Anexa Nr.13 a P.G 13/01

AGENŢIA NAŢIONALĂ PENTRU SIGUARNŢA ALIMENTELOR

SUBDIVIZIUNEA TERITORIALĂ PENTRU SIGURANȚA ALIMENTELOR

______________________________________________________________
FIȘA DE EVALUARE

A UNITĂŢILOR DE PROCESARE A LAPTELUI CRUD MATERIE PRIMA SAU PROCESARE A PRODUSELOR DIN LAPTE,  INCLUSIV A FABRICILOR DE ÎNGHEŢATĂ

Subsemnatul (ții) ________________________________________________________activînd în calitate de medic/i veterinar/i oficial/i (inspector/i), posesor/i al/ai legitimației nr._____________________, eliberată de către ANSA, în urma evaluării/inspecției la unitatea___________________________________ _________________________________________________________, cu adresa de amplasare a activității _____________________________________________________________, deținătoare a Autorizației sanitar-veterinare de funcționare cu nr.___________, din _________________, în prezența reprezentantului legal al unității (nume, prenume și funcția)__________________________________________________, am constatat următoarele:

                                                1. INFORMAȚII GENERALE


                                                A.  INFORMAȚII GENERALE

	Scopul vizitei la întreprindere:
	CONTROL PLANIFICAT
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	CONTROL INOPINAT
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	AUTORIZARE
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	Vizita anterioară la întreprindere:

    (Scop, Constatări)
	

	Anul construcției_________

Anul si perioada ultimelor modernizări/reparații/modificări :__________________
	ACTIVITAŢI ŞI TIPURI DE PRODUSE OBŢINUTE

	
	Lapte consum 
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Lapte pasteurizat UHT 
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 Smîntîna 
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Unt 
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Înghețată 
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	Brînzeturi cu pastă 
[image: image9]Brînzeturi opărite, 
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Brînzeturi topite
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Brînzeturi fermentate
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	Brînzeturi frămîntate
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Brînzeturi în saramură
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Brînzeturi cu maturare peste 60 zile 
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Brînzeturi cu mucegai
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	Nr. de zile lucrate / săptămînă  :

__________________

Nr. de ore lucrate /zi  :

__________________
	Unitatea este operațională
	
Unitatea lucrează

	
	Pe toată perioada anului  
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	Producție sezonieră
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	Într-un singur schimb
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	Schimb prelungit
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	  În  2 schimburi
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	Nr. personal sanitar-veterinar
	Număr lucrători în spaţiile de producţie

	Medici veterinari

______________
	Asistenţi/tehnicieni veterinari____________
	Total

__________
	pe schimb de lucru

__________


1.1. CAPACITĂȚI  DE  PRODUCȚIE
	Capacitatea totală anuală de producție________ (tone)

Producția totală anuală:

__________ (tone)
	Producţia totală anuală (anul precedent) (tone)

	
	Lapte consum _________

 Lapte pasteurizat UHT _________

Smîntînă _________

Unt _____________

Îngheţată_________
Brînzeturi cu mucegai___________
	Brînzeturi cu pastă opărită ____________

Brînzeturi afumate ________________

Brînzeturi topite ________________

Brînzeturi fermentate ____________

Brînzeturi frământate ____________

Brînzeturi în saramură ___________

Brînzeturi cu maturare peste 60 zile _______

	Nr.spaţiilor depozitare produse finite cu:

- răcire__________(tone)

- refrigerare __________(tone)

- congelare ___________(tone) 
Capacitatea totală de depozitare a laptelui crud materie primă (tone): _______
	
	

	
	Nr. tancuri depozitare lapte crud materie primă cu:

- răcire __________

- refrigerare_______

- congelare _______
	Nr. spaţiilor depozitare produse lactate recepţionate cu:

- răcire______

- refrigerare_______

- congelare _______ 



	Capacitatea totală de depozitare a produselor din lapte obţinute (tone)_________ ___________________________
	
	

	Originea materiilor prime: ferme / unităţi autorizate / unităţi înregistrate, din import / piaţa naţională / schimburi intracomunitare 

	Lapte crud materie prima, de tipul oaie/capră/vacă/bivoliţă/ magariţă/iapă/alte specii
	

	Produse din lapte, de tipul branzeturilor/laptelui condensat/laptelui pasteurizat etc.
	

