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am efectuat evaluarea In vederea inregistrarii a obiectivului si am constatat urmatoarele:
A. CARACTERISTICI TEHNICE ALE UNITATII

A.l. Unitatea este operationald: Pe toata perioada anului: O (da) O (nu)
Productie sezoniera: O(da) 0O (nu)

A.2. Capacitdti de productie si depozitare:

1. |Capacitatea de productie proiectata :

2. | Capacitatea totald depozite materii prime

a) latemperaturd ambientala e,
b) refrigerare
C) congelare s

3. | Capacitati depozitare produs finit
a) la temperaturd ambientalda | s
b) refrigerare
cycongelare s

4. | Capacitdti depozit ambalaje e

A.3. Proiectarea, construirea si dotarea unitatii

1. Aprovizionarea cu apa potabild

» reteaua publica O (da) | O (nu)

» sursdproprie (debit) | L m*/h

> rezervoare (CapaCitate) | m’
2. Canalizarea :

» racord canalizare publica O (da) O (nu)

» sistem propriu de evacuare O (da) O (nu)
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B. CERINTE SANITARE GENERALE APLICABILE TUTUROR OPERATORILOR DIN SECTORUL
ALIMENTAR - RCE 852 / 2004, ANEXA 11

Paragraf

CAPITOLUL I: Cerinte sanitare aplicabile incintelor utilizate pentru
produsele alimentare

NC | NA

1.

Incintele utilizate pentru produsele alimentare sunt curate si intretinute in
buna stare.

2.

Structura, conceptia, constructia, amplasarea si dimensiunea incintelor
utilizate pentru produsele alimentare:

2.4.

Permit intretinerea, curatarea si/sau dezinfectarea corespunzatoare, sunt
concepute sa evite sau sa reduca la minim contaminarea pe calea aerului si
asigura un spatiu de lucru suficient si adecvat efectuarii in conditii igienice a
tuturor operatiunilor;

2.b.

Sunt de asa natura incat previn acumularea murdariei, contactul cu
substantele toxice, deversarea particulelor in produsele alimentare si formarea
condensului sau a mucegaiurilor nedorite pe suprafete;

2.C.

Permit aplicarea bunelor practici de igiend, inclusiv prevenirea contaminarii
si, in special, combaterea daunatorilor

2.d.

Dupa caz, asigura conditii adecvate de manipulare si depozitare, cu reglarea
temperaturii si capacitate suficientd pentru a pastra produsele alimentare la
temperaturi adecvate care sd poata fi monitorizate si, daca este nevoie,
inregistrate.

Unitatea detine un numar suficient de toalete cu jet de apa, racordate la un
sistem de scurgere eficace.

Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu incaperile in care se manipuleaza
produsele alimentare.

Unitatea are prevazut un numar suficient de chiuvete, amplasate in mod
corespunzator si destinate spalatului pe maini.

Aceste chiuvete trebuie sa dispunad de apa curentd rece §i calda, cat si de
materiale pentru spalatul si uscatul igienic al mdinilor.

Cdnd este cazul, dispozitivele de spalat pentru produsele alimentare trebuie
sd fie separate de cele destinate spalatului pe mdini.

Unitatea detine mijloace adecvate si suficiente de ventilare naturala sau
mecanica.

Trebuie sa se evite circulatia curentilor de aer dinspre o zona contaminata
spre una curatd. Sistemele de ventilatie trebuie construite in aga fel incdt sa
permita accesul la filtre §i alte piese care necesita curatarea sau inlocuirea.

Instalatiile sanitare dispun de ventilatie naturald sau mecanica adecvata.

Incintele pentru produse alimentare dispun de un sistem de iluminat natural
si/sau artificial adecvat.

Instalatiile de scurgere corespund destinatiei.

Acestea trebuie concepute §i construite astfel incdt sa evite riscul de
contaminare. Tn cazul n care canalele de scurgere sunt descoperite, in
totalitate sau in parte, ele trebuie concepute astfel incat sa impiedice
deversarea apelor reziduale dintr-o zond contaminata in zonele curate, in
special Tn cele Tn care se manipuleaza produse alimentare susceptibile de a
prezenta un grad mare de risc pentru consumatorul final.

Daca este necesar, se prevad vestiare adecvate pentru personal.

10.

