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Biroul Permanent
al Parlamentului

In temeiul art.73 din Constitutia Republicii Moldova, se prezinti spre
examinare proiectul de lege privind Cerintele generale de igiend a produselor
alimentare, aprobat prin Hotéarirea Guvernului nr. 767 din 29 septembrie 2017.

Responsabil de prezentarea in Parlament a proiectului de lege nominalizat
este Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului.

Anexe:

1. Hotarirea Guvernului pentru aprobarea proiectului de lege (in
limba romana — 1fila i in limba rusd — 1 fila);

2. Proiectul de lege (in limba romana — 17 file si in limba rusa - 20
file);

3. Nota informativa la proiectul de lege (3 file);

4. Raportul de expertiza al Centrului National Anticoruptie (13 file);

5. Avizul Ministerului Justitiei (3 file).
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GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARIRE nr767

din 29 septembrie 2017
Chisinau

Pentru aprobarea proiectului de lege privind Cerintele
generale de igiend a produselor alimentare

Guvernul HOTARASTE:

Se aproba si se prezintd Parlamentului spre examinare proiectul de lege
privind Cerintele generale de igiena a produselor alimentare.

Prim-ministru PAVEL FILIP

i5
Contrasemneaza?-

\'\\' s,

ministrul economiei
si infrastructurii Octavian CALMIC
Viceprim-ministru,
ministrul afacerilor externe
si integrarii europene Andrei GALBUR
Ministrul agriculturii,
dezvoltarii regionale
si mediului Vasile Bitca
Ministrul sdnététii, muncii si
protectiei sociale Stela Grigoras
Ministrul justitiei Vladimir Cebotari
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Proiect

PARLAMENTUL REPUBLICII MOLDOVA

LEGE
privind Cerintele generale de igieni a produselor alimentare

Parlamentul adopté prezenta lege organica.

Prezenta lege transpune Regulamentul (CE) nr.852/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor
alimentare, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 139 din 30 aprilie
2004, articolul 6 din Regulamentul (CE) nr.853/2004 al Parlamentului European
si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiend
care se aplicd alimentelor de origine animald, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 139 din 30 aprilie 2004, cu exceptia articolului 1 alineatul
(2) litera c) si alineatul (3), articolului 6 alineatul (3) litera c), articolului 8
alineatul (2), articolului 9 alineatele (1) si (5), articolelor 13-17. De asemenea,
transpune articolul 7 din Regulamentul (CE) nr.2074/2005 al Comisiei din S
decembrie 2005 de stabilire a masurilor de aplicare privind anumite produse
reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului si organizarea unor controale oficiale previzute de Regulamentele
(CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si (CE)
nr.882/2004 al Parlamentului European si al Consiliului, de derogare de la
Regulamentul (CE) nr.852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului gi de
modificare a Regulamentelor (CE) nr.853/2004 si (CE) nr.854/2004, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 338 din 22 decembrie 2005, cu exceptia
alineatelor (2) si (3).

Capitolul I
Dispozitii generale

Articolul 1. Scopul si domeniul de reglementare al prezentei legi

(1) Cerintele generale de igiend a produselor alimentare (in continuare —
Cerinte) stabilesc normele generale de igiend a produselor alimentare pentru
operatorii din businessul alimentar, {inindu-se cont de urmatoarele reglementari:

a) asigurarea sigurantei produselor alimentare pe tot lantul alimentar;

b) implementarea generald a procedurilor bazate pe principiile Analizei
pericolelor si punctelor critice de control — Hazard Analysis and Critical Control
Point (in continuare HACCP), impreuna cu aplicarea bunelor practici de igiena;

c) elaborarea si respectarea ghidurilor de bune practici la toate etapele
lantului alimentar, in conformitate cu cerintele de igiend a produselor alimentare
si aplicarea principiilor HACCP;

d) verificarea corespunderii produselor alimentare importate la cerintele de
igiend a produselor alimentare nationale echivalente celor din Uniunea
Europeana. '
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e) responsabilizarea operatorilor din businessul alimentar privind siguranta
produselor alimentare.

(2) Prezentele Cerinte se aplica tuturor etapelor de productie, de procesare
si de distributie a produselor alimentare, precum si activitatilor de export.

(3) Prezentele Cerinte nu se aplica:

a) productiei primare destinate consumului casnic privat;

b) prepararii casnice, manipularii $i/sau depozitirii produselor alimentare
destinate consumului casnic privat;

¢) centrelor de colectare si tabacariilor ce cad sub incidenta definirii
activitdtilor in domeniul alimentar numai pentru faptul cd acestea manipuleazi
materia prima pentru producerea de gelatind sau colagen.

Articolul 2. Notiuni de bazi

(1) In scopul aplicarii prezentei legi se utilizeazi notiunile din
Legeanr.113 din 18 mai 2012 cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor
generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor si, aditional, se definesc
urmatoarele notiuni principale:

a) igiena produselor alimentare (in continuare — igiend) — masurile si
conditiile necesare pentru combaterea pericolelor si asigurarea calitdtii unui
produs alimentar pentru consum uman in conformitate cu destinatia prestabilitd a
acestuia;

b) produse primare — produse rezultate din productia primari, incluzind
produse de origine vegetala gi animald, din vinat i pescuit;

) unitate — orice persoand fizicd sau juridicd cu activitate in domeniul
alimentar;

d) echivalent — capacitatea diferitor sisteme de a indeplini aceleasi
obiective;

e) contaminare — prezenta sau introducerea unui pericol;

f) apd curatd — apa de mare curata si apa proaspita de o calitate similara;

g) impachetare — plasarea unui produs alimentar intr-un ambalaj sau
recipient aflat in contact direct cu produsul alimentar, respectiv ambalajul sau
recipientul insusi;

h) ambalare — plasarea unuia sau mai multor produse alimentare
impachetate Intr-un al doilea recipient;

1) recipient inchis ermetic — recipient proiectat si destinat a fi sigur fata de
pétrunderea pericolelor;

j) procesare — orice proces ce modificd substantial produsul initial,
incluzind incalzirea, afumarea, sirarea, coacerea, uscarea, marinarea, extractia,
extrudarea sau o combinare a acestor procese;

k) produse neprocesate — produse alimentare ce nu au fost supuse
procesdrii, dar au fost divizate, portionate, tiiate, decapitate, feliate, dezosate,
tocate, jupuite, maruntite, transate, curatate, fasonate, ricite, congelate, congelate
profund sau decongelate;
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) produse procesate — produse alimentare ce rezultd din procesarea
produselor neprocesate. Acestea pot contine ingrediente necesare pentru
prelucrarea lor sau pentru a li se induce caracteristici specifice;

m) produse alimentare traditionale — produse alimentare fabricate iIn mod
tradifional, recunoscute istoric ca produse traditionale sau fabricate prin referinte
tehnice la un procedeu traditional, codificate sau inregistrate ori protejate ca
produse alimentare traditionale printr-o reglementare internationald, nationald,
regionald sau locala.