	Ingrediente, condimente sau aditivi
	


1.2 PROIECTAREA, CONSTRUIREA ŞI DOTAREA ÎN INCINTA  UNITĂŢII

	Proiectul avizat/aprobat sanitar-veterinar: 

            DA  
[image: image23]   /   NU
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	Program de restructurare:
         DA 
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	Tipul de agent frigorific

_______________________

	Aprovizionarea cu apă potabilă

- reţeaua publică 

- sursa proprie (debit)_______   m3/h   

- rezervoare (capacitate)______ m3                                                                           
	Canalizarea :

- racord canalizare publică  ___

- sistem propriu de evacuare ___

- staţie de epurare ____                                               
	Sursa de agent termic

 -  publică ___

 -  proprie ___                                          

	-  Mirosuri străine din exterior (mediu) sau interior 
	

	-  Distanţa de alte clădiri  
	

	-  Zona exterioara a unităţii (insecte, animale)   
	

	-  Cai de acces, parcare auto  
	

	-  Distanța (apropierea/departarea) de furnizori 
	

	-  Rampe spălare/încarcare/descarcare auto  
	

	-  Dezinfectoare exterioare/interioare intrare  
	

	- Spaţii pentru depozitarea condimentelor, aditivilor alimentari, substanţe chimice şi ambalajelor
	


Calificative aplicate:

B- Bine; AR- Acceptabil cu re-control; N- Neacceptabil; NE- Neaplicabil.

2. CERINȚE GENERALE
	Nr

Ord
	Descrierea cerințelor aplicabile in domeniu
	Referința la legislația națională
	Calificative
	Comentarii

	
	
	
	
	

	I
	II
	III
	IV
	V

	2.1 Condiţii aplicabile tuturor spaţiilor utilizate pentru obţinerea, depozitarea şi manipularea produselor din lapte  

	1.
	Spaţiile utilizate pentru obţinerea, depozitarea şi manipularea produselor din lapte trebuie să fie curate şi întreţinute corespunzător
	HG.Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.22
	
	

	2.
	Structura, proiectarea, construcţia, amplasarea şi dimensiunea spaţiilor utilizate pentru obţinerea, depozitarea şi manipularea trebuie:
	HG.Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.23
	
	

	
	Să permită întreținerea, curățarea şi/sau dezinfectarea corespunzătoare, să evite sau să reducă la minim contaminarea pe calea aerului şi să asigure un spaţiu de lucru suficient şi adecvat efectuării în condiţii igienice a tuturor operațiunilor
	HG. Nr.412  din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.23 a
	
	

	
	Să fie astfel construite încît să prevină acumularea murdăriei, contactul cu substanţele toxice, deversarea particulelor în produsele alimentare şi formarea condensului sau a mucegaiurilor nedorite pe suprafeţe
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1
	
	

	
	Să permită aplicarea bunelor practici de igienă, inclusiv prevenirea contaminării şi, în special, combaterea dăunătorilor 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.23 c
	
	

	
	După caz, să asigure condiţii adecvate de manipulare şi depozitare, cu reglarea temperaturii şi capacitate suficientă pentru a păstra laptele sau produsele din lapte la temperaturi adecvate care să poată fi monitorizate şi, dacă este nevoie, înregistrate
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.23 d
	
	

	3.
	Trebuie să existe un număr suficient de toalete cu spălătoare de mîini, racordate la un sistem de scurgere corespunzător. Toaletele nu trebuie să comunice direct cu spaţiile în care se manipulează laptele şi produsele din lapte
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.24
	
	

	4.
	Trebuie să existe un număr suficient de spălătoare, amplasate în mod corespunzător. Aceste spălătoare trebuie să dispună de apă curentă rece şi caldă, cît şi de materiale pentru spălatul şi uscatul igienic al mîinilor 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, p
ct.25
	
	

	
	Dispozitivele de spălat pentru produsele din lapte trebuie să fie separate de cele destinate spălatului pe mîini
	
	
	

	5.
	Trebuie să existe mijloace adecvate şi suficiente de ventilare naturală sau mecanică
	HG.Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.26
	
	

	
	Trebuie să se evite circulația curenților de aer dinspre o zonă contaminată spre una curată
	
	
	

	
	Sistemele de ventilație trebuie construite în aşa fel încît să permită accesul la filtre şi alte piese care necesită curăţarea sau înlocuirea
	
	
	