Produsele de salubrizare si substantele dezinfectante sunt depozitate Tn alte
zone decat cele in care se manipuleaza produse alimentare.
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Paragraf

CAPITOLUL II: Cerinte sanitare pentru inciperile in care se prepara,
se trateaza sau se prelucreaza produse alimentare

NC | NA

1.

In incaperile in care se prepara, se trateazi sau se prelucreaza produse
alimentare (inclusiv spatiile din mijloacele de transport), conceptia si
structura permit aplicarea bunelor practici de igiend alimentara, inclusiv
prevenirea contamindrii intre operatiuni si in timpul lor. Indeosebi:

l.a.

Podeaua este in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat.
Acest lucru necesita utilizarea materialelor etanse, neabsorbante, lavabile si
netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot
dovedi autoritatii competente ca alte materiale utilizate sunt
corespunzdtoare. Dupa caz, podeaua trebuie sa permita scurgerea adecvata
a suprafetelor,

1.b.

Suprafetele murale sunt in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de
dezinfectat.

Acest lucru impune utilizarea materialelor etanse, neabsorbante, lavabile §i
netoxice cdt §i o suprafatd netedd pand la o inaltime corespunzdtoare, cu
exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi
autoritatii competente ca alte materiale utilizate sunt corespunzatoare,

l.c.

Plafoanele (sau, dacd nu exista plafon, suprafata interioara a acoperisului) si
celelalte elemente suspendate sunt sa fie construite si finisate 1n asa fel incat
sd previnad acumularea murdariei si s diminueze condensul, aparitia
mucegaiurilor nedorite si deversarea particulelor;

1.d.

Ferestrele si celelalte deschideri sunt construite in asa fel incat sa impiedice
acumularea murdariei.

Cele care pot fi deschise inspre mediul exterior trebuie sa fie dotate, dupad
caz, cu ecrane de protectie impotriva insectelor, usor de demontat pentru a fi
curdtate. In cazul in care deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat
contaminarea, ferestrele trebuie sa ramanad inchise si fixe in timpul
productiei;

le.

Usile sunt usor de spilat, si dupa caz, de dezinfectat.

Aceasta va impune utilizarea unor suprafete netede si neabsorbante, cu
exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi
autoritatii competente ca alte materiale utilizate sunt corespunzatoare

1.f.

Suprafetele (inclusiv suprafetele echipamentelor) din zonele in care se
manipuleaza produsele alimentare si, In special, cele aflate in contact cu
aceste produse sunt pastrate in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de
dezinfectat. Aceasta va impune utilizarea unor materiale netede, lavabile,
rezistente la coroziune §i netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii din
sectorul alimentar pot dovedi cd alte materiale utilizate sunt
corespunzadtoare.

Unitatea detine, dupa caz, spatii adecvate pentru curatarea, dezinfectarea si
depozitarea instrumentelor si echipamentelor de lucru.

Aceste spatii trebuie sd fie construite din materiale rezistente la coroziune, sa
fie usor de curadtat §i sa dispund de alimentare adecvatd cu apa calda si rece.

Unitatea dispune, dupa caz, de facilitatile necesare pentru spalatul produselor
alimentare.

Fiecare chiuvetd sau dotare similara destinata spalatului produselor
alimentare trebuie sa dispuna de alimentare adecvata cu apa potabila calda
si/sau rece, sd fie pastrate curate i, dupd caz, dezinfectate.
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Paragraf | CAPITOLUL V: Cerinte aplicabile echipamentelor C NC | NA

1. Toate articolele, instalatiile si echipamentele cu care produsele alimentare
intrd In contact:
la Sunt bine curatate si, dupa caz, dezinfectate.

Curatarea si dezinfectia trebuie sa aiba loc cu o frecventd suficient de mare
pentru a se evita orice risc de contaminare;

1.b. Constructia, materialele si intretinerea sunt de asa natura incat sa reduca la
minimum orice risc de contaminare;
lc. Cu exceptia containerelor si ambalajelor nereturnabile, constructia,

materialele si intretinerea sunt de asa natura incat sa poata fi curatate si, dupa
caz, dezinfectate

1.d. Sunt instalate in asa fel incat permit curdtarea adecvata a echipamentelor si a
zonei adiacente.

N

Dupa caz, echipamentele au prevazute dispozitive de control adecvat

3. In cazul in care este necesara folosirea aditivilor chimici pentru a preveni
corodarea echipamentelor si a containerelor, acestia se utilizeaza in
conformitate cu bunele practici.

