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AGENŢIA NAŢIONALĂ PENTRU SIGURANŢA ALIMENTELOR
MD-2009, mun. Chişinău, str. M. Kogălniceanu, 63, tel. +373-22-26-46-40, fax +373-22-26-46-40
E-mail: info@ansa.gov.md , www.ansa.gov.md

LISTĂ DE VERIFICARE Nr.  	
PENTRU CONTROLUL DE STAT ȘI SUPRAVEGHEREA  ACTIVITĂȚII DE PRODUCERE ȘI COMERCIALIZARE ÎN CANTITĂȚI MICI A PRODUSELOR DE PANIFICAȚIE ȘI COFETĂRIE

I. Numele, prenumele și funcțiile inspectorilor care efectuează controlul:

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

II. Persoana și obiectul supuse controlului:
Denumirea persoanei supuse controlului__________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Sediul juridic________________________________________________________________
___________________________________________________________________________

Cod fiscal___________________________________________________________________

Numele, prenumele conducătorului persoanei supuse controlului/reprezentantului acesteia:
___________________________________________________________________________


Unitatea structurală/funcțională supusă controlului (denumirea):________________________
___________________________________________________________________________


Sediul unității structurale/funcționale:_____________________________________________
___________________________________________________________________________
Tipul întreprinderii:___________________________________________________________
___________________________________________________________________________


Genul de activitate (detaliați conform documentelor de înregistrare):_______________________
__________________________________________________________________________________

III.          Capacitatea de producție:
	Capacitatea totală zilnică de  fabricare/comercializare , kg:

	Producția fabricată/comercializată  totală pentru anul precedent, kg:

	Producția fabricată/comercializată  totală pentru anul curent, kg:

	Originea materiilor prime:



Genul de activitate (detaliat conform documentelor de înregistrare):
	Activităţi şi tipuri de produse obţinute:
	 □ Pâine și chifle
 □ Produse de patiserie cu cremă care cântăresc peste 250 g (diverse
prăjituri, torturi”)
 
	□Produse de cofetărie ce conțin cacao
□Semifabricate congelate din aluat
□Produse de cofetărie ce nu conțin cacao (zefir, marmelade etc)
	□ Produse fine de panificație și produse de patiserie la kilogram (biscuiți, pișcoturi, vafe)
□ Alte produse

	Suprafața unității de producere:
	

	Anul și perioada ultimelor:
	modernizări

	
	reparații

	
	modificări

	
Unitatea este operațională:
	Pe toată perioada anului
	Da □ /Nu □

	
	Activitate sezonieră
	Da □ /Nu □

	

Unitatea activează:
	Într-un singur schimb
	Da □ /Nu □

	
	Schimb prelungit
	Da □ /Nu □

	
	În 2 sau mai multe schimburi
	Da □ /Nu □

	
Aprovizionare cu apa potabilă
	De la rețeaua publica
	Da □ /Nu □

	
	Din sursă proprie (fântână, sondă arteziană)
	Da □ /Nu □

	Sistemul de canalizare
	Racordata la rețeaua publică
	Da □ /Nu □

	
	Sistem propriu de evacuare și/sau stație de epurare proprie (capacitați de stocare/epurare m3/h)
	Da □ /Nu □

	Numărul personalului muncitor     
în spațiile de producţie:
	a) În total:  	
	c) Calificați  	

	
	b) Per schimb de lucru:  	
	d) Necalificați  	



IV. Informații despre persoana supusă controlului necesare pentru evaluarea riscurilor[footnoteRef:1] [1:  În cazul în care tabelul corespunde cu tabelul din alte liste de verificare, utilizate în cadrul aceluiași control, tabelul se completează doar în una dintre listele de verificare utilizate în timpul controlului.
2 Se completează doar criteriile de risc aplicabile domeniului și persoanei supuse controlului.
] 