Articolul 3. Responsabilititile operatorilor din businessul alimentar
privind igiena produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar asigurd ca toate etapele de
productie, de procesare si de distributie a produselor alimentare ce se afld sub
controlul lor s& corespunda prevederilor prezentei legi.

(2) Operatorii din businessul alimentar care realizeaza productie primar3 si
operatiuni asociate acesteia se conformeazi cerintelor de igiend previzute la
capitolul III.

(3) Operatorii din businessul alimentar intreprind urmitoarele masuri
specifice de igiena:

a) conformarea la criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

b) efectuarea procedurilor necesare pentru realizarea normelor de igieni a
produselor alimentare previzute de prezenta lege;

c) conformarea la cerintele privind controlul temperaturii pentru produse
alimentare;

d) mentinerea lantului criogenic;

e) prelevarea probelor si efectuarea incercirilor de laborator.

(4) Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor (in continuare
Agentie) elaboreaza si pune in aplicare masurile specifice de igiend, metodele de
prelevare a probelor si de analizd asociate aprobate de Guvern.

(5) Operatorit din businessul alimentar utilizeazi metode speciale de
prelevare a probelor si de analizd sau metode ce oferd rezultate echivalente cu
cele obtinute prin utilizarea metodei de referinti, dacd acestea sint validate sau
recunoscute de laboratoarele internationale.

(6) Operatorii din businessul alimentar utilizeazi ghidurile de bune
practici ca suport pentru asigurarea conformarii la obligatiile ce le revin.

(7) Operatorii din businessul alimentar implementeaza si mentin proceduri
permanente, bazate pe principiile HACCP, care constau in urmatoarele:

a) depistarea oricérui pericol ce poate fi prevenit, redus sau eliminat;

b) identificarea punctelor critice de control pentru etapa(ele) in care
controlul este esential in scopul de a preveni, a reduce ori a elimina un pericol;

c) stabilirea limitelor critice In punctele critice de control ce separd
acceptabilul de inacceptabil pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea
pericolelor identificate;

d) stabilirea §i implementarea unor proceduri eficiente de monitorizare in
punctele critice de control;
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e) stabilirea unor actiuni corective, in cazul in care monitorizarea indici
faptul ca un punct critic de control nu se afld sub control;

f) stabilirea unor proceduri ce trebuie si fie efectuate cu regularitate pentru
a se verifica daca masurile mentionate la literele a)-e) functioneaza eficient;

g) intocmirea documentelor pregititoare, de executie, de organizare, de
raportare si inregistrare pentru a se demonstra aplicarea eficientd a mésurilor
previzute la literele a)-f).

(8) In cazul oricdrei modificiri a produsului, procesului de productie sau a
unei etape a procesului de productie, operatorii din businessul alimentar
reexamineazd procedura HACCP si opereazd modificarile ce se impun.
Prevederile alineatului (7) se aplicd numai operatorilor din businessul alimentar
care realizeazd orice etapd de productie, de procesare si de distributie a
produselor alimentare dupa productia primari si operatiunile asociate acesteia.

(9) Operatorii din businessul alimentar asigura:

a) prezentarea Agentiei, la solicitarea acesteia, a documentelor specificate
la alineatul (7) litera g) ce atestd indeplinirea procedurilor bazate pe principiile
HACKCEP, tinind cont de natura §i amploarea activitdtii in domeniul alimentar;

b)actualizarea permanentd a documentelor ce descriu procedurile
elaborate in conformitate cu prezentul articol;

c) pastrarea documentelor si Inregistrarilor conform prevederilor
Legii privind Fondul Arhivistic al Republicii Moldova.

(10) Agentia recomanda masuri detaliate pentru a facilita implementarea
prezentului articol, n special a procedurilor de utilizare ce sint stabilite prin
ghiduri privind aplicarea principiilor HACCP, in scopul conformirii la
prevederile alineatului (7).

(11) Operatorii din businessul alimentar coopereazi cu Agentia in vederea
efectudrii controalelor oficiale privind produsele alimentare conform
prevederilor Legii nr. 50 din 28 martie 2013 cu privire la controalele oficiale
pentru verificarea conformitdtii cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare §i cu normele de sinitate si de bunistare a animalelor si ale
Legii nr.131 din 8 iunie 2012 privind controlul de stat asupra activititii de
intreprinzator.

Operatorii din businessul alimentar 15i exercita activitatea numai daci sint
autorizati sau inregistrati de catre Agentie in temeiul Legii nr. 221-XVI din
19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinard sau altor acte legislative.

In cazul autorizirii sau inregistrarii de citre Agentie, operatorii din
businessul alimentar asigurd ca intreprinderile lor sa fie supuse cel putin unei
inspectii efectuate la fata locului, conform articolului 4 din Legea nr.50 din
28 martie 2013.

(12) La importul i exportul produselor alimentare, operatorii din
businessul alimentar respecta cerintele in vigoare fatd de produsele alimentare,
precum si cerintele prevazute de prezentul articol.
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Capitolul I1
Ghiduri de bune practici

Articolul 4. Intocmirea si utilizarea ghidurilor de bune practici

(1) Agentia, de comun cu asociatiile si institutiile de profil din sectoarele
cu activitdti in domeniul alimentar, participa la elaborarea ghidurilor nationale de
bune practici pentru igiend si pentru aplicarea principiilor HACCP, in
conformitate cu prezentul capitol. Operatorii din businessul alimentar utilizeazi
aceste ghiduri In mod facultativ.

(2) Agentia evalueazd ghidurile nationale pentru a se asigura ca:

a)au fost elaborate in conformitate cu prevederile alineatului (1) al
prezentului articol si ale articolului 5 alineatul (1);

b) continutul lor se utilizeaza in sectoarele din domeniul alimentar la care
se referd acestea,

¢)sint intocmite in conformitate cu prevederile articolului 3 pentru
produsele alimentare la care se refera.

(3) Luind in considerare progresul tehnico-stiintific, Agentia, in comun cu
partile interesate, actualizeazd ghidurile intocmite o datd la 3 ani in scopul
pastrarii caracterului lor aplicativ.

(4) Ghidurile nationale contin indrumari cu privire la bunele practici de
igiend pentru controlul pericolelor si operatiunile asociate productiei primare.