	6.
	Instalaţiile sanitare trebuie să dispună de ventilaţie naturală sau mecanică adecvată
	HG.Nr.412din25.05.2010 , cap.5, sect. 1, pct.27
	
	

	7.
	Spaţiile pentru produse alimentare trebuie să dispună de un sistem de iluminat natural şi/sau artificial adecvat
	HG.Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect.  1, pct.28
	
	

	8.
	Instalațiile de scurgere trebuie să corespundă destinației
	HG.Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.29
	
	

	
	Acestea trebuie concepute şi construite astfel încît să evite riscul de contaminare 
	
	
	

	
	În cazul în care canalele de scurgere sunt descoperite, în totalitate sau în parte, ele trebuie concepute astfel încît să împiedice deversarea apelor reziduale dintr-o zonă contaminată în zonele curate, în special în cele în care se manipulează produse din lapte susceptibile de a prezenta un grad mare de risc pentru consumatorul final
	
	
	

	9.
	Prezența vestiarelor adecvate pentru personal, dotate corespunzător
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.30
	
	

	10.
	Produsele de curățare şi substanțele dezinfectante nu trebuie depozitate în zonele în care se manipulează produsele din lapte
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 1, pct.31
	
	

	3. CERINŢE SPECIFICE PENTRU SPAŢIILE ÎN CARE SE PREPARĂ, SE TRATEAZĂ SAU SE PRELUCREAZĂ LAPTELE ŞI PRODUSELOR DIN LAPTE

	1.


	 În spațiile în care se prepară, se tratează sau se prelucrează laptele şi produsele din lapte (cu excepția sălilor de mese, dar inclusiv spațiile din mijloacele de transport), proiectarea şi structura trebuie să permită aplicarea bunelor practici de igienă alimentară, inclusiv prevenirea contaminării între operațiuni şi în timpul lor. 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1 a), b)
	
	

	
	Podeaua trebuie să fie în bună stare şi uşor de curățat şi, după caz, de dezinfectat.
	
	
	

	
	Utilizarea materialelor etanșe, neabsorbante, lavabile şi netoxice, cu excepția cazului în care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autorității competente că alte materiale utilizate sunt corespunzătoare
	
	
	

	
	După caz, podeaua trebuie să permită scurgerea adecvată a apei reziduale sau a soluţiilor de spalare
	
	
	

	2.
	Suprafețele pereților trebuie să fie în bună stare şi uşor de curăţat şi, după caz, de dezinfectat
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1b
	
	

	
	Acest lucru va impune utilizarea materialelor etanşe, neabsorbante, lavabile şi netoxice cît şi o suprafaţă netedă pînă la o înălţime corespunzătoare, cu excepţia cazului în care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autorităţii competente că alte materiale utilizate sunt corespunzătoare
	
	
	

	3.
	Plafoanele (sau, dacă nu există plafon, suprafaţa interioară a acoperişului) şi celelalte elemente suspendate trebuie să fie construite şi finisate în aşa fel încît să prevină acumularea murdăriei şi să diminueze condensul, apariţia mucegaiurilor nedorite şi deversarea particulelor
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1c
	
	

	4.
	Ferestrele şi celelalte deschideri trebuie construite în aşa fel încît să împiedice acumularea murdăriei.
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1d
	
	

	
	Cele care pot fi deschise înspre mediul exterior trebuie să fie dotate, după caz, cu ecrane de protecție împotriva insectelor, uşor de demontat pentru a fi curăţate
	
	
	

	
	În cazul în care deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie să rămînă închise şi fixe în timpul producției
	
	
	

	5.
	Ușile trebuie să fie uşor de spălat, şi după caz, de dezinfectat
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1e
	
	

	
	Utilizarea unor suprafețe netede şi neabsorbante, cu excepția cazului în care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autorităţii competente că alte materiale utilizate sunt corespunzătoare
	
	
	

	6.
	Suprafețele (inclusiv suprafețele echipamentelor) din zonele în care se manipulează produsele din lapte şi, în special, cele aflate în contact cu aceste produse trebuie să fie păstrate în bună stare şi uşor de curăţat şi, după caz, de dezinfectat 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.32-1
	
	

	
	Suprafețele sunt construite din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune şi netoxice
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	7.
	Există spaţii adecvate pentru curăţarea, dezinfectarea şi depozitarea instrumentelor şi echipamentelor de lucru 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.33
	
