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I. Legislatie si standarde aplicabile

1. Ordonanta Guvernului nr. 99 din 2000
pivind  comercializarea  produselor  si
serviciilor de piata, republicata, cu
modificarile si completarile ulterioare;

2. Ordonanta Guvernului nr. 21/1992
privind protectia consumatorilor,
republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare;

3. Legea nr. 363/2007 privind combaterea practicilor incorecte al comerciantilor
in relatia cu consumatorii, cu modificarile si completarile ulterioare;

4. Ordinul ANPC nr. 183/2016 privind informarea consumatorilor de catre
operatorii economici care desfdasoara activitati de comercializare pe teritoriul
Romaniei a produselor de panificatie obtinute din produse congelate, precum si
anumite conditii privind activitatea de comercializare;

5. Ordinul ANPC nr. 201/2022 privind furnizarea de informatii Ila
comercializarea produselor finite/mancarurilor furnizate de unitdtile de
restauratie colectiva;

6. Ordinul ANT nr. 65 din 10 iunie 2013, pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de
primire turistice cu functiuni de cazare si alimentatie publica, a licentelor si
brevetelor de turism, cu modificarile si completarile ulterioare, cu modificarile si
completdrile ulterioare;

7. Hotararea Guvernului nr. 843/1999 privind incadrarea pe tipuri a unitatilor
de alimentatie publica, neincluse in structurile de primire turistice;

8. Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor
de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si
desfacerea alimentelor;

9. Ordinul ANSVSA nr. 111/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare
si pentru siguranta alimentelor privind procedura de inregistrare sanitara
veterinara si pentru siguranta alimentelor a activitatilor de obtinere si de vanzare
directa si/sau cu amanuntul a produselor alimentare de origine animala sau
nonanimald, precum si a activitatilor de productie, procesare, depozitare,
transport si comercializare a produselor alimentare de origine nonanimala, cu
modificarile si completarile ulterioare;

10.Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare;

11.Regulamentul (UE) nr. 1169 din 2011 al Parlamentului European si al
Consiliului din 29 aprilie 2004 din 25 octombrie 2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a
Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale Parlamentului
European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a
Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a
Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor
2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004;
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12.SR EN ISO 22000 Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte
pentru orice organizatie din lantul alimentar;

13.SR 13454 Produse biologice. Ghid de producere, procesare, etichetare si
comercializare a produselor agroalimentare biologice;

14.SR EN ISO 22005 Trasabilitatea in lantul alimentar. Principii generale si
cerinte fundamentale pentru proiectarea si implementarea sistemului;

15. Standardele Codex Alimentarius;

16.SR 13195:1994 Cafea verde;

17.SR 13196:1994 Cafea boabe prajite;

18.SR 7031:2008 Carne de pasare;

19.SR 2713:2008 Carne de bovine;

20. STAS 756/1-85 Paste fainoase. Conditii tehnice generale de calitate;

21.SR 2323:2006 Orez brut. Cerinte de calitate;

22.SR 1226:2007 Orez pentru consum uman. Cerinte de calitate;

23. SR 2444:2009 Inghetata. Cerinte de calitate;

24. SR 10547:1995 Bauturi racoritoare;

25. STAS 2567-87 Bauturi racoritoare. Metode de analiza;

26.SR 4450:1997 Ape minerale naturale;

27.SR 6862:2006 Ciocolata si produse de ciocolatd;

28.SR 9723:1996 Cacao pudra;

29. SR 1227-1:1994 Biscuiti. Conditii tehnice generale de calitate;

30.STAS 1227/2-89 Biscuiti. Reguli pentru verificarea calitatii, ambalare,
marcare, depozitare, transport si documente;

31.STAS 1227/3-90 Biscuiti. Metode de analizd;

32.STAS 6952-83 Fructe si legume proaspete. Conditii generale de ambalare,
marcare, depozitare si transport. Documente;

33.STAS 5386-86 Peste proaspadt;

34. STAS 9736-85 Peste oceanic congelat;

35.SR 13512 Carne de strut. Cerinte de calitate;

36. SR 91:2007 Paine si produse proaspete de patiserie. Metode de analizg;

37.SR 878:1996 Paine de fainad de grau;

38.SR EN 16889 Igiena alimentara. Producerea si distributia bauturilor calde de
catre aparate de preparare a bauturilor calde. Cerinte de igiend, incercare de
migrare;

