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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.  	
[bookmark: _Hlk191381545]PENTRU CONTROLUL DE STAT ȘI SUPRAVEGHEREA PENSIUNILOR TURISTICE
ȘI AGROTURISTICE CU ACTIVITĂȚI ȘI SERVICII DE PREGĂTIRE ȘI SERVIRE A MESEI

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 deservire, kg:

	Producția fabricată/comercializată  totală pentru anul precedent, kg:

	Producția fabricată/comercializată  totală pentru anul curent, kg:

	Originea materiilor prime:
□ Republica Moldova  □non Republica Moldova
□ Operatori autorizați sanitar veterinar/înregistrați în domeniul siguranței alimentelor
□ Exploatația proprie 
□ Producători mici
□ Exploatație  non-profesională
□ Producători casnici

	Genul de activitate (detaliat conform documentelor de înregistrare):

	Activităţi şi tipuri de produse obţinute:
	□ Produse culinare
□ Conserve din fructe și legume
□ Produse vitivinicole
□ Preparate din carne
□ Alte produse (a se specifica)___________________________________

	Suprafața unității de alimentație publică, m2
	

	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 producție:
	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
	
	
	





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

	
	
	
	da
	nu
	Nu este cazul
	
	

	Cerințe generale

	1. 
1.
	Pensiunea turistică și agroturistică cu servicii de pregătire şi servire a mesei este înregistrată în domeniul siguranței alimentelor?

	Art. 311 din Legea nr.306/2018;
Ordin ANSA nr.612/2024;
Pct.3 din anexa nr.3 la HG nr.643/2003
	
	
	
	
	20

	2. 
	Pensiunea turistică și agroturistică deține certificat de  clasificare a structurii de primire turistică emisă de  Agenția Servicii Publice?
	Art.181 din Legea nr. 352/2006;
Pct.10, cap. IV din HG nr.643/2003
	
	
	
	
	20

	3. 
	Operatorul a notificat  autoritatea administrației  publice locale privind iniţierea activităţii de comerţ?
	Art.181 al.(1) lit.c) din Legea nr. 352/2006
	
	
	
	
	5

	Cerințe privind protecția consumatorilor

	4. 
	În unitate este  afișată la vedere denumirea și tipul structurii de primire turistică/operatorului care își desfășoară activitatea în cadrul acesteia?

	Art.33 alin.(14) din Legea nr.105/2003;

Art.181alin.(10) din Legea nr.352/2006
	
	
	
	
	5

	5. 
	În unitate este  afișat la vedere adresa şi numărul de telefon al autorității abilitate cu funcții de protecție a consumatorilor în domeniul siguranței alimentare?
	Art.33 alin.(13)  din Legea nr.105/2003
	
	
	
	
	7

	6. 
	Actul de clasificare este afișat la loc vizibil pentru toți clienții structurii?
	Pct.19, cap.IV din HG nr.643/2003;
Art.181 alin.(10) din Legea nr.352/2006
	
	
	
	
	5

	7. 
	La unitate se eliberează bon de casă (cu descrierea elementelor obligatorii) sau alt document ce confirmă faptul cumpărării produsului sau alt document ce confirmă faptul cumpărării produsului/ prestării serviciului?
	Art.9 lit. f), art.10 lit. f) din Legea	nr. 105/2003;
Art.21 alin.(2) din Legea nr. 231/2010
	
	
	
	
	10

	8. 
	Operatorul recepționează, înregistrează și examinează reclamațiile consumatorilor?
	Art.9 lit.(g) și     
art. 10 lit.(i) din Legea nr.105/2003
	
	
	
	
	15

	9. 
	Reclamațiile consumatorilor sunt soluționate de operator în termenii într-o perioadă de timp care nu depășește 14 zile calendaristice de la data la care consumatorul a adus la cunoștință vânzătorului neconformitatea produsului?
	Art.9 lit.(j) și
art. 10 lit.(j) din Legea nr.105/2003
	
	
	
	
	10

	10. 
	Toate informaţiile, inclusiv cele verbale, referitoare la produsele, serviciile oferite consumatorilor, documentele de însoţire, precum şi contractele încheiate sunt prezentate în limba română sau în limba română şi în una din limbile de circulaţie internaţională?
	Art.33 alin.(7)  din Legea nr.105/2003
	
	
	
	
	10

	11. 
	Meniul este întocmit în dependență de sortimentul și de disponibilitatea produselor sezoniere?
	Pct. 22 anexa 1 din HG nr. 206/2023;
Pct.23 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	8

