul stie cand nu | OO DA
are voie sa manipuleze | CONU
alimente
(simptome/boald) si cum
raporteaza

5 | Sunt explicate si OO DA
aplicate reguli de O NU
prevenire a contaminarii
incrucisate (crud si gata
de consum)

6 | Se face instruire O DA
periodica (ex. OO NU
trimestrial/semestrial)
sau cand apar schimbatri
(produs/flux/echipament
)




16. DOCUMENTE SI INREGISTRARI MINIME iN UNITATILE DE
PRODUCTIE

Pentru aplicarea cerintelor de igiena si a programelor preliminare (PRP)
descrise n acest ghid, micul producator trebuie sa aiba o forma minima de
documentare, adaptata dimensiunii si tipului de activitate.

Documentarea poate fi realizata:

< fie prin procedurilinstructiuni generale scurte (care includ
elementele din Anexa nr. 1),
< fie prin tabelelregistre simple, usor de completat, care arata ca
regulile sunt aplicate in practica.
Proceduri/programe preliminare minime (documente de baza)

Se recomanda ca micul producator sa stabileasca proceduri generale (scrise
simplu, 1-2 pagini fiecare sau in format tabelar), care sa descrie cel putin:
cum este organizata igiena spatiilor si a echipamentelor;
cum se controleaza apa, daunatorii, deseurile;
cum se gestioneaza receptia si depozitarea materiilor prime;
cum se monitorizeaza temperaturile (unde este cazul);
cum se asigura trasabilitatea si ce se face la neconformitati;
cum se asigura igiena si instruirea personalului.
(Anexa nr. 1)
Inregistrari minime recomandate (dovezi de autocontrol)
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Pentru a demonstra ca masurile stabilite sunt aplicate, se recomanda
urmatoarele inregistrari (in functie de activitate):
< Fiselregistre de temperatura (frigider, congelator, depozit, transport —
unde este cazul)
<+ Registre de receptie materii prime si ambalaje (furnizor, data, lot,
cantitate)
< Registre de productie / loturi (ce s-a produs, cand, din ce loturi de
materii prime)
<+ Registre de livrare/lvanzare (catre cine/unde au plecat produsele, lot,
cantitate)
<+ Registru de trasabilitate (poate fi acoperit prin cele trei registre:
receptie—productie—livrare)
» Fise de instruire personal (instruire initiala si periodica)
» Fise de monitorizare a starii de sanatate (conform cerintelor
aplicabile)
< (dupa caz) Fise de curatenieldezinfectare, verificari daunatori,
evidenta deseuri/subproduse, reclamatii si masuri corective.

R/

/
*

Nota: pentru micii producatori, registrele pot fi foarte simple, importante sunt:
consecventa, lizibilitatea si legatura cu activitatea reala.
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Legatura cu ghidurile sectoriale

Prezentul ghid stabileste cerintele generale de igiena si PRP-urile de baza.
Daca activitatea include procese tehnologice specifice (ex.: carne, lapte,
produse de panificatie/cofetarie etc.), documentele si Tnregistrarile de mai sus
se completeaza cu cele cerute de ghidurile sectoriale relevante activitatii.
Pastrarea documentelor

Se cere:
< documentele de trasabilitate (receptie—productie-livrare) sa fie pastrate
cel putin 6 luni dupa expirarea termenului de valabilitate al
produselor;
< celelalte = documente/inregistrari  (igiena, instruire,  sanatate,
mentenanta, abateri) sa fie pastrate cel putin 3 ani de la ultima
inregistrare, daca legislatia aplicabila activitatii nu prevede alt termen.




ANEXE

Anexa nr. 1 Modele privind procedural/program preliminar

Domeniu / Ce se Cum se Frecventa Cine Unde se
PRP monitorizeaza monitorizeaza minima raspunde | fnregistreaza
(metoda) recomandata

Anexa nr. 2 - Fisa de monitorizare a actiunilor de igienizare

Data Ora Spatiu/ Actiun | Materiale | Cantitate/ | Responsabil | Observatii
echipament/ ea utilizate concentra (nume / (ex. teste
ustensile tie semnatura) sanitatie)

Anexa nr. 3 - Fisa de verificare igiena utilaje si ustensile

Data Spatiu Echipamente /Ustensile Teste Actiune Executan
sanitatie | corectival | t
Denumire Observatii | Denumire | Observatii DA | NU | corectie
C N C N
Unde:
C — corespunzator; N — necorespunzator;

Anexa nr. 4 Model - Registru de receptie produse

Nr. Data Furnizor Nr. Tip Cantitate | Temperatura | Cod | Observatii
crt. | receptiei document | produs (kg) la receptie lot

insotire (°C) intern

(factura /

aviz | bon)




Anexa nr. 5 Model - Registre de productie
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BAZA LEGALA

Acte normative Republica Moldova

1.
2.

Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

Hotararea Guvernului nr. 6/2025, Anexa nr. 1 — cerinte generale privind
activitatea micilor producatori.

Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare.

Hotararea Guvernului nr. 308/2011 privind materialele si obiectele
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare.

Hotararea Guvernului nr. 344/2020 privind produsele biocide (Registrul
national al produselor biocide).

Legea nr. 209/2016 privind deseurile.

Legea nr. 129/2019 (subproduse de origine animala / produse derivate
nedestinate consumului uman) — dupa caz, in functie de activitate.
Hotararea Guvernului nr. 435/2010 (reguli specifice de igiena pentru
produsele alimentare de origine animalda; marca de sanatate /
identificare).

Surse si materiale de specialitate

10. Codex Alimentarius — Principii generale de igiena alimentara (ghid
international de bune practici).

11. 1ISO 22000 (Sistem de management al sigurantei alimentelor) si ISO 22002-
1 (PRP pentru productia alimentara).