39. SR ISO/TS 19657 Definitii si criterii tehnice pentru ingredientele alimentare
pentru a fi considerate naturale;

40.ISO/DIS 16520 Turism si servicii conexe — Restaurante si catering —
Vocabular;

41.1S0 21621 Turism si servicii conexe. Restaurante traditionale. Aspecte vizuale,
decor si servicii;

42.SR EN 1276 Antiseptice si dezinfectante chimice. Testarea cantitativa a
suspensiei pentru evaluarea activitatii bactericide a antisepticelor si
dezinfectantelor chimice utilizate in domeniul agroalimentar, industrial, casnic si
in colectivitdti. Metoda de testare si prescriptii (fazd 2, etapa 1);

43.SR EN 13610 Dezinfectante chimice. Testarea cantitativa a suspensiei pentru
evaluarea activitdtii virucide, impotriva bacteriofagilor, a dezinfectantelor
chimice utilizate in domeniul alimentar si industrial. Metodd de testare si
prescriptii (faza 2, etapa 1);
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44.SR EN 13697 Antiseptice si dezinfectante chimice. Testarea cantitativa a
suprafetei neporoase pentru evaluarea activitatii bactericide, levuricide si/sau
fungicide a dezinfectantelor chimice utilizate fara actiune mecanica in domeniul
alimentar, industrial, domestic si institutional. Metoda de testare fara actiune
mecanica si cerinte (faza 2, pasul 2);

45. SR EN 13704 Dezinfectante chimice. Testarea cantitativa a suspensiei pentru
evaluarea activitatii sporicide a dezinfectantelor chimice utilizate in domeniul
agro-alimentar, in industrie, in domeniul casnic si in colectivitati. Metoda de
testare si cerinte (faza 2, etapa 1); A

46.SR EN 1650 Antiseptice si dezinfectante chimice. Incercarea cantitativa a
suspensiei pentru evaluarea activitatii fungicide sau levuricide a antisepticelor si
dezinfectantelor chimice utilizate in domeniul agroalimentar, in industrie, in
domeniul casnic si in colectivitati. Metoda de incercare si cerinte (faza 2, etapa
1);

47.SR EN 16764 Masini pentru inghetatd moale. Performantd si evaluarea
consumului energetic;

48. SR EN 16754 Masini pentru gelato produsa artizanal si inghetatd. Caracteristici
de performanta si consumul de energie;

49.1S0O 23953-2 Vitrine frigorifice. Partea 2: Clasificare, cerinte si conditii de
incercare;

50.ISO 22043 Congelatoare pentru inghetatd. Clasificare, cerinte si conditii de
incercare/ ISO/AWI 22043;

51.1ISO 22041 Dulapuri frigorifice si blaturi de depozitare pentru uz
profesional. Performanta si consum de energie

52. Codul de Practica International, Recomandat Principii Generale Ale Igienei
Alimentare CAC/ RCP 1-1969, Rev.4-20031;

53. Ghid pentru aplicarea sistemului HACCP;

54. Sistemul de analiza a reactiilor accidentale si a punctului critic de
control (HACCP) si Ghidul de aplicare a acestui sistem.
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I1.Unitati de alimentatie publica

in conformitate cu prevederile art. 4 lit. g) din Ordonanta Guvernului nr. 99 din 2000
privind comercializarea produselor si serviciilor de piatd, republicatda, cu modificarile si

— . completarile ulterioare, prin

serviciu de alimentatie publica
se intelege activitatea de
pregatire, preparare,
prezentare si servire a
produselor si a bauturilor
pentru consumul acestora in
unitati specializate sau Ia
domiciliu/locul de munca al
consumatorilor.

Conform legislatiei aplicabile in
domeniu, unitatile de alimentatie
publica se pot clasifica in doua mari
categorii:

1. Structuri de primire turistica cu functiuni de alimentatie publica: unitati de
alimentatie publica din incinta structurilor de primire cu functiuni de cazare (inclusiv cele
care deservesc acestora), unitati de alimentatie publica situate in statiuni turistice, precum
si cele administrate de societati comerciale de turism, restaurant, baruri, unitati de fast
food, cofetdrii, patiserii, etc. Aceste structuri se clasifica pe stele, respectiv margarete in
cazul pensiunilor turistice si agroturistice, in functie de caracteristicile constructive, dotari
si calitatea serviciilor pe care le ofera potrivit conditiilor si criteriilor minim obligatorii
cuprinse in Normele Metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare a
structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare si alimentatie publica, a licentelor si
brevetelor de turism, aprobate prin Ordinul Autoritatii Nationale de Turism nr. 65 din 10
iunie 2013.