(5) Ghidurile de bune practici de igiend contin informatiile cu privire la
pericolele ce pot apdrea In productia primard si la efectuarea operatiunilor
asociate acesteia, precum $i masurile de control al pericolelor, inclusiv masurile
aferente corective. Astfel de misuri includ:

a) controlul contaminarii, inclusiv cu micotoxine, metale grele si material
radioactiv;

b) utilizarea apei, deseurilor organice si fertilizatorilor;

c) utilizarea corecta a produselor pentru protectia plantelor si a biocidelor
si trasabilitatea acestora;

d) folosirea corectd a produselor medicinale de uz veterinar i a aditivilor
furajeri i trasabilitatea acestora;

e) pregatirea, depozitarea, utilizarea si trasabilitatea hranei pentru animale;

f) ecarisarea animalelor moarte, inliturarea deseurilor §i a gunoiului;

g) misuri de protectie pentru prevenirea introducerii bolilor contagioase
transmisibile la oameni prin consum de produse alimentare si obligatia de a
notifica Agentiei despre acestea;

h) proceduri, practici §i metode pentru a se asigura ci produsele alimentare
sint produse, manipulate, impachetate, depozitate si transportate in conditii de
igiend, inclusiv igienizarea eficienta si controlul asupra organismelor daunatoare;

i) masuri privind starea de curatenie a animalelor pentru taiere si
reproductie;

j) masuri legate de intocmirea §i pastrarea documentelor si a evidentelor.
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Articolul 5. Distributia ghidurilor de bune practici

(1) Asociatiile si institutiile de profil din sectoarele cu activititi in
domeniul alimentar participa la elaborarea si distribuirea ghidurilor nationale si
internationale de bune practici:

a) prin consultare, coordonare cu Agentia si cu grupurile de consumatori;

b) cu respectarea codurilor de practici ale Codex Alimentarius;

c¢) in conformitate cu cerinfele prevazute la articolul 4, in cazul in care
acestea se refera la productia primara si la operatiunile asociate acesteia.

(2) Agentia instituie si opereazd sistemul de inregistrare a ghidurilor
nationale conforme cerintelor mentionate la articolul 4 alineatul (2), ficindu-le
accesibile prin publicarea acestora pe pagina web a Agentiei dupa aprobare.

Capitolul I1I
Cerinte generale de igiena pentru productia primara

Articolul 6. Operatiunile asociate productiei primare

Productiei primare i sint asociate urmétoarele operatiuni:

a) transportul, depozitarea si manipularea produselor primare de origine
animald la locul de productie, cu conditia ca aceste operatiuni si nu modifice
substantial natura acestora;

b) transportul de animale vii, in cazul in care este necesar si se
indeplineascd normele de igiend previzute de prezenta lege;

¢) in cazul produselor vegetale, de pescuit i ale vinatului silbatic —
operatiuni de transport pentru livrarea produselor primare a caror naturd nu a fost
modificata substantial de la locul de productie pini la o unitate.

Articolul 7. Responsabilititile operatorilor din businessul alimentar fata
de cerintele generale de igiend pentru productia primara

(1) Operatorii din businessul alimentar asigurd protejarea produselor
primare de contaminare prin implementarea §i respectarea prezentelor Cerinte,
avind in vedere orice procesare pe care produsele primare o vor suporta ulterior.

(2) Operatorii din businessul alimentar se conformeaza prevederilor
referitoare la controlul pericolelor pentru productia primard si operatiunile
asociate acesteia, incluzind:

a) mdsuri pentru controlarea contamindrii ce provine din aer, sol, api,
hrand pentru animale, fertilizanti, produse medicinale de uz veterinar, produse
pentru protectia plantelor, biocide si din depozitarea, manipularea, colectarea si

prelucrarea deseurilor;
b) mésuri referitoare la sanitatea si bunistarea animalelor si la sinitatea

plantelor si care au implicatii asupra sdnatatii omului, incluzind programe pentru
monitorizarea si combaterea zoonozelor si a agentilor acestora.

(3) Operatorii din businessul alimentar care cresc, colecteaza sau vineazi
animale ori care obtin produse primare de origine animald intreprind masuri

pentru:
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a) mentinerea in stare buna a instalatiilor utilizate pentru productia primara
si a operatiunilor conexe, inclusiv instalatiile utilizate pentru depozitarea si
manipularea hranei pentru animale, cu dezinfectarea lor dupa curitare;

b) mentinerea in stare curatd a echipamentului, containerelor, boxelor,
vehiculelor si vaselor;

c) asigurarea curdteniei animalelor ce urmeazi a fi sacrificate si a
animalelor de reproductie;

d) utilizarea apei potabile sau a apei curate pentru prevenirea contamindrii,

e) asigurarea stdrii bune de sdnitate a personalului care manipuleaza hrana
pentru animale §i instruirea cu privire la pericolele pentru sindtate;

f) evitarea contamindrii produselor alimentare determinata de animale si de
organismele daunitoare;

g) depozitarea si manipularea deseurilor si substantelor periculoase, astfel
incit sa se prevind contaminarea;

h) prevenirea introducerii $i raspindirii bolilor contagioase transmisibile la
oameni prin produse alimentare, inclusiv luarea masurilor de precautie in cazul
in care se introduc animale noi §i raportarea la Agentie a suspiciunii despre
existenta unor astfel de focare de boli;

1) monitorizarea analizelor aferente efectuate pe probe prelevate de la
animale sau pe alte probe ce au importanta pentru sinatatea omului;

j) folosirea corectd a aditivilor furajeri si produselor medicinale de uz
veterinar, conform instructiunilor de utilizare.

(4) Operatorii din businessul alimentar care produc sau colecteazi produse
vegetale intreprind masuri pentru:

a) mentinerea in stare curatd a echipamentului, containerelor, boxelor,
vehiculelor si vaselor;

b) asigurarea conditiilor igienice de productie, transport si depozitare si
curdtenia produselor vegetale;

c) utilizarea apei potabile sau apei curate pentru a preveni contaminarea;

d) asigurarea stirii bune de sinétate a personalului care manipuleazi hrana
pentru animale i instruirea cu privire la pericolele pentru sanitate;

e) evitarea contamindrii produselor alimentare determinati de animale si
de organismele daunitoare;

f) depozitarea si manipularea deseurilor i substantelor periculoase, astfel
incit sd se previna contaminarea;

g) lvarea in considerare a rezultatelor analizelor relevante efectuate pe
probe prelevate de la plante sau pe alte probe care sint importante pentru
sandtatea omului;

h) utilizarea corectd a produse de uz fitosanitar §i biocidelor, in
conformitate cu instructiunile de utilizare a produselor respective.

(5) Operatorii din businessul alimentar intreprind méasuri de remediere in
cazul in care au fost informati despre problemele identificate in timpul
controalelor oficiale.

(6) Operatorii din businessul alimentar poartd rdspundere pentru incélcarea
prezentelor Cerinte conform legislatiei nationale.
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Articolul 8. Evidenta documentatiei

(1) Operatorii din businessul alimentar au obligatia:

a) si pastreze documentele de punere in aplicare a HACCP conform
prevederilor Legii privind Fondul Arhivistic al Republicii Moldova;

b) sa faca disponibile, la solicitarea Agentiei, documentele de punere in
aplicare a HACCP.