	

	
	Spatiile trebuie să fie construite din materiale rezistente la coroziune, să fie uşor de curăţat şi să dispună de alimentare adecvată cu apă caldă şi rece
	
	
	

	8.
	Există spaţii adecvate pentru curăţarea, dezinfectarea şi depozitarea instrumentelor şi echipamentelor de lucru 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.33
	
	

	
	Spaţiile trebuie să fie construite din materiale rezistente la coroziune, să fie uşor de curăţat şi să dispună de alimentare adecvată cu apă caldă şi rece
	
	
	

	9.
	Există facilităţi necesare pentru spălatul produselor din lapte sau a altor produse alimentare (în special în unităţile care produc brînzeturi cu o perioadă lungă de maturare) 
	HG Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 2, pct.34
	
	

	
	Fiecare chiuvetă sau dotare similară destinată spălatului produselor alimentare trebuie să dispună de alimentare adecvată cu apă potabilă caldă şi/sau rece, să fie păstrate curate şi, după caz, dezinfectate.
	
	
	

	4. CERINŢE PRIVIND TRANSPORTUL LAPTELUI ŞI PRODUSELOR DIN LAPTE

	10.
	Mijloacele de transport şi/sau containerele utilizate la transportul laptelui şi produselor din lapte trebuie să fie curate şi în bună stare pentru a proteja de contaminare laptele şi produsele din lapte 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.3

	
	

	
	Acestea sunt concepute şi construite în aşa fel încît permit curăţarea şi/sau dezinfectarea adecvată.
	
	
	

	11.
	Recipientele din vehicule şi/sau containere trebuie rezervate numai transportului produselor alimentare 
	HG. Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.38
	
	

	
	În cazul în care mijloacele de transport şi/sau containerele sunt utilizate, de asemenea, pentru transportul altor produse nealimentare sau pentru transportul mai multor produse alimentare în acelaşi timp, produsele respective trebuie să fie separate în mod efectiv
	
	
	

	12.
	Produsele alimentare în vrac sub formă lichidă, de granule sau pudră se transportă în recipiente şi/sau containere/cisterne rezervate transportului produselor alimentare.
Aceste containere au o menţiune clară şi vizibilă, în una sau mai multe limbi ale Comunităţii, privind utilizarea lor pentru transportul produselor alimentare sau menţiunea "numai pentru produse alimentare"
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.39
	
	

	13.
	Atunci cînd mijloacele de transport şi/sau containerele au fost utilizate pentru transportul altor produse decît cele alimentare sau pentru transportul unor produse alimentare diferite, ele trebuie bine curăţate între încărcături pentru a se evita riscul de contaminare.
	HG. Nr.412  din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.40
	
	

	14.
	În mijloacele de transport şi/sau containere, produsele din lapte se amplasează şi se protejează în aşa fel încît să se reducă la minimum riscul de contaminare.
	HG. Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.41
	
	

	15.
	Mijloacele de transport şi/sau containerele utilizate la transportul laptelui sau produselor din lapte trebuie să asigure păstrarea produselor la temperaturi adecvate şi să permită controlarea acestor temperaturi
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 4, pct.42
	
	

	5. CERINŢE PRIVIND ECHIPAMENTELE UTILIZATE LA PROCESAREA LAPTELUI ŞI PRODUSELOR DIN LAPTE

	1.
	Toate ustensilele, instalaţiile şi echipamentele cu care produsele alimentare intră în contact trebuie:
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.43a

	
	

	
	să fie bine curăţate şi, după caz, să fie dezinfectate
	
	
	

	
	 să fie curăţate şi dezinfectate cu o frecvenţă suficient de mare pentru a se evita orice risc de contaminare
	
	
	

	2.
	Să fie construite din materiale corespunzătoare şi trebuie întreținute astfel încît să reducă la minimum orice risc de contaminare
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.43b.
	