	
Criteriul2
	Informaţia curentă
anterioară controlului
	Gradul de risc
	Informaţia este valabilă şi după control
(se bifează dacă
este cazul)
	Informaţia revizuită şi gradul de risc (se completează dacă este cazul)

	
	
	
	
	Informaţia
	Gradul de risc

	Domeniul activității economice
	
	0,1 X
	
	
	

	Data ultimului control 
	
	0,1 X
	
	
	

	Istoricul conformității sau neconformității cu prevederile legislației, precum şi cu prescripțiile Agenţiei
	
	0,2 X
	
	
	

	Tipul de produs alimentar şi materia primă utilizată
	
	0,2 X
	
	
	

	Procesul de prelucrare/manipulare a produselor alimentare, care determină riscul de contaminare/poluare a produselor alimentare
	
	0,2 X
	
	
	

	Aplicarea sistemului de autocontrol
	
	0,1 X
	
	
	

	Numărul şi categoriile de consumatori potenţial afectaţi de eventuala nerespectare a cerinţelor privind siguranţa alimentară
	
	0,1 X
	
	
	

	TOTAL
	
	200 X
	
	
	




V. Lista de întrebări
	Nr. d/o
	Întrebarea
	Referință legală
	Conformitatea
	Comentarii
	Ponderea

	
	
	
	da
	nu
	Nu este cazul
	
	

	Cerințe generale

	1. 

1
	Producătorii mici din domeniul alimentar dețin înregistrarea în domeniul siguranței alimentelor pentru unitatea de producere a alimentelor?
	Art. 311 din Legea nr.306/2018, 
Pct.3 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

 Ordinul ANSA  nr. 612/2024
	
	
	
	
	20

	Cerințe generale pentru unitățile de producere 

	2. 
	Unitatea este menținută curată și în stare bună de funcționare și întreținere? 

	
Pct.17 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	
10

	3. 
	Proiectarea unității se va efectua astfel încât să se separe zonele contaminate de cele curate?
(se permite utilizarea aceluiași spațiu al unității pentru mai multe etape ale procesului tehnologic, cu condiția ca acestea să fie succesive şi separate în timp, iar între diferitele faze să se efectueze curățenia și dezinfecția, după caz)
	Pct.18 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	10

	4. 
	În unitate există spații delimitate pentru depozitarea materiilor prime, materialelor de ambalaj, pentru procesul producție și pentru depozitarea produselor finite?
	
Pct.19 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	10

	5. 
	Aditivii alimentari, aromele alimentare se depozitează în spații sau dulapuri separate, identificate corespunzător și cu acces limitat?
	Pct.20 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	12

	6. 
	În unitate sunt amenajate dulapuri separate și identificate corespunzător pentru păstrarea echipamentelor care intră în contact cu produsele alimentare, uneltelor și ustensilele care pot veni în contact cu produsele alimentare și a inventarului pentru igienizarea întreprinderii?
	Pct.21 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	12

	7. 
	Pardoselile sunt construite folosind material hidrofug, neabsorbant, lavabil și fără fisuri? Acumulările de apă sunt prevenite sau evitate? Pereții sunt tratați în același mod cel puțin până la o înălțime adecvată ?
	Pct.22 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	10

	8. 
	Ușile au suprafețe netede și neabsorbante?

	Pct.23 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	5

	9. 
	Toate zonele din unitate beneficiază de un iluminat suficient, natural și/sau artificial? Sursele de iluminat sunt ușor de curățat și prevăzute cu un înveliș protector pentru a preveni contaminarea produselor alimentare în cazul spargerii lor?
	

Pct.24 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025


	
	
	
	
	10

	10. 
	Încăperile în care se manipulează produse alimentare sunt ventilate corespunzător? Ventilarea se  realizează natural și/sau artificial?
	