(2) Operatorii din businessul alimentar care cresc animale sau care obtin
produse primare de origine animala intocmesc si pistreazd documente cu privire
la:

a) orice utilizare a produselor pentru protectia plantelor, in special natura
si originea hranei pentru animale;

b) produsele medicinale de uz veterinar sau alte tratamente administrate
animalelor, datele de administrare si perioadele de asteptare;

c) aparitia bolilor sau agentilor biologici care afecteaza inofensivitatea
produselor alimentare de origine animald;

d) rezultatele oricaror analize efectuate pe probe prelevate de la animale
sau pe alte probe prelevate in scop de diagnostic ce au importantd pentru

sdnatatea omului;
e) orice rapoarte aferente verificarilor efectuate asupra animalelor sau

produselor de origine animala.
(3) Operatorii din businessul alimentar care produc sau colecteazi produse

vegetale tin evidente cu privire la:

a) orice utilizare a produselor fitofarmaceutice si a biocidelor;

b) orice aparitie a organismelor diundtoare sau bolilor care pot afecta
siguranta produselor de origine vegetala;

c) rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la
plante sau pe alte probe, care sint importante pentru sinatatea omului.

(4) Operatorii din businessul alimentar sint asistai la intocmirea si
pastrarea documentelor de alte persoane, precum medici veterinari, agronomi i
tehnicieni agricoli.

Capitolul IV
Cerinte generale de igiena care nu se aplica
fata de productia primara

Articolul 9. Cerinte generale de igiend pentru unititile din domeniul
alimentar, cu exceptia celor mobile si/sau temporare (tonete, standuri de
comercializare, punctele mobile de vinzare pe vehicule), precum si a automatelor
pentru vinzare

(1) Unititile din domeniul alimentar sint mentinute curate si in stare buna

de functionare si intretinere.
(2) Proiectarea, designul, constructia, localizarea si marimea unitatilor din

domeniul alimentar trebuie:
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a) sd permitd intretinerea, igienizarea si/sau dezinfectia necesard, pentru
evitarea sau reducerea la minimum a posibilititilor de contaminare pe calea
aerului si sd asigure spatiu de lucru in care s3 fie posibild efectuarea igienica a
tuturor operatiunilor;

b) sa prevind acumularea murdériei, contactul cu materiale toxice, caderi
de particule in produse alimentare si formarea de condens sau de mucegaiuri
nedorite pe suprafete;

c)sd permitd aplicarea bunelor practici de igiend pentru produsele
alimentare, inclusiv protectia impotriva contamindrii $i controlul asupra
organismelor daunitoare;

d) sa ofere conditii de manipulare si depozitare a produselor alimentare la
o temperaturd controlatd, sa fie de capacitate pentru mentinerea produselor
alimentare la temperaturile corespunzitoare si sa fie proiectate pentru a permite
ca aceste temperaturi s fie monitorizate i si fie inregistrate.

(3) Unitatile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu toalete conectate
la un sistem de canalizare. Toaletele nu trebuie sd comunice direct cu spatiile in
care sint manipulate produsele alimentare.

(4) Unitatile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu lavoare amplasate
si concepute pentru spalarea mfiinilor. Lavoarele pentru spalarea miinilor sint
prevazute cu apa curentd calda si rece, cu materiale pentru spalarea si uscarea
igienicd a miinilor. Actionarea acestora se face pe principiul ,,mainilor libere”.
Dispozitivele pentru spalarea produselor alimentare sint separate de cele pentru
spalarea miinilor.

(5) Unitatile din domeniul alimentar trebuie asigurate cu mijloace de
ventilatie naturald sau mecanici. Este interzis ca fluxul mecanic de aer dintr-o
zond contaminatd sd treacd spre o zond curatd. Sistemele de ventilatie sint
construite astfel incit sd permiti ca filtrele si alte componente ce necesitd
curdtare sau Inlocuire si fie usor accesibile.

(6) Grupurile sanitare trebuie s detina ventilatie naturald sau mecanica.

(7) Unitatile din domeniul alimentar trebuie sd dispund de iluminare
naturald si/sau artificiala.

(8) Instalatiile pentru drenaj trebuie s3 fie concepute si construite astfel
incit si se evite pericolul de contaminare. in cazul in care canalele de drenaj sint
deschise total sau partial, acestea trebuie si fie concepute pentru a exclude
scurgerea de deseuri dintr-o zond contaminati spre/sau intr-o zond curatd, in
special In zona in care sint manipulate produse alimentare ce pot s prezinte un
pericol ridicat pentru consumatorul final.

(9) Unitédtile din domeniul alimentar trebuie si dispuni de vestiare pentru
personal.

(10) Se interzice depozitarea agentilor de curitare si substantelor
dezinfectante in zonele unde se manipuleazi produse alimentare.

Articolul 10. Cerinte de igiena pentru incéperile in care se produc, trateaza
sau proceseaza produse alimentare, cu exceptia spatiilor pentru servirea mesei si
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a unititilor mobile si/sau temporare (tonete, standuri de comercializare, punctele
mobile de vinzare pe vehicule), precum si a automatelor pentru vinzare

(1) in incaperile in care sint preparate, tratate sau procesate produse
alimentare, cu exceptia spatiilor pentru servirea mesei si a unitatilor prevazute in
prezentul articol, inclusiv spatiile mijloacelor de transport, configuratia si
proiectul permit aplicarea bunelor practici de igiend a produselor alimentare,
incluzind protectia impotriva contamindrii intre/si in timpul operatiunilor. in
special trebuie sé se respecte urméatoarele cerinte:

a) suprafetele pavimentului sa fie mentinute in stare buna si si fie usor de
curdtat si de dezinfectat. Aceasta necesitd utilizarea unui material impermeabil,
nonabsorbant, lavabil si netoxic. Dupa caz, pavimentul permite drenajul adecvat
al suprafetelor;

b) suprafetele peretilor sd fie mentinute in stare buna si sa fie usor de
curdtat, iar atunci cind este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesitd utilizarea
unor materiale impermeabile, nonabsorbante, lavabile si netoxice, precum si o
suprafatd neteda pinid la o indlt{ime adecvatd efectudrii diferitor operatiuni, cu
exceptia cazurilor in care operatorii din businessul alimentar demonstreazi
Agentiei cd alte materiale utilizate sint conforme cerintelor;

c) plafoanele sau, acolo unde nu exista plafoane, suprafata interioard a
acoperisului si accesoriile suspendate sa fie construite si finisate astfel incit si se
prevind acumularea de murdirie si si se reducd condensul, cresterea de
mucegaiuri $i impristierea de particule;

d) ferestrele i alte deschizituri si fie construite pentru a se preveni
acumularea de murdarie. Cele ce pot fi deschise in afard si fie echipate cu plase
impotriva insectelor, care si poati fi usor demontate pentru curdtare. In cazul in
care deschiderea ferestrelor ar putea avea ca rezultat contaminarea, ferestrele
trebuie sd ramina inchise si fixate in timpul productiei;

e) usile sd fie usor de curdtat, iar in cazul in care este necesar, de
dezinfectat. Pentru aceasta este necesard utilizarea unor suprafete netede si
nonabsorbante, cu exceptia cazurilor in care operatorii din businessul alimentar
demonstreazi Agentiei cd alte materiale utilizate sint conforme cerintelor;

f) suprafetele, inclusiv suprafetele echipamentelor din spatiile in care sint
manipulate produse alimentare si, in special suprafetele ce intrd in contact cu
produsele alimentare, sint mentinute in stare buna si sa fie usor de curitat, iar in
caz de necesitate, de dezinfectat. Pentru aceasta se utilizeazi materiale netede,
lavabile, rezistente la coroziune si netoxice, cu exceptia cazurilor in care
operatorii din businessul alimentar demonstreazid Agentiei ci alte materiale
utilizate sint conforme cerintelor.