	

	3.
	Cu excepţia containerelor şi ambalajelor nereturnabile, construcția, materialele şi întreținerea să fie de aşa natură încît să poată fi curăţate şi, după caz, dezinfectate 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.43c
	
	

	4.
	Să fie poziţionate în aşa fel încît să permită curăţarea adecvată a echipamentelor şi a zonei înconjurătoare
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.43d
	
	

	5.
	Echipamentele sunt prevăzute cu un dispozitiv de control adecvat pentru a asigura atingerea obiectivelor prezentului regulament
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.44
	
	

	6.
	Cînd este necesară folosirea aditivilor chimici pentru a preveni corodarea echipamentelor şi a containerelor, aceştia se utilizează în conformitate cu bunele practici
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 5, pct.45
	
	

	6. CERINŢE PRIVIND MONITORIZAREA DEŞEURILOR REZULTATE DIN PROCESAREA LAPTELUI ŞI PRODUSELOR DIN LAPTE

	1.
	Deşeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile şi alte resturi sunt eliminate cît mai rapid posibil din spaţiile în care se află produsele alimentare, pentru a se evita acumularea lor
	HG . Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.46
	
	

	2..
	Deşeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile şi alte resturi sunt depozitate în recipiente care se pot închide
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.47
	
	

	
	Există alte moduri sau sisteme de evacuare a deşeurilor alimentare utilizate, care sunt corespunzătoare 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.47
	
	

	3.
	Recipientele utilizate pentru depozitatrea deşeurilor trebuie să fie construite în mod corespunzător, menţinute în bună stare, uşor de curăţat şi, după caz, de dezinfectat
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.47
	
	

	4.
	Se prevăd mijloace adecvate de depozitare şi eliminare a deşeurilor alimentare, a subproduselor alimentare necomestibile şi altor resturi
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.48
	
	

	
	Spaţiile de depozitare a deşeurilor se proiectează şi se gestionează în aşa fel încît să poată fi păstrate curate şi, după caz, fără animale şi dăunători
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.48
	
	

	5.
	Toate deşeurile se elimină într-un mod igienic şi ecologic în conformitate cu legislaţia în vigoare aplicabilă şi fără să constituie o sursă de contaminare directă sau indirectă
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 6, pct.49
	
	

	7. CERINŢE PRIVIND ALIMENTAREA CU APĂ

	1.
	Unitatea este racordată la o sursă adecvată cu apă potabilă, care trebuie utilizată ori de câte ori este necesar pentru a se evita contaminarea produselor din lapte
	HG . Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.50
	
	

	2.
	În cazul în care se utilizează apă nepotabilă, de exemplu pentru stingerea incendiilor, obţinerea de abur, refrigerare şi în alte scopuri similare, aceasta trebuie să circule într-un sistem separat şi identificat în mod corespunzător
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.52
	
	

	
	Apa nepotabilă nu este racordată la sistemul de apă potabilă, sau să fie deversată în acest sistem
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7,pct.52
	
	

	3.
	Apa reciclată utilizată în prelucrare sau ca ingredient nu prezintă riscuri de contaminare
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.53
	
	

	4.
	Această apă trebuie să corespundă normelor stabilite pentru apa potabilă, cu excepţia cazului în care autoritatea competentă stabileşte că, sub aspect calitativ, apa nu poate compromite salubritatea produselor din lapte obţinute
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.53
	
	

	5.
	Gheaţa care intră în contact cu produsele din lapte (în fisele tehnice sau planul HACCP ale produselor trebuie să fie menţionată această etapă) sau care le poate contamina trebuie să fie obţinută din apă potabilă 
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.54
	
	

	6.
	Gheaţa trebuie produsă, manipulată şi depozitată în condiţii care să prevină contaminarea
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.54
	
	

	7.
	Aburul utilizat direct în contact cu laptele sau produsele din lapte în procesul tehnologic nu trebuie să conţină nici o substanţă care prezintă pericol pentru sănătate sau care este susceptibilă să contamineze produsele
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.55
	
	

	8.
	Atunci când laptele sau produsele din lapte sunt tratate termic în recipiente închise ermetic, trebuie avut grijă ca apa utilizată pentru răcirea recipientelor după tratamentul termic să nu fie o sursă de contaminare a produselor alimentare
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 7, pct.56
	
	

	8. CERINŢE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

	1.
	Fiecare persoană care lucrează într-o zonă în care se manipulează produsele alimentare trebuie să respecte un nivel ridicat de igienă personală şi să poarte îmbrăcăminte adecvată şi curată şi, după caz, îmbrăcăminte de protecţie
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 8, pct.57
	
	