	12. 
	În meniu   sunt   indicate:   lista preparatelor culinare şi băuturilor, denumirea preparatului, lista de ingrediente, precum și orice ingredient sau adjuvant tehnologic care provoacă alergii sau intoleranță, gramajul şi prețul pentru o porție?
	Art. 8 alin. (1) lit. a)-c) și art. 19 din Legea nr. 279/2017;

Pct.46 din anexa 5 la HG nr. 206/2023


	
	
	
	
	

18

	13. 
	Mijloace de măsurare utilizate aparțin operatorului, sunt explicite, și verificate metrologic şi se află la vederea consumatorilor?
	Art. 12 alin. (6) și (7) din Legea nr. 105/2003;
Art. 20 alin.(3) din Legea nr.231/2010;
Pct. 16 anexa 1 din HG nr. 206/2023
	
	
	
	
	18

	Cerințe privind spațiile și facilitățile unității

	14. 
	Pensiunea turistică și agroturistică  dispune de spații reparate, ordonate, dotate și amenajate, care asigură pregătirea și  servirea mesei?
	
Pct.6 din anexa nr.3 la HG nr.643/2003
	
	
	
	
	
5

	15. 
	Unitatea este menținută curată și în stare bună de funcționare?
	Art.9 alin.(1)  din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	5

	16. 
	Construcția, designul, proiectarea, localizarea și mărimea unității permit întreținerea, igienizarea și  dezinfecția, fiind asigurate spații de lucru ce permit efectuarea igienică a tuturor operațiunilor, inclusiv
protecția împotriva contaminării?
	Art.9 alin.(2)  lit.a) și c) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	17. 
	Construcția, designul, proiectarea, localizarea și mărimea unității previn acumularea murdăriei, contactul cu materiale toxice, căderile de particule în produse alimentare și formarea de condens       sau de mucegaiuri nedorite pe suprafețe?
	Art.9 alin.(2)  lit.b) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	18. 
	Construcția, designul, proiectarea, localizarea și mărimea unității oferă condiții de manipulare și de depozitare a produselor alimentare la o temperatură controlată, cu capacitate suficientă pentru menținerea produselor la temperaturi adecvate, și să fie proiectate astfel încât aceste
temperaturi să poată fi monitorizate  și înregistrate?
	Art.9 alin.(2)        lit.d) din Legea nr.296/2017
	
	 
	
	
	15



	19. 
	Pensiunea dispune de toalete conectate la un sistem de canalizare și sunt amplasate astfel încât să nu comunice direct cu spațiile în care sânt manipulate produsele alimentare și oferă vizitatorilor:
- condiții pentru igiena și/sau dezinfecția corespunzătoare a mâinilor - în apropierea intrării în sufragerie?
- este afișată într-un loc bine vizibil informația despre necesitatea respectării igienei personale (igiena mâinilor, tuse, strănut etc.) și un mijloc de dezinfectare? 
(Vizitatorii trebuie să poată folosi toaleta și să se spele pe mâini sub jet de apă cu săpun. Toaleta trebuie să aibă săpun lichid, dezinfectant pentru mâini, dacă este necesar, și facilități de uscare a mâinilor.)
	Art.9 alin.(3) din Legea nr.296/2017

Pct. 19 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003

	
	
	
	
	15

	20. 
	Unitatea este asigurată cu lavoare pentru spălarea mâinilor, prevăzute cu apă curentă caldă și rece, cu materiale pentru spălarea și uscarea igienică a mâinilor?
	Art.9 alin.(4)       din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	21. 
	Unitatea este asigurată cu lavoare pentru spălarea mâinilor, prevăzute cu apă curentă caldă și rece, cu produse de curățare și, dacă este necesar, dezinfectanți pentru a curăța și/sau dezinfecta spațiile, echipamentele și alte inventare și pentru a asigura igiena mâinilor?
	Art.9 alin.(4)       din Legea nr.296/2017

Pct. 8, 14 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003

	
	
	
	
	15

	22. 
	Detergenții și produsele chimice pentru curățarea spațiilor, echipamentelor și toaletelor sunt utilizate și depozitate separat, marcate corespunzător (cu inscripții, culori etc.)?
	