(2) Incaperile trebuie si fie asigurate cu dispozitive pentru curitarea,
dezinfectia si depozitarea ustensilelor si a echipamentelor de lucru construite din
materiale rezistente la coroziune, si fie ugor de curitat i sa fie aprovizionate cu
apa fierbinte si rece.

(3) In inciperi sint previzute conditii pentru spilarea produselor
alimentare. Fiecare cuva sau orice astfel de dispozitiv destinat spaldrii produselor
alimentare este dotat(d) cu o sursd de apd fierbinte gi/sau apa potabild rece, in
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conformitate cu prevederile articolului 14, fiind mentinuti curatd, iar in cazul in
care este necesar, dezinfectata.

(4) Unitdtile din domeniul alimentar care fabricd produsele alimentare
traditionale pot avea ziduri, plafoane si usi care nu sint compuse din materiale
netede, etanse, neabsorbante sau rezistente la coroziune si care au ziduri,
plafoane si soluri naturale de origine geologicd. Masurile de curitare si de
dezinfectare a localurilor sint adaptate la activitatea in cauzid pentru a lua in
considerare flora ambianti care 1i este specifica. Instrumentele si echipamentele
pentru pregitirea, ambalarea §i Impachetarea produselor traditionale sint
mentinute in permanentd intr-o stare de igiend conform cerintelor stabilite de
prezenta lege.

Articolul 11. Cerinte de igiend pentru unititile mobile si/sau temporare
(tonete, standuri de comercializare, punctele mobile de vinzare pe vehicule),
precum si pentru automate de vinzare

(1) Unititile si automatele pentru vinzare sint astfel amplasate, concepute,
construite, mentfinute curate §i in stare bund iIncit si se evite pericolul
contamindrii, in special de catre animale i organisme ddunitoare.

(2) In caz de necesitate, sint previzute:

a) instalatii pentru mentinerea igienei personalului conform cerintelor
stabilite de prezenta lege, incluzind instalatii automate pentru spilarea si uscarea
igienica a miinilor, spatii sanitare igienice;

b) suprafete in contact cu produsele alimentare in stare buni de intretinere
si usor de curatat, iar in cazul in care este necesar, de dezinfectat. Pentru aceasta
se utilizeazd materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice, cu
exceptia cazurilor in care operatorii din businessul alimentar demonstreazi
Agentiei ca alte materiale utilizate sint conforme cerintelor;

c) instructiuni pentru curatarea si, dupa caz, dezinfectia ustensilelor si a
echipamentului de lucru;

d) instructiuni pentru curatarea igienica a produselor alimentare, in cazul
in care aceasta operatiune este parte a activititilor in domeniul alimentar;

e) sursd de apa fierbinte si/sau de apd potabila rece;

f) mijloace si/sau spatii pentru depozitarea igienicd, colectarea si
eliminarea substantelor periculoase si/sau necomestibile si a deseurilor (lichide
sau solide);

g) instalatii si/sau dispozitive pentru mentinerea §$i monitorizarea
temperaturii pentru produse alimentare, plasate astfel incit si se evite pericolul
contamindrilor alimentare.

Articolul 12. Cerinte de igiend pentru transport

(1) Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul
produselor alimentare sint mentinute curate conform cerintelor generale de
igiend si functionale pentru ca produsele alimentare si fie protejate impotriva
contamindrii gi trebuie si fie concepute si construite astfel ca si permitd
igienizarea si/sau dezinfectarea.
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(2) Recipientele din vehicule si/sau containere nu se utilizeazd pentru
transportul altor materii decit produsele alimentare, in cazul in care aceastd
utilizare poate avea ca rezultat contaminarea. In cazul in care mijloacele de
transport si/sau containerele sint utilizate §i pentru transportul altor materiale
decit produse alimentare sau pentru transportul simultan al unor produse
alimentare diferite, va fi asiguratd o separare a produselor.

(3) Produsele alimentare de forma lichida, de granule sau de pudra, in vrac
sint transportate in recipiente §i/sau containere/cisterne rezervate exclusiv
transportului de produse alimentare. Astfel de containere sint marcate, in mod
obligatoriu si vizibil, cu litere ce nu pot fi sterse, in limba de stat a Republicii
Moldova si in una sau mai multe limbi de circulatie internationala, pentru a se
scoate In evidentd cd acestea sint utilizate exclusiv pentru transportul produselor
alimentare, sau marcate cu inscriptia ,,Numai pentru produse alimentare”,

(4) In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele au fost
utilizate pentru transportul altor bunuri decit produsele alimentare diferite sau
pentru transportul de produse alimentare diferite, acestea sint supuse igienizarii
eficiente intre Incércari pentru a se evita pericolul contaminirii.

(5) In mijloacele de transport si/sau in containere produsele alimentare sint
aranjate si protejate astfel incit sd excluda pericolul de contaminare.

(6) Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transport
trebuie sd mentind produsele alimentare la temperaturi corespunzitoare care pot
fi monitorizate.

Articolul 13. Cerinte de igiend pentru echipamente

(1) Toate materialele, instalatiile si echipamentele care vin in contact cu
produsele alimentare urmeaza:

a) sa fie igienizate eficient si, dupd caz, dezinfectate. Igienizarea si
dezinfectia trebuie si aibd loc la o frecventd care s permitd evitarea oricirui
pericol de contaminare;

b) sa fie construite si confectionate din materiale care si permita
mentinerea in conditii de intretinere si functionare ce reduc la minimum orice
pericol de contaminare;

c) sd fie construite si confectionate din materiale care sd permita curitarea
st dezinfectarea lor, cu exceptia containerelor nereturnabile si a materialelor de
impachetare;

d) sa fie instalate astfel incit sa fie posibila igienizarea echipamentului si a
zonei inconjuratoare.

(2) Echipamentul trebuie sa fie dotat cu dispozitiv de control necesar
pentru a se garanta indeplinirea prezentelor Cerinte.