	2.
	Nu se permite nici unei persoane care suferă de o boală sau este purtătoare a unei boli care poate fi transmisă prin alimente sau care prezintă, de exemplu, plăgi infectate, infecţii sau leziuni cutanate sau diaree să manipuleze produse alimentare sau să pătrundă într-o zonă în care se manipulează produse alimentare indiferent de situaţie, dacă există vreo posibilitate de contaminare directă sau indirectă
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 8, pct.58,59
	
	

	
	Toate persoanele angajate într-o unitate de procesare a laptelui care suferă de aceste afecţiuni şi care sunt susceptibile de a veni în contact cu produsele alimentare trebuie să comunice de îndată responsabilului de activitate afecţiunea respectivă sau simptomele ei şi, dacă este posibil, cauzele acesteia
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 8, pct.58,59
	
	

	9. CERINȚE PRIVIND PRODUSELE DIN LAPTE

	1.
	Operatorul din sectorul alimentar nu acceptă materii prime sau ingrediente despre care se ştie sau se presupune că sunt contaminate cu paraziţi, microorganisme patogene sau substanţe toxice, descompuse sau străine care să pună în pericol siguranţa produselor obţinute
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.60
	
	

	2.
	Materiile prime şi toate ingredientele depozitate sunt păstrate în condiţii adecvate menite să prevină degradarea şi să evite contaminarea
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.61
	
	

	3.
	În toate etapele de producţie, prelucrare şi distribuţie, laptele şi produsele din lapte sunt protejate împotriva oricărei contaminări susceptibile de a le face improprii pentru consumul uman, dăunătoare pentru sănătate sau contaminate în asemenea măsură încît este întemeiat să se considere că nu pot fi consumate în starea respectivă
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.62
	
	

	4.
	Sunt puse în practică proceduri adecvate de combatere a dăunătorilor 
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.63
	
	

	
	Sunt aplicate, de asemenea, proceduri adecvate care să împiedice accesul animalelor nedorite în zonele de preparare, manipulare sau depozitare a produselor alimentare (sau, în cazul în care autoritatea competentă o permite, să împiedice ca accesul să aibă drept rezultat contaminarea)
	
	
	

	5.
	Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare şi produsele finite susceptibile de a favoriza înmulţirea microorganismelor patogene sau formarea toxinelor nu trebuie păstrate la o temperatură care poate cauza un risc pentru sănătate
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.64
	
	

	6.
	Atunci cînd produsele alimentare trebuie ţinute la frig, ele trebuie răcite, pe cît este posibil, imediat după etapa de tratament termic sau, în lipsa acestui tratament, după etapa de pregătire finală, la temperaturi care să nu reprezinte un risc pentru sănătate
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.65
	
	

	7.
	Decongelarea produselor alimentare se face în aşa fel încît să se reducă la minimum riscul de înmulţire a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor în produsele alimentare
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.9 Pct.66
	
	

	10. CERINŢE PRIVIND AMBALAREA PRODUSELOR DIN LAPTE

	1.
	Materialele utilizate pentru împachetare şi ambalare nu sunt surse de contaminare
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.10 Pct.68
	
	

	2.
	Materialele utilizate pentru împachetare sunt depozitate în aşa fel încît să nu fie expuse riscului de contaminare
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.10 Pct.69
	
	

	3.
	Operaţiile de împachetare şi ambalare sunt efectuate astfel încît să se evite contaminarea produselor
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.10 Pct.70
	
	

	
	 Atunci când se folosesc cutii metalice şi borcane de sticlă, ele sunt întregi şi curate
	
	
	

	4.
	Materialele pentru împachetare şi ambalajele reutilizabile pentru produsele alimentare sunt uşor de curăţat şi, după caz, de dezinfectat
	H.G 412 din 25.05.2010,Cap. V, Secț.10 Pct.71
	
	

	11. CERINŢE PRIVIND TRATAMENTUL TERMIC

	1.
	Următoarele cerinţe se aplică numai produselor alimentare introduse pe piaţă în recipiente închise ermetic:
	HG. Nr.412 din 25.05.2010, cap.5, sect. 11, pct.72,73,74,75
	
	

	
	Orice proces de tratament termic utilizat pentru a prelucra un produs neprelucrat sau pentru a prelucra în continuare un produs prelucrat trebuie:
	
	
	

	
	Să aducă fiecare parte a produsului tratat la o temperatură dată, pe o perioadă dată de timp 
	
	
	

	
	Să împiedice contaminarea produsului în timpul procesării
	
	
	