Paragraf | CAPITOLUL VI: Deseurile alimentare C NC | NA

1. Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi se
elimind cat mai rapid posibil din Incaperile in care se afla produsele
alimentare, pentru a se evita acumularea lor.

2. Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi
sunt depozitate in recipiente care se pot inchide, cu exceptia cazului in care
operatorul din sectorul alimentar poate dovedi cd alte tipuri de recipiente sau
sisteme de evacuare utilizate sunt corespunzatoare.

Aceste recipiente trebuie sd fie construite in mod corespunzator, mentinute in
bunda stare, ugor de curdtat si, dupad caz, de dezinfectat.

3. Sunt prevazute mijloace adecvate de depozitare si eliminare a deseurilor
alimentare, a subproduselor alimentare necomestibile si altor resturi.

Spatiile de depozitare a deseurilor se proiecteaza si se gestioneaza in asa fel
incdt sd poatd fi pastrate curate i, dupd caz, fara animale §i daundatori.

4, Toate deseurile se elimina Intr-un mod igienic si ecologic in conformitate cu
legislatia comunitara aplicabild si fara sa constituie o sursa de contaminare
directa sau indirecta.

Paragraf | CAPITOLUL VII: Alimentarea cu apa C | NC | NA
la. Unitatea dispune de alimentare adecvata cu apa potabila, care este utilizata
ori de cate ori este necesar pentru a se evita contaminarea produselor
alimentare.
1.b. Unitatea utilizeaza apa curata.

Apa curata poate fi folosita pentru produsele pescaresti integrale. Apa de
mare curatd poate fi folosita pentru molustele bivalve vii, echinoderme,
tunicate §i gastropode marine, apa curatd mai poate fi folositd pentru
spalarea exteriorului. In cazul in care se utilizeazd aceastd apd, se previd
instalatii adecvate de alimentare.

2. Unitatea dispune de alimentare cu apa nepotabila.

In cazul in care se utilizeazd apd nepotabild, de exemplu pentru stingerea
incendiilor, productia de abur, refrigerare si in alte scopuri similare, aceasta
trebuie sa circule intr-un sistem separat §i identificat in mod corespunzator.
Apa nepotabild nu trebuie sd fie racordata la sistemul de apa potabila, sau sa
fie deversata in acest sistem.

3. Apa reciclata utilizata in prelucrare sau ca ingredient nu prezinta riscuri de
contaminare.
Aceastd apa trebuie sd corespunda normelor stabilite pentru apa potabila.

Pagina 4 din 8




Paragraf | CAPITOLUL VII: Alimentarea cu apa C NC | NA

4, Gheata care intra in contact cu produsele alimentare sau care le poate
contamina este facutd din apa potabild sau, in cazul in care este utilizata la
refrigerarea produselor pescéresti Intregi, din apa curata.

Gheata trebuie produsa, manipulata si depozitata in conditii capabile sa
prevind contaminarea.

5. Aburul utilizat direct in contact cu produsele alimentare nu trebuie sd contina
nici o substanta care prezinta pericol pentru sdndtate sau care este susceptibila
sd contamineze produsele alimentare.

6. Tn cazul Tn care produsele alimentare sunt tratate termic in recipiente Tnchise
ermetic, apa utilizata pentru racirea recipientelor dupa tratamentul termic nu
reprezinta o sursa de contaminare a produselor alimentare.

Paragraf | CAPITOLUL VIII: Igiena personala © NC | NA

1. Fiecare persoana care lucreaza intr-o zona in care se manipuleaza produse
alimentare respectd un nivel ridicat de igiend personala si poarta
imbracaminte adecvati si curata si, dupa caz, imbracaminte de protectie.

2. Unitatea nu permite nici unei persoane care sufera de o boala sau este
purtatoare a unei boli care poate fi transmisa prin alimente sau care prezinta,
de exemplu, plagi infectate, infectii sau leziuni cutanate sau diaree sa
manipuleze produse alimentare sau sa patrunda intr-o zona in care se
manipuleaza produse alimentare indiferent de situatie, daca exista vreo
posibilitate de contaminare directd sau indirecta.