2. Unitati de alimentatie publica, altele decat cele incluse in structurile de primire
turistice, reglementate de prevederile cuprinse in Hotdararea Guvernului nr. 843/1999
privind incadrarea pe tipuri a unitatilor de alimentatie publica, neincluse in structurile de
primire turistice.

Astfel, unitatea de alimentatie publicd, ca regula generald, reprezinta localul public in care
se servesc preparate culinare, produse de cofetdrie-patiserie, bauturi, caracterizandu-se
prin aceea ca in cadrul lui se imbind activitatea de pregdtire/preparare cu activitatea de
comercializare, insotita de servicii specifice care asigura consumul acestora pe loc.

Conform Hotararii Guvernului nr. 843/1999 tipurile de unitdti de alimentatie publica se
clasifica dupa cum urmeaza:

1. Restaurant clasic - unitate de alimentatie publica in care consumatorii sunt
serviti cu un variat sortiment de preparate culinare de cofetarie-patiserie, cafea,
bauturi etc. Pentru crearea unei atmosfere recreative se pot oferi programe
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artistice sau alte mijloace de distractie. Personalul de productie si de servire are
o calificare de profil.

2. Restaurant cu specific - unitate
de alimentatie publica care prin
amenajari, dotari, tinuta lucratorilor
si preparatele culinare oferite
corespunde unui specific local,
regional, national (restaurant
"romanesc", "moldovenesc”,
"dobrogean", "banatean" etc.) sau
reprezinta unitati traditionale - han,
crama, coliba, sura etc.

3. Restaurant specializat - unitate de alimentatie publicd n care
consumatorilor li se ofera, in principal, un sortiment specializat de preparate
culinare si bauturi, aflat in permanenta in lista-meniu a unitdtii, in conditjile
unor amenajari si dotdri clasice sau adecvate structurii sortimentale
(vanatoresc, pescaresc etc.) care formeaza obiectul specializarii.

a. Restaurant-zahana - unitate de alimentatie publica in care se servesc,
in special la comanda, in tot timpul zilei, produse si subproduse din carne
neportionate (organe), pregatite la gratar si alese de consumatori din
vitrinele de expunere sau de pe platou, o data cu luarea comentzii.
Sortimentul oferit mai poate cuprinde: ciorbe, borsuri, tuslama,
tochitura, salate, dulciuri de bucatarie si bauturi.

b. Restaurant lacto-vegetarian, dietetic - unitate de alimentatie
publica in care se desfac in exclusivitate sortimente de preparate culinare
pe baza de lapte si derivate din lapte, oud, carne de pasare sau de vaca,
paste fdinoase, orez, salate din legume, precum si dulciuri de bucatarie,
inghetata si bauturi nealcoolice.

c. Restaurant-pensiune - unitate de alimentatie publica care ofera mai
multe variante de meniuri complete cu baremuri fixe. Bauturile cuprinse
in meniu sunt limitate la sortimentele de racoritoare si ape minerale.
Poate functiona si pe baza de abonament.

In aceste unitati se pot oferi suplimentar diferite sortimente de preparate si bauturi,
inclusiv alcoolice, altele decat cele cuprinse in cadrul meniurilor zilnice.

4. Braserie - unitate de alimentatie publica care asigura in tot cursul zilei servirea
consumatorilor cu un sortiment mai restrans de preparate culinare (preparate
reci, minuturi, 1-2 feluri de mancare), produse de cofetdrie-patiserie si bauturi.

5. Pizzerie - unltate speC|aI|zata care ofera, cu preponderentd, sortimente de

- “ pizza si de paste fainoase.
& Suplimentar se pot oferi gustari,
salate, produse de patiserie si
sortiment variat de bauturi, cu
preponderenta slab alcoolizate.
6. Berarie - unitate de alimentatie
publicd caracterizata prin vanzarea
cu preponderenta a berii de diverse
sortimente, oferita consumatorilor
in recipiente specifice (tap, halbd, cand, sonde) de diferite capacitati, aldturi de
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produse si preparate care se asociazd in consum cu aceasta, precum: gustari
calde si reci, minuturi (din oud, legume etc.), specialitati de zahana (1-2
preparate). Se mai poate oferi un sortiment restrans de bauturi alcoolice,
precum si bauturi nealcoolice.