Pct. 13 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003


	
	
	
	
	

15

	23. 
	Detergenții și substanțele chimice pentru asigurarea igienei spațiilor și echipamentelor de manipulare a alimentelor (curățare și dezinfecție) sunt păstrate în ambalajul original, într-un loc special amenajat, și utilizate în scopul pentru care sunt recomandate, urmând instrucțiunile tehnice ale acestora iar produsele biocide sunt utilizate în conformitate cu instrucțiunile de utilizare ale produselor preparate conform recomandărilor producătorului, ținând cont de fișele cu datele de securitate și de expirare ale produselor acestora?
	Pct. 15 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003

	
	
	
	
	15

	24. 
	Unitatea este asigurată cu mijloace de ventilație naturală sau mecanică,    ieșirile spre exterior fiind asigurate
cu plase de protecție și sistemul de ventilare previne acumularea căldurii, a prafului şi condensarea aburilor, precum şi pentru eliminarea aerului contaminat?
	Art.9 alin.(5) din Legea nr.296/2017

Pct. 29 anexa 5 din HG nr. 206/2023

	
	
	
	
	11

	25. 
	Unitatea dispune de iluminare naturală și/sau artificială?
	Art.9 alin.(7) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	7

	26. 
	Lămpile de iluminare şi accesoriile suspendate deasupra produselor culinare în orice punct al fluxului de producere sunt sigure şi protejate, pentru a preveni contaminarea produselor culinare în caz de spargere?
	Pct. 28 anexa 5 din HG nr. 206/2023

	
	
	
	
	10

	27. 
	Unitatea dispune de vestiare pentru personal?
	Art.9 alin.(9) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	15

	28. 
	Depozitarea agenților de curățare și a substanțelor dezinfectante se face separat de zonele în care se manipulează produsele alimentare?
	Art.9 alin.(10) din Legea nr. 296/2017


	
	
	
	
	12

	29. 
	Pavimentul din încăperile în care sânt depozitate, tratate sau procesate produsele alimentare este dintr-un material impermeabil, nonabsorbant, lavabil și netoxic, permite drenajul adecvat al suprafețelor? Suprafețele pavimentului sunt menținute în stare bună?
	Art.10 alin.(1) lit.a) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	10

	30. 
	Suprafețele pereților din încăperile în care sânt depozitate, tratate sau procesate produsele alimentare sunt menținute în stare bună, sunt din materiale impermeabile, nonabsorbante, lavabile și netoxice și dispun de o suprafață netedă până la o înălțime adecvată efectuării
diferitor operațiuni?
	Art.10 alin.(1)  lit.b) din Legea nr.296/2017
	
	
	
	
	10

	31. 
	Plafoanele, suprafața interioară a acoperișului și accesoriile suspendate sunt construite și finisate astfel încît se previne acumularea de murdărie, se reduce condensul, creșterea mucegaiului și împrăștierea de particule?
	Art. 10 alin. (1) lit. c) din Legea nr. 296/2017

Pct.11 anexa 5 din HG nr. 206/2023

	
	
	
	
	10

	32. 
	Ferestrele ce pot fi deschise în afară sunt dotate cu plase împotriva insectelor, ce pot fi uşor demontate pentru a fi igienizate?
	Art. 10 alin. (1) lit. d) din Legea nr. 296/2017;

	
	
	
	
	5

	33. 
	Uşile sunt uşor de curăţat şi de dezinfectat, având suprafețe netede și nonabsorbante?
	Art. 10 alin. (1) lit. e) din Legea nr. 296/2017;


	
	
	
	
	5

	34. 
	Încăperile sunt asigurate cu dispozitive pentru curățarea, dezinfecția și depozitarea ustensilelor și a echipamentelor de lucru?
	Art. 10 alin. (2) din Legea nr. 296/2017
	
	
	
	
	5

	35. 
	În încăperile în care are loc producerea, tratarea sau prelucrarea produselor alimentare sunt prevăzute
condiții pentru spălarea produselor alimentare?
	Art. 10 alin. (3) din Legea nr. 296/2017
	
	
	
	
	10

	36. 
	În încăperile în care are loc producerea, tratarea sau prelucrarea produselor alimentare sunt prevăzute
condiții pentru spălarea produselor alimentare?
	Art. 10 alin. (3) din Legea nr. 296/2017;
Pct. 8 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind aprovizionarea cu apă și canalizare

	37. 
	Unitatea	este prevăzută cu sursă de apă potabilă?

	Art. 15 alin. (1) din Legea	nr. 296/2017;
Pct. 9 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	18


	38. 
	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

	39. 
	Operatorul asigură controlul potabilității apei?
	Art. 312 alin. (1)
lit. d) din Legea nr. 306/2018
Pct. 9 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind materialele, instalațiile și echipamentele, suprafețele de lucru și materialele  destinate să vină în contact cu produsele alimentare 