Paragraf | CAPITOLUL IX: Dispozitii aplicabile produselor alimentare C | NC | NA

1. Operatorul din sectorul alimentar nu accepta materii prime, ingrediente sau
oricare alt material utilizat la prelucrarea produselor despre care se stie sau
este Intemeiat sa se presupuna ca sunt contaminate cu paraziti,
microorganisme patogene sau substante toxice, descompuse sau striine in asa
masura incat, chiar dupa ce operatorul efectucaza sortarea si/sau procedurile
de pregatire sau prelucrare normale n conditii sanitare, produsul final nu este
adecvat pentru consumul uman.

2. Materiile prime si toate ingredientele depozitate sunt pastrate In conditii
adecvate menite sa previna degradarea si sd evite contaminarea.
3. In toate etapele de productie, prelucrare si distributie, produsele alimentare

sunt protejate impotriva oricarei contaminari susceptibile de a le face
improprii pentru consumul uman, ddundtoare pentru sanatate sau contaminate
in asemenea masura incat este intemeiat sa se considere ca nu pot fi
consumate in starea respectiva (contaminare fizica - inclusiv alergeni,
chimica, biologica)

4, Sunt puse 1n practica proceduri adecvate de combatere a daunatorilor.
Sunt aplicate, de asemenea, proceduri adecvate care s impiedice accesul
animalelor domestice in zonele de preparare, manipulare sau depozitare a
produselor alimentare.

5. Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite
susceptibile de a favoriza inmultirea microorganismelor patogene sau
formarea toxinelor sunt pastrate la o temperatura care nu poate cauza un risc
pentru sanatate.

Lantul frigorific nu este intrerupt. Cu toate acestea, ele pot fi retrase din
spatiile cu temperaturd controlata pe perioade scurte de timp in scopuri
practice legate de manipulare in timpul pregatirii, transportului, depozitarii,
etalarii si servitului produselor alimentare, cu conditia ca acest lucru sa nu
conducad la aparitia unui risc pentru sandtate.

Unitatea dispune de spatii adecvate si suficient de mari pentru a asigura
depozitarea separata a materiilor prime de materialele prelucrate, precum si
spatii frigorifice de depozitare suficiente.
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Paragraf | CAPITOLUL IX: Dispozitii aplicabile produselor alimentare C | NC | NA

6. In cazul in care produsele alimentare trebuie tinute la frig sau servite reci, ele
sunt racite, pe cat este posibil, imediat dupa etapa de tratament termic sau, in
lipsa acestui tratament, dupa etapa de pregatire finala, la temperaturi care sa
nu reprezinte un risc pentru sandtate.

1. Decongelarea produselor alimentare se face in asa fel incat sa se reduca la
minimum riscul de inmultire a microorganismelor patogene sau de formare a
toxinelor in produsele alimentare.

In timpul decongeldrii, produsele alimentare trebuie supuse unor temperaturi
care sd nu aibd drept rezultat aparitia unor riscuri pentru sandtate. In cazul
in care lichidul care se scurge in urma decongelarii poate reprezenta un risc
pentru sandtate, acesta trebuie evacuat corespunzdtor.

Dupa decongelare, produsele alimentare se manevreaza in asa fel incét sa se
reduca la minimum riscul de inmultire a microorganismelor patogene sau de
formare a toxinelor.

8. Substantele periculoase si/sau necomestibile sunt etichetate in mod
corespunzator si depozitate in containere separate si sigure.

CAPITOLUL X: Dispozitii privind impachetarea si ambalarea

PR produselor alimentare (pentru unititile care practica aceste operatiuni) c NC | NA
1. Materialele utilizate pentru impachetare si ambalare nu reprezinta surse de
contaminare.
2. Materialele utilizate pentru impachetare sunt depozitate in asa fel incat sa nu
fie expuse riscului de contaminare.
3. Operatiile de Tmpachetare si ambalare sunt efectuate in aga fel incat sa se

evite contaminarea produselor.
Dupa caz si mai ales daca se folosesc cutii metalice si borcane de sticla, ele
trebuie sd fie intregi si curate.

4. Materialele pentru impachetare si ambalajele reutilizabile pentru produsele
alimentare sunt usor de curitat si, dupa caz, de dezinfectat.