	
	Principalii parametri relevanţi (în special temperatura, presiunea, etanşeitatea şi factorii microbiologici), inclusiv cu ajutorul unor dispozitive automate
	
	
	

	
	procesul utilizat respectă o normă recunoscută pe plan internaţional (de exemplu pasteurizarea, temperatura ultraînaltă sau sterilizarea)
	
	
	

	12. INSTRUIREA ŞI FORMAREA PERSONALULUI

	I
	II
	III
	IV
	V

	1.
	Persoanele care manipulează produsele alimentare sunt supravegheate şi instruite şi/sau au primit o formare profesională în materie de igienă alimentară adaptată activităţii lor
	Hg. Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 12, pct.76
	
	

	2.
	Persoanele care răspund de întocmirea şi actualizarea procedurilor de bune practici sau de punerea în practică a ghidurilor aplicabile au beneficiat de o formare profesională adecvată privind aplicarea principiilor HACCP 
	Hg. Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 12, pct.77
	
	

	3.
	Sunt respectate toate cerinţele legislaţiei interne privind programele de formare pentru persoanele care lucrează în anumite sectoare alimentare
	Hg. Nr.412din 25.05.2010, cap.5, sect. 12, pct.78
	
	

	13. CERINŢE PRIVIND TEMPERATURA LAPTELUI

	1.
	Sunt dispuse măsuri pentru a se asigura că laptele, la sosirea în unitatea de prelucrare, este răcit rapid la o temperatură care nu este mai mare de 6 °C şi este menţinut la această temperatură pînă la prelucrare
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 128, a)
	
	

	2.
	Laptele este recepţionat la o temperatura mai mare deoarece prelucrarea începe de îndată după muls sau în patru ore după sosirea laptelui în unitatea de prelucrare
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 129, a
	
	

	3.
	Laptele este recepţionat la o temperatura mai mare deoarece autoritatea competentă autorizează o temperatură mai mare din motive tehnologice legate de producerea anumitor produse lactate.
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 129, b
	
	

	14. CERINŢE PRIVIND LAPTELE CRUD DE VACĂ

	1.
	Sunt implementate proceduri adecvate care să asigure că imediat înainte de prelucrare laptele de vacă crud utilizat pentru prepararea produselor lactate are conţinutul de germeni mai mic de 300 000 pe ml la o temperatură de 30 °C
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 132, a
	
	
	

	2.
	Sunt implementate proceduri adecvate care să asigure că imediat înainte de prelucrare laptele de vacă prelucrat folosit pentru prepararea produselor lactate are conţinutul de germeni mai mic de 100 000 pe ml la o temperatură de 30 °C
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 132, b
	
	
	

	3.
	În cazul în care laptele crud nu întruneşte criteriile stabilite, se informează autoritatea competentă şi se iau măsuri pentru a remedia situaţia
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 5, Pct. 133, a, b
	
	
	

	15. CERINŢE PRIVIND ÎMPACHETAREA ŞI AMABALAREA

	1.
	Închiderea ambalajelor destinate consumatorului se efectueză imediat după umplere (pentru produsele din lapte sub formă lichidă) în unitatea unde a avut loc ultimul tratament termic al produselor lactate care se prezintă în formă lichidă, cu ajutorul unor dispozitive de închidere care previne contaminarea
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 134
	
	

	
	 Sistemul de închidere este astfel proiectat astfel încît după deschidere să rămînă vizibil şi uşor de controlat faptul că ambalajul a fost deschis
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 134
	
	

	16. CERINŢE PRIVIND ETICHETAREA

	1.
	Sunt respectate cerinţele privind etichetarea produselor alimentare 
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, 
	
	

	2.
	În cazul laptelui crud destinat consumului uman ca atare, pe etichetă este indicata în mod clar, menţiunea "lapte crud"
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 135, a
	
	

	3.
	În cazul produselor din lapte crud, la care procesul de producţie nu prezintă nici un tratament termic, nici tratament fizic sau chimic, pe eticheta este indicată menţiunea "cu lapte crud".
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 135, b
	
	

	17. MARCAREA PRODUSELOR

	1.
	Marca de sănătate (ştampila cu număr de autorizare sanitară veterinară) 
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 136, a
	
	

	
	Marca de sănătate se aplică pe fiecare unitate de ambalaj de produs obţinut
	
	
	