Pct.25 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	11

	11. 
	Orice deschideri din încăpere sunt protejate cu paravane de protecție, pentru a preveni pătrunderea rozătoarelor, a insectelor și a altor organisme dăunătoare? La ferestrele sunt utilizate plase împotriva pătrunderii insectelor?
	Pct.26,47,48 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	10

	12. 
	Unitatea dispune de vestiar pentru personal, curat și ordonat sau este facilitată o separare între îmbrăcămintea exterioară, echipamentul de muncă curat și echipamentul de muncă uzat?
	Pct.27 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	10

	13. 

	Toaletele sunt conectate la un sistem de canalizare sau localizate în exteriorul unității de producere sau la o distanță adecvată și să nu se deschidă direct către zonele în care se manipulează produse alimentare? 
	
Pct.28 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	
5

	14. 
	Unitatea este asigurată cu lavoare amplasate și concepute pentru spălarea mâinilor și conectate la apă curentă caldă și/sau rece? Există la dispoziție dezinfectanți, săpun și prosoape de unică folosință sau dispozitive pentru dezinfectarea și uscarea mâinilor? 
	
Pct.29 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025

	
	
	
	
	5

	15. 



	Chiuvetele pentru spălarea produselor alimentare sunt separate de cele pentru spălarea mâinilor?  
	Pct.30 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	
5

	16. 
	Pereții externi sunt lipsiți de fisuri sau crăpături, împrejurimile sunt și fără deșeuri care ar putea servi drept adăpost pentru dăunători, iar zonele care se impun a fi curățate sunt accesibile? 
	Pct.46 din anexa nr.1 la HG nr.6/2025
	
	
	
	
	10

	Cerințe privind întreținerea utilajului și a echipamentelor

	17. 
	Utilajul și echipamentele utilizate în procesul de fabricație sunt menținute curate,  în stare funcțională , utilizate după destinație și corect manipulate/curățate?
	Pct. 31, 38 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	
5

	18. 
	Instrumentele de cântărire, termometrele, sunt verificate metrologic?
	Pct. 32 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	5

	19. 
	Aparatele, și dispozitivele care vin în contact cu alimentele sunt:  curate, nedeteriorate de coroziune, construite din materiale astfel încât să nu contamineze produsele alimentare manipulat și instalate în așa fel încât să fie posibilă curățarea, spălarea, dacă este necesar dezinfectarea nu numai a acestora, ci și zonele libere din jurul lor?
	Pct. 35,39 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	5

	20. 
	Detergenții, produsele de curățare și produsele biocide destinate igienei spațiilor, echipamentelor de producție și igienei personale sunt depozitate în ambalajul original într-un loc stabilit special (de exemplu, dulap) și sunt  utilizate în scopul pentru care au fost prevăzute, în conformitate cu instrucțiunile producătorilor de astfel de produse?
	Pct. 40 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	10

	21. 
	Pentru dezinfectarea suprafețelor, a echipamentelor, a spațiilor interioare sau a mâinilor  se utilizează biocide care sunt înregistrate de stat și incluse în Registrul Național al Produselor biocide, în conformitate cu cerințele producătorului?
	Pct. 40 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	10

	22. 
	Există instrucțiuni clare privind diferite aspecte legate de curățare și dezinfectare: ce, când, cum și de către cine? 
	Pct. 41 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	5

	23. 
	Materialele și instalațiile pentru echipamentul de curățare sunt diferite între zonele cu risc mic de contaminare și zonele cu risc mare?
	Pct. 42 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	5

	24. 
	Echipamentul și încăperile neutilizate sunt păstrate curate?
	Pct. 49 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	10

	Cerințe privind controlul apei și aerului mediului de lucru și de depozitare

	25. 
	Unitatea	este	prevăzută cu sursă de apă potabilă?

	Art. 15  din Legea nr. 296/2017
Pct. 62 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	18


	26. 
	În cazul utilizării sistemelor mici de alimentare cu apă potabilă cu rețea de distribuție, sursa deține autorizație sanitară?
	Pct.82 din HG nr.1466/2016

	
	
	
	
	15

	27. 
	Operatorul asigură controlul potabilității apei?
	Pct. 63,64 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	28. 
	Sistemele de ventilare sunt robuste și fiabile, menținute curate, astfel încât să nu devină o sursă de contaminare?
	