(3) In cazul in care este necesara utilizarea de aditivi chimici pentru a se
preveni coroziunea echipamentului §i a containerelor, acestia trebuie si fie
utilizati in conformitate cu bunele practici.
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Articolul 14. Deseuri alimentare

(1) Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte
resturi sint Indepéartate din incéperile in care sint prezente produse alimentare.

(2) Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte
resturi sint depozitate in containere ce se inchid. Aceste containere sint construite
si tinute in conditii ce permit s fie usor de igienizat si, in caz de necesitate, de
dezinfectat.

(3) Sint intreprinse masuri pentru depozitarea, colectarea si distrugerea
deseurilor alimentare, a subproduselor alimentare necomestibile si a altor resturi.
Spatiile de depozitare a deseurilor sint concepute si utilizate astfel incit sd se
permitd mentinerea curatd a acestora, fard a fi posibild patrunderea animalelor si
a organismelor ddunétoare.

(4) Toate deseurile sint eliminate In mod igienic, asigurindu-se protectia
mediului, astfel incit acestea sd nu constituie o sursd directd sau indirectd de
contaminare.

Articolul 15. Aprovizionarea cu apa

(1) Se prevede alimentarea cu o sursd de apd potabild, utilizata oricind este
necesar, pentru a exclude contaminarea produselor alimentare.

(2) Operatorii din businessul alimentar utilizeazd apa potabild pentru a
exclude contaminarea suprafetei produselor alimentare de origine animal3, cu
exceptia cazului in care se utilizeazd alte substante, in conformitate cu
instructiunea de utilizare a substantei respective.

(3) Pentru spdlarea externd si pentru produsele intregi de pescuit se
utilizeaza apa curatd. Atunci cind se foloseste apa curatd se utilizeaza instalatii
pentru furnizarea acesteia. Pentru molustele bivalve vii, echinoderme, tunicate si
gasteropode marine se utilizeaza apa de mare curati sau apa curata.

(4) In cazul in care este utilizatdi apa nepotabild, pentru controlul
incendiilor, pentru producerea de aburi, pentru refrigerare si pentru alte scopuri
similare, aceasta va circula printr-un sistem separat, bine identificat. Apa
nepotabild nu va avea conexiuni la sistemul de apid potabild sau si permitd
refluxul in sistemele de apa potabila.

(5) Apa reciclata, utilizatd in prelucrare sau ca ingredient, nu va prezenta
niciun pericol de contaminare. Aceasta va corespunde aceluiasi standard ca apa
potabila.

(6) Gheata ce vine in contact cu produsele alimentare este produsi din apa
potabild. Pentru ricirea produselor din pescuit intregi, gheata este produsa din
apa curatd. Gheata este produsd, manipulatid si depozitatd in conditii care sd o
protejeze de contaminare.

(7) Aburul utilizat in contact direct cu produsele alimentare nu trebuie s
contind nicio substantd ce prezintd pericol pentru sanétate sau care are potentialul
sd contamineze produsele alimentare.

(8) In cazul in care produselor alimentare le este aplicat un tratament
termic in recipiente inchise ermetic, se asigurd ca apa utilizatd pentru ricirea
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recipientelor dupa tratamentul termic sd nu constituie o sursd de contaminare
pentru produsele alimentare.

Articolul 16. Igiena personalului

(1) Fiecare persoand care lucreazda in zona de manipulare a produselor
alimentare detine carnetul medical, este supusd controlului medical la angajarea
in cimpul muncii, mengine un grad ridicat de curdtenie personald, poartd
vestimentatie de protectie sanitard a produselor alimentare, curati si echipament
de protectie.

(2) Niciunei persoane care suferd de o boala sau este purtitoare a unei boli
ce poate fi transmisd prin produse alimentare ori care suferd de o altd afectiune,
cum ar fi leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese sau diaree, nu i se permite s3
manipuleze produse alimentare, si intre in zona de manipulare a produselor
alimentare.

(3) Orice persoand angajatd intr-o unitate din domeniul alimentar care
suferd de o afectiune si care manipuleazi cu produsele alimentare comunici
imediat operatorului din businessul alimentar boala sau simptomele si cauzele
acestora.

Capitolul V
Dispozitii privind produsele alimentare

Articolul 17. Cerinte de igiena aplicabile produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar nu accepti materii prime si
ingrediente care ar putea sid fie contaminate cu paraziti, cu microorganisme
patogene ori cu substante toxice, de descompunere sau striine si, cu toate ci s-au
aplicat in mod igienic proceduri normale de sortare, de preparare ori de
procesare, produsul final ar fi impropriu pentru consum uman.

(2) Materiile prime si toate ingredientele depozitate intr-o unitate din
domeniul alimentar sint intretinute In conditii concepute si prevind deteriorarea
acestora §i sa le protejeze impotriva contaminarii.

(3) La toate etapele de productie, de procesare si de distributie produsele
alimentare sint protejate Impotriva oricdrei contamindri ce ar face produsul
alimentar impropriu pentru consum uman, d3unitor pentru sdnitate sau
contaminat.

(4) Se aplica proceduri pentru controlul organismelor daunitoare, pentru
evitarea accesului animalelor domestice in locurile de pregitire, manipulare sau
depozitare a produselor alimentare.

(5) Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele
finite care favorizeazd cresterea rapida si progresivdi a microorganismelor
patogene si formarea de toxine sint pastrate la temperaturi care nu ar prezenta
pericol pentru sanédtate. Lantul criogenic nu trebuie si fie intrerupt. Sint permise
perioade limitate fard controlul temperaturii pentru activitatile de preparare,
transportare, depozitare, expunere si servire a mesei, farid ca acestea si creeze
pericol pentru séndtate. Unititile din domeniul alimentar in care se produc, se
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manipuleazd si se ambaleazd produsele alimentare procesate dispun de spatii
pentru depozitarea separatd a materiilor prime de materialul procesat si de spatii
separate de depozitare in conditii de refrigerare.

(6) In cazul in care produsele alimentare urmeaza sa fie pastrate sau servite
la temperaturi scdzute, acestea sint ricite dupa faza de procesare la cald sau faza
de preparare finald, dacd nu este aplicat niciun proces de tratare termici, la o
temperaturd specificd produsului alimentar, fird ca acesta sd prezinte pericol
pentru sdnatate.

(7) Decongelarea produselor alimentare se realizeazd astfel incit sa
excludd pericolul dezvoltarii de microorganisme patogene sau al formdrii de
toxine in produsele alimentare. In timpul decongelirii, produsele alimentare sint
supuse la temperaturi care s nu prezinte pericol pentru sinitate. In cazul in care
lichidul ce se scurge in procesul de decongelare prezintd un pericol pentru
sanatate, acesta este evacuat. Dupa decongelare produsele alimentare sint
manipulate astfel incit s& se reducd la minimum pericolul dezvoltdrii de
microorganisme patogene sau formarea de toxine.