	2.
	Sunt respectate condiţiile de marcare prevazute în legislaţia naţională şi comunitară
	HG. 435

Cap. 10

Secț. 6, Pct. 136, a
	
	

	18. LABORATOR PROPRIU AL UNITĂŢII

	1
	Autorizarea sanitară veterinară
	DA
	NU

	2.
	Asigurarea spaţiului şi compartimentarea acestora
	
	

	3.
	Gama completă de analiză conform standardelor în vigoare
	
	

	4.
	Aparatura si reactivi corespunzători 
	
	

	5.
	Personal instruit şi atestat
	
	

	6.
	Starea de întreţinere a aparaturii
	
	

	7.
	Evidente şi monitorizare
	
	

	  8.
	Documente care să ateste calibrarea şi verificarea periodică a aparaturii de măsura şi control
	
	

	19. LISTA DOCUMENTELOR PREZENTATE ÎN ZIUA INSPECŢIEI

	
	DA
	NU

	1.
	Schiţa unităţii (format A 4)
	
	

	2.
	Diagrama fluxului tehnologic pentru fiecare produs (format A4)
	
	

	3
	Manualul calităţii incluzînd. HACCP cu identificarea PCC 
	
	

	4.
	Documente pentru monitorizarea şi controlul PC
	
	

	5.
	Programe DDD, precum şi rezultatele eficienţei acţiunilor
	
	

	6.
	Programe de igienizare şi  rezultatele  de laborator la  testele de  sanitaţie
	
	

	7.
	Programe pentru instruirea personalului
	
	

	8.
	Sistem de  pastrare şi evidenţe pentru ştampile şi etichete
	
	

	9.
	Harta cu  distribuţia apei în unitate şi punctele de recoltare
	
	

	10.
	Program de recoltare probe pentru examene bacteriologice conform Programului strategic şi Programului de autocontrol
	
	

	11.
	Carnete de sănătate pentru muncitori vizate periodic
	
	

	12.
	Documentaţii pentru înregistrarea temperaturilor 
	
	

	13.
	Registrele de gestiune a materiilor prime şi produselor (intrări/ieşiri/flux) şi  documentele care au insoţit produsele     
	
	

	14.
	Documente şi evidenţe necesare transmise de ANSA care se vor ţine sau viza de medicii veterinari oficiali 
	
	

	15.
	Documente care să evidenţieze trasabilitatea produselor                           
	
	

	16.
	Registrele cu rezultatele examenelor înregistrate in laboratorul uzinal
	
	

	17.
	Controlul şi verificarea aparatelor de măsură şi control 
	
	


	I
	V

	20. OBSERVAȚIILE ȘI COMENTARIILE INSPECTORULUI/INSPECTORILOR

	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	


	21.APRECIEREA FINALĂ A INSPECȚIEI/ECALUĂRII

	BINE  
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	ACCEPTABIL CU RE-CONTROL  [image: image28.png]


 (stabilirea datei de reinspectare)
	NEACCEPTABIL  
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	Termenii limită de înlăturare a neconformităților:
	


NOTĂ: Prezenta fișă de evaluare/inspecție/(listă de verificare), va servi drept temei pentru înscrierea, neconformităților constatate și comentariile aferente controlului/inspecției executate, în Actului de control, iar după caz în: Prescripție, Procesul verbal / (Procesul verbal de control).

În cazul Autorizației sanitar-veterinare de funcționare a unității/ambarcațiunii, se va completa și Referatul tehnic pentru acordarea/neacordarea autorizației sanitar-veterinare de funcționare, conform Anexei Nr.3 a Legii nr. 221-XVI  din  19.10.2007 „privind activitatea sanitar-veterinară”. 

Întocmit la :______________________________

(data, luna, anul)

De către:

Medic Veterinar Oficial/Inspector din cadrul (STSA) _________________________________________________

                                                                                                           (nume, prenume, semnătura, ștampilă -după caz)

Medic Veterinar Oficial/Inspector din cadrul (STSA)  _________________________________________________

                                                                                                               (nume, prenume, semnătura, ștampilă -după caz)

Alți membri ai echipei de control/evaluare:

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

În prezența:

Reprezentantul legal al Agentului Economic   __________________________________________________
                                                                                                        (nume, prenume, semnătura, stampila-după caz)

Prezenta Fișă de Evaluare este întocmită in număr de 2 exemplare, iar un exemplar va fi înmînat agentului economic.
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