Pct. 65 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025

	
	
	
	
	10

	29. 
	Se evită condensarea în  zonele în care produsele alimentare sunt fabricate, manipulate sau depozitate, în special în cazul în care sunt expuse ori nu sunt ambalate ?
	
Pct. 66 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025

	
	
	
	
	15

	30. 
	Spațiile de depozitare și cele de producere sunt dotate cu termometre și se  monitorizează regulat temperatura și umiditatea relativă a aerului?
	Pct. 67,68,69 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025

	
	
	
	
	15

	Cerințe privind măsurile de prevenire a contaminării fizice și chimice în procesul de producție, gestionarea alergenilor 

	31. 
	Materiile prime și materialele de ambalare a produselor alimentare sunt depozitate și manipulate (cântărite, amestecate, ambalate) astfel încât să se evite acumularea murdăriei, contactul cu substanțele toxice (chimice)? 
	Pct. 54 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	10

	32. 
	În unitate este disponibilă o instrucțiune care să explice modul în care se  acționează în cazul spargerii sticlei, a plasticului dur, al ruperii cuțitelor etc.?
	Pct. 52 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	33. 
	Lubrifianții sunt de calitate alimentară? 
	Pct. 53 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	34. 
	La recepționarea materiei prime se acordă atenție la specificațiile privind ingredientele, informațiile cu privire la prezența  a alergenilor?
	Pct. 55 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	35. 
	În toate etapele în care nu este posibilă verificarea de rutină a absenței reziduurilor de substanțe alergene,  se acordă o atenție sporită frecvenței și rigurozității curățării echipamentului?
	Pct. 56 din  anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind bunele practici de producție

	Cerințe privind principiile analizei pericolelor şi stabilirii punctelor critice de control (HACCP)

	36. 
	Operatorul are elaborate proceduri simplificate, bazate pe principiile HACCP sau pe bunele practici de igienă, atunci când acestea sunt suficiente pentru controlul riscurilor?
	Art.3 alin.(15) din Legea nr. 296/2017

	
	
	
	
	15

	37. 
	Operatorul aplică procedurile preliminare de control al riscurilor bazate pe principiile HACCP şi pe ghidurile de bune practici care acoperă toate etapele fluxului tehnologic al producerii?
	Pct.4 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	38. 
	Operatorul aplică ghidurile de bune practici aprobate prin Ordinul directorului general al Agenției naționale pentru Siguranța Alimentelor ca suport pentru asigurarea conformității cu obligațiile ce îi revine?
	Art.3 alin.(6) și art. 4 alin.(4) din Legea nr. 296/2017

	
	
	
	
	15

	Cerințe față de materia primă       

	39. 
	Materiile prime de origine vegetală recepționate la unitate sunt însoțite de certificatul de calitate? 
	art.131 din Legea nr.306/2018

	
	
	
	
	15

	40. 
	La recepția materiei prime, operatorii din domeniul alimentar verifică corespunderea acestora cu documentele de însoțire, integritatea ambalajului și dacă sunt etichetate corespunzător?
	

pct.73,74 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025


	
	
	
	
	15

	41. 
	Se respectă temperatura și umiditatea relativă a aerului la depozitarea materiei prime? 
	Pct.76 din anexa nr.1 la HG 
nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind manipularea  produselor în cadrul procesului de producere

	42. 
	Etapele procesului de producție se realizează astfel încât să se evite contaminarea încrucișată?
	
Pct.77, 78 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	43. 
	Produsele alimentare se produc după rețete, instrucțiuni tehnologice sau alte documente aprobate de producător?
	Pct.79, 82 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	12

	44. 
	În procesul tehnologic se respectă cerințele generale de igienă?