(8) Substantele ce prezintd un pericol si/sau cele necomestibile, inclusiv
hrana pentru animale, sint etichetate si depozitate in containere separate si sigure.

(9) La plasarea pe piatd produsele alimentare trebuie sa fie conforme cu
reglementdrile din domeniul alimentar si si fie insotite de documente ce atestd
calitatea, siguranta si inofensivitatea lor, conform Legii nr. 221-XVI din 19
octombrie 2007.

Articolul 18. Cerinte de igiend aplicabile ambalarii i impachetirii
produselor alimentare

(1) Materialul utilizat pentru ambalare gi impachetare nu va prezenta o
sursd de contaminare.

(2) Materialele de ambalare sint depozitate astfel incit acestea si nu fie
expuse unui pericol de contaminare.

(3) Operatiunile de ambalare si impachetare sint efectuate astfel incit si se
evite contaminarea produselor. in cazul recipientelor metalice si din sticl3, se
asigurd integritatea si igiena acestora.

(4) Materialele de ambalare si impachetare reutilizabile trebuie sa ﬁe usor
de igienizat, iar in cazul in care este necesar, de dezinfectat.

Articolul 19. Cerinte de igiena privind importul produselor alimentare

(1) Operatorii din businessul alimentar care importa produse alimentare de
origine animala efectueaza activitati de import numai daca:

1) tara de expediere este inclusd in lista tdrilor din care sint permise
activitdti de import al acestui produs, conform prevederilor articolului 24
alineatul (6) din Legea nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007;

2) Intreprinderea din care a fost expediat, obtinut §i procesat produsul este
inclusd in lista intreprinderilor din care se permite importul, intocmitd in
conformitate cu articolul 24 alineatul (6) din Legea nr. 221-XVI din
19 octombrie 2007;
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3) produsul a fost fabricat din carne ob{inutd in abatoare si unitdti de
trangare incluse in listele intocmite si actualizate in conformitate cu articolul 24
alineatul (6) din Legea nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007, in cazul cirnii
proaspete, carnii tocate, carnii preparate, produselor din carne §i cadrnii separate
mecanic;

4) 1In cazul molustelor bivalve, echinodermelor, tunicatelor si
gasteropodelor marine vii, zona de productie este inclusd in lista intocmitd de
citre Agentie.

5) produsul corespunde:

a) Cerintelor generale de igiend a produselor alimentare stabilite de
prezenta lege;

b) Cerintelor privind importul conform prevederilor Legii nr.221-XVI din
19 octombrie 2007;

(2) Operatorii din businessul alimentar care importa produse alimentare de
origine animal asiguri ca:

a) produsele si fie disponibile pentru control la import conform
prevederilor articolului 30 din Legea nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007,

b) importul se efectueazd conform prevederilor articolului 34 din
Legea nr.221-XVI din 19 octombrie 2007,

c) operatiunile care au loc dupa import sint efectuate in conformitate cu
regulile specifice de igiend a produselor alimentare de origine animal3 aprobate
de Guvern.

(3) Operatorii din businessul alimentar care importd produse alimentare
obtinute din produse de origine vegetald, precum si produse de origine animala
procesate se asigurd cd produsele de origine animald procesate corespund
cerintelor prevazute la alineatele (1) si (2).

Articolul 20. Cerinte de igiena privind tratamentul termic al produselor
alimentare

(1) Cerintele prezentului articol se aplicdA numai pentru produsele
alimentare plasate pe piati in recipiente inchise ermetic.

(2) Orice proces de tratare termica utilizat pentru prelucrarea unui produs
neprocesat sau pentru prelucrarea in continuare a unui produs procesat trebuie:

a) sd asigure o temperatura respectiva pentru toate partile produsului tratat,
pentru o perioada de timp dat;

b) sa prevind contaminarea produsului in timpul procesului.

(3) Pentru a se asigura ca prin procesul utilizat se indeplinesc obiectivele
dorite, operatorii din businessul alimentar controleazad cu regularitate parametrii
principali (in mod special temperatura, presiunea, ermeticitatea §i parametrii
microbiologici).

(4) Procesul utilizat este conform unui standard recunoscut international
(de exemplu, pasteurizare, temperatura ultrainaltd — UHT sau sterilizare).

\W172.17.20.H\operatorn00\ANUL 201 \HOTARARN14419\14419-redactat-ro.docx




19

Articolul 21. Formarea profesional3

(1) Operatorii din businessul alimentar asigurd ca persoanele care
manipuleazd produse alimentare sa fie instruite in probleme de igiend a
produselor alimentare.

(2) Responsabilii pentru elaborarea §i mentinerea procedurii sau pentru
punerea in aplicare a ghidurilor aferente detin instruirea necesard in aplicarea
principiilor HACCP.

(3) Operatorii din businessul alimentar asigurd conformitatea cu toate
cerintele referitoare la programele de instruire pentru persoanele care
manipuleaza produse alimentare.

Capitolul VI
Dispozitii finale si tranzitorii

Articolul 22. Organizarea executdrii prezentei legi

(1) Guvernul, in termen de 6 luni de la data publicirii prezentei legi, va
aduce acte sale normative in concordanta cu aceasta.

(2) Prezenta lege intrd in vigoare la 6 luni din data publicarii acesteia in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

Articolul 23. Autoritatea de control si supraveghere privind respectarea
cerintelor de igiena a produselor alimentare

(1) La inaintarea propunerilor de modificare i completare a prezentelor
Cerinte, trebuie sa se {ina cont de:

a) necesitatea revizuirii cerintelor prevazute la articolul 3 alineatul (6);

b) experienta obtinuti prin implementarea sistemelor bazate pe HACCP in
aplicarea prevederilor articolului 3 alineatul (7);

c¢) evolutiile tehnologice si consecintele practice ale acestora si asteptarile
consumatorului cu privire la compozitia produselor alimentare;

d) opiniile stiintifice, in special cele obtinute ca urmare a unor noi evaluari
de pericol;

e) criteriile microbiologice si de temperatura pentru produsele alimentare.

(2) Supravegherea si controlul oficial al pietei privind respectarea
cerintelor de igiend a produselor alimentare pe intregul lant alimentar se asigura
de Agentie conform articolului 18 din Legea nr.113 din 18 mai 2012.

PRESEDINTELE PARLAMENTULUI
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Nota informativa
la proiectul de Lege privind cerintele generale de igiena
a produselor alimentare

Conditii ce au impus elaborarea proiectului:

Intru atingerea unui nivel ridicat de protectie a vietii si a sanatitii umane
conform prevederilor Legii nr.113 din 18 mai 2012 cu privire la stabilirea
principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor,
proiectul de lege privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare
stabileste principii suplimentare pentru legislatia nationald in domeniul alimentar
intru asigurarea consumatorilor cu produse alimentare inofensive si calitative.