7. Bar - unitate de alimentatie publica cu program de zi sau, de noapte in care se
desfac bduturi alcoolice si nealcoolice, un sortiment restrans de produse
culinare. Cadrul ambiental este completat cu program artistic, auditii muzicale,
jocuri electronice si video.

a. Bar de zi - unitate care poate functiona ca subunitate distincta in cadrul
restaurantelor, precum si ca unitate independenta. Ofera consumatorilor
0 gama variata de bauturi alcoolice si nealcoolice, simple sau in amestec,
cafea, gustari in sortiment restrans, specialitdti de cofetarie.

b. Bar de noapte - unitate de alimentatie publica cu caracter distractiv,
avand orar de functionare pe timpul noptii. Prezintd un program variat
de divertisment, de music-hall si dans, iar consumatorilor li se ofera o
gama variata de bduturi, mai ales de cocteiluri, gustari, sortiment
restrans de preparate la gratar, specialitati de cofetdrie-patiserie.

c. Cafe-bar, cafenea - unitati specifice desfacerii, cu prioritate, a
sortimentelor variate de cafea si derivate din ciocolata, cacao, ceai,
bauturi alcoolice fine la pahar, bauturi racoritoare, sandvisuri, produse
de cofetarie-patiserie. In dotarea unitatilor un rol important revine
utilajelor pentru pregatirea cafelei si, in primul rand, a cafelei expresso.

d. Disco-bar, Video-bar, Discoteca - unitati cu profil de divertisment
pentru tineret, divertismentul fiind realizat prin intermediul muzicii si al
dansului, in acest sens unitatea fiind dotatd si amenajatad corespunzator.
Sortimentele oferite sunt asemanatoare celor din baruri, cu deosebirea
ca bauturile vor fi prioritar nealcoolice sau slab alcoolizate, avand in
vedere ca majoritatea clientelei o reprezinta tineretul.

e.Bar biliard - unitate cu profil
preponderent recreativ, realizat prin
posibilitatea practicarii biliardului, unde se
servesc bauturi si un sortiment restrans
de sandvisuri, produse de patiserie-
cofetarie.

f.Snack-bar - unitate de alimentatie

publica care asigura clientilor o servire

rapida pe tot parcursul zilei cu sortiment

restrans de minuturi, preparate la gratar,

produse de cofetdrie-patiserie, baduturi

nealcoolice, ceaiuri, cafele si un sortiment
restrans de bauturi alcoolice. Specific acestui tip de unitate este prezenta
unei tejghele-bar, in spatele careia preparatele se pregatesc la vederea
clientilor, cu un front de desfacere care sa permita si servirea directa a
consumatorilor.

8. Fast-Food - unitate care propune clientelei sale, in principal tineri, o servire
rapida de produse, la preturi unitare. Oferta de produse se reduce la un
sortiment limitat si standardizat, de regula bazat pe un singur produs de baza,
si este prezentata de obicei pe panouri luminoase. Preparatele sunt preluate de
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clienti la casa in momentul platii si consumate pe loc sau in afara unitatii.

Produsele sunt oferite in inventar de servire de unica folosinta.

9. Unitati tip bufet, bodega, birt, rotiserie
a. Bufet - unitate de alimentatie publica care functioneaza de obicei

independent sau in incinta unor institutii. Se ofera, in general, un sortiment
restrans de preparate culinare, calde si reci, pregatite in bucatdria proprie
sau aduse din afara, si de bauturi.

b. Bodega - unitate de alimentatie publica cu spatiu restrans de servire, de
larga accesibilitate, care ofera un sortiment restrans de gustari si preparate
la gratar, bauturi alcoolice, servite de regula la pahar, si nealcoolice, cafea.
Servirea se face de regula la tejghea-bar.

c. Birt - unitate de alimentatie publica asemanatoare cu bodega, amplasata
de requld in piete, gari, autogari.

d. Rotiserie - unitate de alimentatie publica cu spatiu restrans de servire, care
ofera clientilor, in principal, produse preparate la rotisor, salate, sortiment
restrans de bauturi alcoolice, produse de patiserie-cofetarie, cafea.
Mobilierul caracteristic il constituie rotisorul amplasat in interiorul spatiului
de servire si vitrina frigorifica in care sunt expusi pui si alte specialitdti din
carne pentru preparat in prezenta clientilor.