	Pct.80 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	12

	45. 
	Se asigură trasabilitatea produselor alimentare fabricate și a materiilor prime utilizate în producția de alimente? 
	Pct.81 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	46. 
	Se păstrează înregistrările  privind asigurarea trasabilității? 


	art. 11 din Legea nr. 306/2018
 Pct.81 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	47. 
	Se monitorizează temperatura, durata tratamentului termic și alți parametri tehnologici esențiali în timpul procesului de pasteurizare sau al altui tratament termic al produsului?
	Pct.83 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	10

	48. 
	Procesele de producție și de ambalare, precum și depozitarea produsului, sunt efectuate astfel încât să asigure  evitarea contaminării bacteriene sau formarea toxinelor?
	
Pct.84, 85 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	49. 
	Produsele alimentare sunt inofensive, nu conțin contaminanți, microorganisme și alte organisme ori substanțe biologice în cantități care să depășească valorile-limită stabilite în legislația din domeniul alimentar și nu prezint în alt mod pericol pentru om?
	Art.7 alin. (10) din Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	20

	50. 
	Operatorul din domeniul alimentar respectă interdicția introducerii pe piață a produselor alimentare neconforme legislației din domeniul alimentar?
	Art.7 alin. (6) și alin. (7)  din Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	20

	Cerințe privind ambalarea și etichetarea produselor alimentare.

	51. 
	Ambalajele și materialele destinate contactului cu produse alimentare corespund  cerințelor prevăzute de Regulamentului sanitar privind materialele şi obiectele destinate să vină în contact cu produsele alimentare?  
	

Pct.86 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	52. 
	Produsele alimentare ambalate în locul în care sunt vândute, la cererea cumpărătorului și pentru cele preambalate în vederea vânzării directe, conțin mențiuni obligatorii?
1) denumirea produsului alimentar;
2) lista ingredientelor;
3) orice ingredient sau adjuvant, care provoacă alergii sau intoleranţă, utilizat la fabricarea sau prepararea unui produs alimentar şi încă prezent în produsul finit, chiar şi într-o formă modificată;
4) informaţii privind valabilitatea produsului alimentar:
– data-limită de consum ori data durabilităţii minimale; sau
– data fabricării şi termenul de valabilitate
	
Pct.87, 90 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind colectarea, depozitarea și evacuarea deșeurilor 

	53. 
	Deșeurile alimentare sunt îndepărtate din încăperile în care sânt prezente produsele alimentare?
	
Pct.57,58,59 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	54. 
	Deșeurile alimentare și nealimentare rezultate în urma procesului de producție sunt depozitate în containere de gunoi închise, ușor de curățat și manipulate într-un mod care să împiedice contaminarea spațiilor de manipulare a alimentelor?
	
Pct.60 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	14

	Cerinţe privind controlul dăunătorilor

	55. 
	Operatorul aplică proceduri pentru controlul organismelor dăunătoare, pentru evitarea accesului animalelor domestice în locurile de pregătire, manipulare sau depozitare a produselor alimentare? 
	
Pct.45,50 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	

15

	56. 
	Produsele biocide utilizate pentru combaterea dăunătorilor sunt înregistrate de stat și incluse în Registrul Național al Produselor Biocide?
	Pct.11, 38, 110
din HG nr.344/2020
	
	
	
	
	
10

	Cerințe față de personalul antrenat în procesul de producție

	57. 
	Personalul antrenat în procesul de producție dețin carnet medical și au fost supuse controlului medical la angajare și periodic ulterior?
	art.16  din Legea nr.296/2017;


Pct.71 din anexa nr.1 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	20

	Cerinţele aplicabile produselor de panificaţie şi de cofetărie

	58. 
	Materiile prime utilizate corespund cerințelor de siguranță alimentară şi de calitate?
	Pct.18, 19 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	20