CAPITOLUL XIl: Tratamentul termic (urmatoarele cerinte se aplica

e numai produselor alimentare introduse pe piata in recipiente inchise ermetic) C | NC | NA
1. Orice proces de tratament termic utilizat pentru a prelucra un produs
neprelucrat sau pentru a prelucra in continuare un produs prelucrat:
la. Aduce fiecare parte a produsului tratat la o temperatura data, pe o perioada
datd de timp
1.b. Impiedica contaminarea produsului in timpul procesirii;
2. Pentru a asigura ca prin procesul tehnologic utilizat se ating obiectivele

dorite, operatorul din sectorul alimentar verifica cu regularitate principalii
parametri relevanti (in special temperatura, presiunea, etangeitatea si factorii
microbiologici), inclusiv cu ajutorul unor dispozitive automate;

3. Procesul utilizat respectd o norma recunoscuta pe plan international (de
exemplu pasteurizarea, temperatura ultrainalta sau sterilizarea).

CAPITOLUL XII: Formarea profesionala

Paragraf Operatorul din sectorul alimentar se asigura ca:

1. Persoanele care manipuleaza produsele alimentare sunt supravegheate si
instruite si/sau au primit o formare profesionala in materie de igiena
alimentara adaptata activitatii lor;
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Paragraf (C)APITOLUL XII: Formarea profesionavlﬁ _ c | ne | Na
peratorul din sectorul alimentar se asigura ca:
2. Persoanele care raspund de intocmirea si actualizarea procedurii bazate pe
principiile HACCP sau de punerea In practica a ghidurilor aplicabile au
beneficiat de o formare profesionald adecvata privind aplicarea principiilor
HACCP
3. Sunt respectate toate cerintele legislatiei interne privind programele de
formare pentru persoanele care lucreaza.
C. CERINTE SANITARE GENERALE SI SPECIALE CONFORM RCE 852 / 2004
Paragraf | ARTICOLUL 4, ALINEATUL 3: Cerinte sanitare generale si speciale C | NC | NA
3. Operatorul din sectorul alimentar a adoptat, dupa caz, urmatoarele masuri
sanitare speciale
3.a. Respectarea criteriilor microbiologice aplicabile produselor alimentare.
3.b. Procedurile necesare pentru atingerea obiectivelor stabilite de RCE 852/2004.
3.C. Respectarea cerintelor de control al temperaturii aplicabile produselor
alimentare.
3.d. Respectarea lantului frigorific.
3.e. Prelevare de probe si analiza.

D. CERINTE PRIVIND TRASABILITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE - RCE 178 / 2002

Paragraf | ARTICOLUL 18 din RCE 178/ 2002: Trasabilitatea C | NC | NA
1. Operatorul economic dispune sisteme sau proceduri prin care poate identifica
exact orice persoana fizica sau juridicd de la care s-a aprovizionat cu produse
alimentare sau cu orice substanta destinata sau prevazuta sa fie incorporata
intr-un produs alimentar.
2. Operatorul economic dispune sisteme sau proceduri prin care poate identifica
exact orice persoana juridica catre care a livrat produsele sale.
3. Operatorul economic eticheteaza produsele sale astfel incat sa asigure

trasabilitatea produselor livrate.

E. CERINTE PRIVIND MATERIALELE SI A OBIECTELE DESTINATE SA VINA IN CONTACT CU
PRODUSELE ALIMENTARE - RCE 1935/ 2004

Paragraf | ARTICOLUL 16 din RCE 1935/ 2004: Declaratia de conformitate C | NC | NA
1. Materialele si obiectele destinate sd vina in contact cu produsele alimentare
sunt insotite de o declaratie in scris care atesta ca acestea sunt conforme cu
normele aplicabile lor, model conform RCE 10 /2011.
Paragraf | ARTICOLUL 17 din RCE 1935/ 2004: Trasabilitatea C | NC | NA
2. Operatorul economic dispune de sisteme si proceduri care permit

identificarea Intreprinderile de la care se furnizeaza materialele si obiectele
destinate sd vina in contact cu produsele alimentare.
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F. DESCRIEREA NECONFORMITATILOR CONSTATATE: ........ccceosvmirireieeeeeseese e

H. CONCLUZII

Unitatea indeplineste conditiile in vederea inregistrarii pentru

activitatea solicitata.

Unitatea nu indeplineste conditiile in vederea inregistrarii Termen remediere

pentru activitatea solicitata.

Inspector(i) ai autoritatii sanitare
veterinare si pentru siguranta
alimentelor,

(nume, prenume, semnatura)

Prezentul document s-a intocmit in

Reprezentant unitate,

NUME ..o
PRENUME ..o
FUNCTIE ..ot
SEMNATURA ......cooorvrrrieieieieeisieieis
LS.
....... exemplare din care ........ raman(e) la operatorul economic
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