Proiectul de lege privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare
este elaborat si propus spre aprobare intru realizarea obiectivelor Hotirarii de
Guvern nr.1472 din 30.12.2016 cu privire la aprobarea Planului nagional de actiuni
pentru implementarea Acordului de Asociere Republica Moldova—Uniunea
Europeand in perioada 2017-2019, articolul 181, a capitolului 4 "Maisuri sanitare §i
fitosanitare”.

Scopul proiectului mentionat este realizarea obiectivelor fundamentale ale
legislatiei in domeniul alimentar, inclusiv libera circulatie a produselor alimentare,
asigurarea sigurantei alimentare si facilitarea comertului produselor alimentare.

Principalele prevederi si elemente noi ale proiectului:

Prezentul proiect de Lege stabileste cerintele generale de igiend a produselor
alimentare pentru toti operatorii din businessul alimentar, la toate etapele de
producere, procesare, pastrare, transportare i comercializare, precum si de export.

Prezentul proiect determind prevederi referitore la cerintele de structurad, de
organizare si de igiend pentru unitdti, proceduri de autorizare si/sau inregistrare a
acestor unitati, cerinfe de depozitare si de transport, cat si cerintele privind
marcajele de igiend.

La fel, reglementirile proiectului de lege mentionat disting principalele
responsabilititi ale operatorilor din businessul alimentar, necesitatea asigurarii
sigurantei produselor alimentare pe tot circuitul alimentar, incepand cu productia
primard, implementarea generald a procedurilor bazate pe principiile HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point), impreund cu aplicarea bunelor
practici de igiend, elaborarea si implementarea ghidurilor de bune practici la toate
nivelurile circuitului alimentar, in conformitate cu regulile de igien3 a produselor
alimentare si la aplicarea principiilor HACCP; necesitatea stabilirii criteriilor
microbiologice si cerintelor de control al temperaturii, bazate pe o evaluare
stiintifica a pericolului.

Avand la bazd Legea nr.113 din 18 mai 2012 cu privire la stabilirea
principiilor §i a cerintelor generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor,
proiectul in cauzi urmareste ca riscurile alimentare existente in etapa de productie
primar3 sa fie identificate si controlate in mod corespunzitor.
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Obiectivul principal al noilor cerinte generale de igiend este asigurarea unui
nivel ridicat de protectie a consumatorului din punct de vedere al sigurantei
alimentare. Fiecare operator din businessul alimentar de-a lungul lantului trebuie sa
asigure respectarea cerinfelor privind siguranta alimentara.

Actul legislativ nominalizat prevede inregistrarea si, dupd caz, autorizarea
unitdfilor, tinerea evidentei si pastrarea documentelor, in funciie de mérimea
intreprinderilor, ce ar permite trasabilitatea produselor de-a lungul circuitului
alimentar pentru asigurarea siguranfei alimentare in diverse sectoare specifice,
precum §i colaborarea operatorilor din businessul alimentar pentru a permite
autoritdtilor competente sa efectueze controale eficiente.

oooooo

Proiectul dat se afld in concordantd cu legislatia privind domeniu sigurantei
alimentelor si protectiei consumatorilor.

Proiectul prenotat transpune prevederile Regulamentului Parlamentului
European si Consiliului nr. 852/2004 din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor
alimentare (Jurnalul Oficial al Uniunii Europene din 30.4.2004, nr. L 139, pag. 1),
astfel cum a fost modificat prin Regulamentul Comisiei Europene nr. 1019/2008
din 17 octombrie 2008 (Jurnalul Oficial al Uniunii Europene din18.10.2008, nr. L
277 pag. 7), precum si ale Regulamentului Comisiei Europene nr. 2074/2005 din 5
decembrie 2005 de stabilire a mdasurilor de aplicare privind anumite produse
reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului §i organizarea unor controale oficiale previzute de Regulamentele (CE)
nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si (CE) nr. 882/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului, de derogare de la Regulamentul (CE) nr.
852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si de modificare a
Regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si (CE) nr. 854/2004 (Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene din 22.12.2005, nr. L 338, pag. 27).

Anterior prevederile prezentului proiect de lege au fost stipulate in Hotararea
de Guvern nr.412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiend a
produselor alimentare, dar deoarece proiectul in cauzd stabileste responsabilitéti
pentru operatorii din businessul alimentar in vederea respectirii cerintelor de
igiend a produselor alimentare, aceste norme si cerinte sunt definite prin prezentul
act legislativ.

Referintele la reglementdrile corespondente ale legislatiei:

Proiectul de Lege privind cerinfele generale de igiend a produselor
alimentare face referinta la prevederile Legii nr.113 din 18 mai 2012 cu privire la
stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind siguranta
alimentelor, Legii nr.78 din 18 martie 2004 privind produsele alimentare, Legii
nr.105 din 13 martie 2003 privind protectia consumatorilor, Legii nr.10 din 03
februarie 2009 privind supravegherea de stat a sdndtdtii publice, Hotdrdrii de
Guvern nr. 435 din 28.05.2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiend a
produselor alimentare de origine animald, Hotdrdrii de Guvern nr.1112 din
06.12.2010 pentru aprobarea Normei sanitar-veterinare de organizare a controlului
specific oficial al produselor alimentare de origine animala.
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Prezentul proiect vine In executarea pozitiei 27 din Planul National de
Armonizare a Legislatiei pentru anul 2016, aprobat prin Hotérarea de Guvern nr.38
din 01 februarie 2016.

Fundamentarea economico-financiard:

Sub aspect financiar gi economic implementarea proiectului de lege nu va
necesita finantare din buget.

in conformitate cu Legea nr.235-XVI din 20.07.2006 cu privire la principiile
de bazd de reglementare a activititii de intreprinzitor, a fost elaboratd Amnaliza
preliminard ale efectelor de reglementare al proiectului de Lege privind cerintele
generale de igiend a produselor alimentare.

Proiectul a fost elaborat de citre Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii
Regionale i Mediului.

Rezultatele scontate:

Prin implementarea prezentelor Cerinfe vor fi inlaturate un sir de discrepante
existente in domeniul siguranfei alimentare, vor fi implementate principiile de
analiz3 a pericolelor si a punctelor critice de control pe parcursul intregului flux
tehnologic dupé principiul ,,de la furcid la furculitd” si/sau a ghidurilor de bune
practici.

De asemenea, obiectivele urmdrite de prezentul proiect constau in crearea
unui cadru legislativ univoc si coerent, asigurarea unui inalt nivel de protectie a
consumatorului si responsabilizarea agentilor economici cu activitate in domeniul
businessului alimentar privind siguranta produselor alimentare, conform practicilor
stabilite in Uniunea Europeani.

in contextul celor expuse, considerim oportun §i necesar examinarea si
aprobarea proiectului emis spre avizare.

Ministru J /) < Vasile BITCA
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