	59. 
	În cadrul procesului de producere operatorul a luat măsuri pentru gestionarea pericolelor fizice, chimice, microbiologice şi pentru a evita contaminarea încrucișată? 
	Pct.20 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	20

	60. 
	Ouăle utilizate sunt spălate cu detergenţi sau agenţi tensioactivi speciali înainte ca acestea să fie utilizate pentru fabricarea produselor alimentare de origine nonanimală?
	Pct.21 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	18

	61. 
	Grăsimile utilizate pentru prepararea produselor sunt destinate consumului uman iar  culoarea, mirosul sau gustul nu sunt modificate?
	Pct.22 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	15

	62. 
	Semifabricatele congelate sunt păstrate la temperaturi mai mici de -18 oC?
	Pct.23 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	12

	63. 
	Produsele sunt depozitate în condiţii care să le protejeze împotriva oricărei contaminări microbiene şi fizice înainte de a le livra consumatorilor finali?
	Pct.24 din anexa nr.3 la HG nr. 6/2025
	
	
	
	
	12

	64. 
	La fabricarea  produselor alimentare se utilizează doar sare alimentară iodată?
	Pct. 23 din HG nr. 596/2011
	
	
	
	
	15

	65. 
	Se respectă cerința utilizării sării alimentare în produsele de panificație de maximum 1 g per 100 g produs?
	Pct. 24 din HG nr. 596/2011
	
	
	
	
	15

	
	TOTAL
	

	
	
	
	
	



VI. Punctajul pentru evaluarea riscului
	Încălcări
	Numărul de
întrebări
conform
clasificării
încălcărilor
(toate
întrebările
aplicate)
	Numărul de
încălcări
constatate
în cadrul
controlului
(toate
întrebările
neconforme)
	Gradul de conformare conform numărului de încălcări % (1-(col 3/col 2) x100%)
	Ponderea valorică totală conform clasificării încălcărilor (suma punctajului tuturor întrebărilor
aplicate)
	Ponderea
valorică a
încălcărilor
constatate
în cadrul
controlului
(suma
punctajului întrebărilor neconforme)
	Gradul de
conformare
conform
numărului de
încălcări %
(1-(col 6/col 5)
x100%)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Minore
	
	
	
	
	
	

	Grave
	
	
	
	
	
	

	Foarte grave
	
	
	
	
	
	

	Total
	
	
	
	
	
	



VII. Ghid privind sistemul de apreciere

	Clasificarea încălcărilor, identificate în baza întrebărilor formulate
	Punctajul

	Minore
	1 – 5

	Grave
	6 – 10

	Foarte grave
	11- 20



VIII. Lista actelor normative relevante
1. Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerințele generale de igienă a produselor alimentare;
2. Legea nr. 306 din 30.11.2018 privind siguranța alimentelor;
3. Hotărârea Guvernului nr. 596 din 03.08.2011 cu privire la aprobarea unor măsuri de eradicare a tulburărilor prin deficit de iod;
4. Hotărârea Guvernului nr.1466 din 30.12.2016 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind sistemele mici de alimentare cu apă potabilă;
5. Hotărârea Guvernului nr. 344 din 10.06.2020 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind punerea la dispoziție pe piață și utilizarea produselor biocide;
6. Hotărârea Guvernului nr.6/2025 privind aprobarea Cerințelor simplificate pentru activitatea micilor producători din domeniul alimentar și completarea Hotărârii Guvernului nr. 643/2003 cu privire la aprobarea Normelor metodologice şi criteriilor de clasificare a structurilor de primire turistică cu funcţiuni de cazare şi de servire a mesei;
7. Ordinul ANSA nr. 612 din 28.10.2024 cu privire la aprobarea Listei activităților care se supun înregistrării în domeniul siguranței alimentelor.


Întocmită la data de  	

Semnătura inspectorilor prezenți la realizarea controlului:

 
Nume, prenume                                                  Semnătura


Nume, prenume                                                   Semnătura