	40. 
	Suprafețele de lucru (inclusiv suprafețele echipamentelor) din spațiile în care sânt manipulate produse alimentare sunt menținute în stare bună, fiind din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune și netoxice, care permit curățarea și dezinfecția lor?
	Art.10 alin.(1) lit.f) din Legea nr.296/2017;

Pct.31, 32 anexa 5 din HG nr. 206/2023


	
	
	
	
	10

	41. 
	Materialele, instalațiile și echipamentele care vin în contact cu produsele alimentare se igienizează și dezinfectează, fiind evitat pericolul de contaminare?
	Art.13 alin.(1) lit.a) din Legea nr.296/2017

	
	
	
	
	15

	42. 
	Pentru manipularea materiilor prime şi a produselor culinare tratate termic sau semipreparate sunt utilizate utilaje, mobilier tehnologic şi ustensile separate, marcate corespunzător?
	Pct.33 anexa 5 din HG nr. 206/2023

	
	
	
	
	15

	43. 
	Vasele pentru transport şi depozitare sunt acoperite pentru a se evita contaminarea, şi  păstrate în stare bună, fără crăpături sau fisuri care pot adăposti agenţi microbiologici de contaminare?
	
Pct. 10 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	

5

	44. 
	Echipamentele, utilajele și alte instalații utilizate pentru manipularea alimentelor sunt îngrijite, curate, realizate din materiale adecvate pentru curățare și, dacă este necesar, dezinfectare?
	
Pct. 11 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	
5

	45. 
	Echipamentele și utilajele utilizate pentru producția de alimente sunt păstrate într-o manieră ordonată șu curată, protejate de contaminare și utilizate conform instrucțiunilor tehnice?
	
Pct. 12 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	
5

	46. 
	Vasele pentru transport şi depozitare sunt acoperite, pentru a se evita contaminarea, sunt păstrate în stare bună, fără crăpături sau fisuri care pot adăposti agenţi microbiologici de contaminare?  
	Pct. 10 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind materia primă, produsele alimentare și organizarea procesului tehnologic

	47. 
	Pensiunile turistice și agroturistice cu servicii de pregătire şi servire a mesei efectuează controlul siguranței produselor alimentare oferite în conformitate cu planurile de autocontrol?
	Art. 13 alin.(1) și art.131 alin.(3) și (7) Legea nr.306/2018
	
	
	
	
	15

	48. 
	Materiile prime, semifabricate, utilizate la prepararea bucatelor culinare dispun de acte ce atestă inofensivitatea și calitatea acestora?
	Art. 131 alin. (2) din Legea nr.306/2018
pct. 36 anexa 5 din HG nr. 206/2023

	
	
	
	
	15

	49. 
	Pensiunile turistice și agroturistice cu servicii de pregătire şi servire a mesei,   respectă condițiile de păstrare, regulile vecinătății mărfurilor și termenul de valabilitate a materiei prime, semifabricatelor și producției finite? 
	Art. 7, alin. (6), lit.
f), art. 12, alin. (6),
din Legea nr.306/2018;

Pct. 41, 42, 43, 44 din anexa 5 a HG nr.206/2023
	
	
	
	
	15

	50. 
	Alimentele gata de consum sunt manipulate în așa mod încât să nu intre în contact cu carnea proaspătă, peștele proaspăt, ouăle crude nespălate, precum și cu alte posibile surse de contaminare?
	Pct. 25 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	51. 
	Alimentele preparate, care se servesc fierbinți, se păstrează în dispozitive de menținere a căldurii (recipiente) la o temperatură nu mai mică de +630C și consumate în ziua preparării? 
	Pct. 26 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	52. 
	Se respectă durata de răcire a alimentelor tratate termic și a produselor de cofetărie cu cremă?
(Alimentele tratate termic trebuie să fie răcite pentru o durată de nu mai mult de patru ore, cu excepția produselor de cofetărie cu umpluturi de cremă, care se pot păstra la temperatura camerei nu mai mult de două ore.)
	Pct. 27 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	53. 
	Se respectă durata de păstrare a alimentelor tratate termic?
(Alimentele calde răcite trebuie păstrate la frigider la o temperatură care nu depășește 4 °C, timp de cel mult 24 de ore. După tratament termic repetat, termenul de realizare a alimentelor nu trebuie să fie mai mare de o oră.)
	Pct. 28 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	54. 
	Congelarea produselor alimentare are loc la temperaturi mai mici de 
-8oC?
	Pct. 29 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	55. 
	Pensiunile turistice și agroturistice cu servicii de pregătire şi servire a mesei sau  asigurat că utilajul frigorific nu este supraîncărcat ?
	Pct. 30 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	56. 
	Alimentele sunt dezghețate la frigider, în cuptorul cu microunde sau sub jet de apă rece, asigurând că produsul nu intră în contact cu această apă și nu se contaminează în alte moduri?
	Pct. 31 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	12

	57. 
	La manipularea alimentelor  se folosesc echipamentele și instrumentele necesare pentru a menține și monitoriza temperatura corectă? (Termometre pentru monitorizarea temperaturii alimentelor, materiei prime și la necesitate a bucatelor preparate.) 
	
Pct. 32 din anexa nr.3 la HG 
nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	58. 
	Ouăle sunt spălate cu detergenți speciali înainte de a fi folosite pentru producția de alimente?
	
Pct. 33, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	59. 
	În pensiunile turistice și agroturistice cu servicii de pregătire şi servire a mesei se respectă următoarele cerințe pentru manipularea alimentelor:
- Se interzice utilizarea produse alimentare și materiilor prime dacă se suspectează că acestea nu prezintă siguranță sau aparent au semne de alterare sau au termenul de valabilitate a expirat?
- Se interzice amestecarea alimentelor proaspete cu cele pregătite anterior?
- Se interzice utilizarea grăsimilor care nu este destinată prăjitului sau grăsime care și-a schimbat culoarea, mirosul sau gustul caracteristic?
- Se interzice manipularea alimentelor, în cazul unui accident sau a unei deconectări de alimentare cu apă sau de canalizare, întreruperea alimentării cu apă caldă și/sau rece sau a energiei electrice, defecțiunea echipamentelor frigorifice, repararea, dezinfecția, dezinsecția, deratizarea spațiilor de manipulare a alimentelor?
	Pct. 34, 35, 36, 37 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	18

	60. 
	Procesul de preparare a produselor culinare este organizat astfel încât să asigure ca  fluxul tehnologic să nu se intersecteze și să se respecte strict bunele practici de igienă pentru controlul riscului?
	
Pct. 38 din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	61. 
	Păsările și lagomorfele crescute în exploatația proprie sau exploatația nonprofesională sunt însoțite de copia carnetului de sănătate a exploatației neprofesionale și de declarația de producător casnic conform art. 121 din Legea nr. 231/2010 cu privire la comerțul interior, sau de certificatul sanitar-veterinar pentru exploatațiile autorizate sanitar-veterinar, conform art. 18 din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitară veterinară?
	Pct. 41  din anexa nr.3 la HG nr.643/2003
	
	
	
	
	18

	62. 
	Produsele de origine vegetală achiziționate de la producătorii casnici se efectuează cu respectarea  prevederilor art. 121 din Legea nr. 231/2010 cu privire la comerţul interior în baza declarației de producător casnic?
	Pct. 42  din anexa nr.3 la HG nr.643/2003
	
	
	
	
	15

	63. 
	Laptele și produsele lactate și ouăle de găină provenite de la animalele și de la păsările crescute în exploatația proprie, în exploatațiile neprofesionale, inclusiv cele din localitățile învecinate sunt însoțite de copia carnetului de sănătate a exploatației neprofesionale și de declarația producătorului casnic, conform art. 121 din Legea nr. 231/2010 cu privire la comerţul interior sau de certificatul sanitar-veterinar pentru exploatațiile autorizate sanitar-veterinar, conform art. 18 din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitară veterinară?
	Pct. 43  din anexa nr.3 la HG nr.643/2003
	
	
	
	
	18

	64. 
	Ambalajele și materialele utilizate la împachetarea și ambalarea produselor alimentare depozitate și/sau oferite turiștilor sunt sigure, nereprezentând o sursă
de contaminare?
	Art. 18 alin. (1) și (2) din Legea nr. 296/2017
	
	
	
	
	15

	65. 
	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

	66. 
	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 principiile analizei pericolelor şi stabilirii punctelor critice de control (HACCP)

	67. 
	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

	68. 
	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

	69. 
	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 privind trasabilitatea produselor alimentare

	70. 
	Acțiunile de control și management al siguranței alimentelor sunt înregistrate astfel încât să fie posibilă urmărirea trasabilității produsului alimentar, ingredientele acestuia și furnizorul, precum și companiile cărora le sunt furnizate produsele prelucrate?
	
Art.11 alin.(1) și (4)
din Legea nr.306/2018;

Pct. 21 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	


15

	Cerințe privind comercializarea cu amănuntul a băuturilor alcoolice

	71. 
	Pensiunea turistică care produce vin din materia primă proprie și îl servește turiștilor este înscrisă în Registrul vitivinicol?
	Art. 21 alin. (1)
 din Legea nr. 57/2006;
Pct. 24 din  anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	Cerințe privind colectarea, depozitarea și evacuarea deșeurilor 

	
72. 
	Deșeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile și alte resturi sunt  îndepărtate cât mai curând posibil din spațiile în care sunt manipulate alimente iar containerele pentru deșeuri se închid și sunt ușor curățate și de  dezinfectat?
	Art. 14 alin. (1), (2) din Legea nr. 296/2017

Pct.16, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	15

	73. 
	Deșeurile se separă și se efectuează zilnic îndepărtarea acestora, la terminarea serviciului de curățenie a instalațiilor, evitând coincidența cu ora de recepție a materiei prime sau perioada de lucru?
	Art. 14 alin. (4) din Legea nr. 296/2017

Pct.17, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	14

	74. 
	Deșeurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile și alte resturi sunt compostate? 
	Pct.17, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	14

	Cerinţe privind controlul dăunătorilor

	75. 
	Operatorul aplică proceduri pentru controlul organismelor dăunătoare, pentru evitarea accesului animalelor domestice în locurile de pregătire, manipulare sau depozitare a produselor alimentare (ex. un plan pentru dezinfecție, dezinsecție și deratizare sau un contract cu o companie abilitata)?
	Art.17 alin.(4) din Legea nr.296/2017;

Pct.7, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	

15

	76. 
	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 privind igiena personalul impliciți în deservirea turiștilor

	77. 
	Personalul antrenat în procesul de producție, membrii familiei implicați în deservirea turiștilor dețin certificate medicale?
	Art.16 alin.(1) din Legea nr.296/2017;
Art.252alin. (3) din Legea nr.352/2006
Pct.39, din anexa nr.3 la HG nr. 643/2003
	
	
	
	
	20

	78. 
	Persoanele care lucrează în zona de manipulare a produselor alimentare, implicați în deservirea turiștilor   poartă o vestimentație adecvată, curată și, după caz, echipament de
protecție?
	Art.16 alin.(1) din Legea nr.296/2017


	
	
	
	
	12

	
	TOTAL
	

	
	
	
	
	




V. 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
	
	
	
	
	
	



VI. Ghid privind sistemul de apreciere

	Clasificarea încălcărilor, identificate în baza întrebărilor formulate
	Punctajul

	Minore
	1 – 5

	Grave
	6 – 10

	Foarte grave
	11 - 20




VII. Lista actelor normative relevante

1. Legea nr. 105 din 13.03.2003 privind protecția consumatorilor;
2. Legea nr. 231 din 23.09.2010 cu privire la comerţul interior;
3. Legea nr. 57 din 10.03.2006 viei şi vinului;
4. Legea nr. 352/2006 cu privire la organizarea și desfășurarea activității turistice în Republica Moldova;
5. Legea 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare;
6. Legea nr. 296 din 21.12.2017 privind cerințele generale de igienă a produselor alimentare;
7. Legea nr. 306 din 30.11.2018 privind siguranța alimentelor;
8. Hotărârea Guvernului nr.643/2003 cu privire la aprobarea Normelor metodologice și criteriilor d clasificare a structurilor de primire turistică cu funcții de cazare și de servire a mesei cu ultimele  modificări;
9. Hotărârea Guvernului nr.1466/2016 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind sistemele mici de alimentare cu apă potabilă;
10. Hotărârea Guvernului nr. 344 din 10.06.2020 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind punerea la dispoziție pe piață și utilizarea produselor biocide;
11. Hotărârea Guvernului nr. 206/2023 cu privire la aprobarea regulamentelor și a regulilor din comerțul interior și abrogarea unor hotărâri ale Guvernului;
12. Ordinul nr. 612/2024 cu privire la aprobarea Listei activităților care se supun înregistrării în domeniul siguranței alimentelor;
13. 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.


Întocmită la data de  	

Semnătura inspectorilor prezenți la realizarea controlului:

 
Nume, prenume                                                        Semnătura


Nume, prenume                                                    Semnătura