10. Unitati tip pub si bistro - unitati de alimentatie publica de influenta
englezeascd, respectiv frantuzeasca, care ofera sortimente de bauturi si
preparate culinare specifice zonelor de influenta.

11. Cabaret - unitate de alimentatie publicd cu caracter de recreere si
divertisment in care se desfdsoara spectacole complexe cu valoare artistica
deosebita. Se ofera consumatorilor preparate culinare de cofetarie-patiserie,
diverse bauturi alcoolice si nealcoolice. De obicei, suprafata de servire este
realizata in amfiteatru, pentru ca programul artistic muzical sa poata fi vizionat
de la toate mesele.

12. Unitati tip cofetarie, patiserie - unitati de alimentatie publica care ofera
consumatorilor preparate de cofetarie-patiserie produse in laboratoarele proprii
sau in laboratoarele altor unitdti de profil, biscuiti si produse zaharoase ale
producatorilor specializati, bauturi nealcoolice, cafea, ceai, fructe, produse
specifice micului dejun, precum si diferite sortimente de bauturi fine pentru
consum la domiciliu. Majoritatea unitatilor de acest tip, pe langa asigurarea
conditiilor pentru consumul pe loc, vinde si produse pentru consum la
domiciliu. In aceasta tipologie se incadreaza:

a. Cofetariile si B
bomboneriile - unitdti
specializate in vanzarea de
produse de cofetdrie-
patiserie, sortimente de
bomboane.

b. Patiserie-placintarie -
unitati care vand, In
general, produse de
patiserie in stare caldd, in
acest scop fiind preferabil ca produsele sa fie realizate in
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laboratoarele proprii. La vanzarea acestor produse se poate oferi si
bere.

c. Simigerie-covrigarie-gogoserie - unitati cu spatiu restrans de
servire sau chiosc, amplasate in zone de trafic pietonal intens, care se
pot organiza fie ca spatii ce reunesc cele trei specialitati, fie ca unitati
profilate pe o singura specialitate. Produsele acestor unitati se vand,
de reqgul3, in stare calda.

13. Ceainarie - unitate de alimentatie publica, specializatd in pregatirea si
servirea unei game largi de ceaiuri, alaturi de care se ofera sandvisuri si produse
de cofetarie-patiserie.

14. Restaurantele cu caracter social - restaurante pentru colectivitati si sunt
amplasate in incinta institutiilor sau se pot organiza ca unitati independente
care livreaza, pe baze contractuale, preparate culinare la sediul/domiciliul
persoanelor juridice/fizice. Principalele tipuri de restaurante pentru colectivitati
sunt:

a. Cantina-restaurant - unitate de alimentatie publicd in care mesele
sunt servite in general pe baza de abonamente pentru meniuri unice;
dotarea acestor unitati se face cu mobilier si inventar simplu.

b. Restaurant cu autoservire (self service) - unitate de alimentatie
publica cu desfacere rapidd, in care consumatorii isi aleg si se servesc
singuri cu preparate culinare, de cofetarie-patiserie, cu bauturi, expuse
in linii de autoservire cu flux dirijat. Consumul produselor are loc la
mese.

15. Terasa/gradina de vara -
functioneaza in sezonul cald fie in
structura unei unitati de
alimentatie publica, fie ca unitate
independenta, de sine
statatoare, oferind un sortiment
de bauturi si/sau de preparate
specific tipologiei anterior
prezentate. In cazul in care
terasa/gradina de vara
functioneaza ca unitate de sine
statatoare, agentul economic
este obligat sa inscrie pe firma
denumirea "TERASA", urmatd de
tipul unitatii respective (Terasa-bar, terasa- bufet terasa restaurant etc.).

Avand in vedere responsabilitatile operatorilor economici cu activitate in
domeniul alimentatiei publice, a prevederilor legisiatiei privind siguranta
lantului alimentar, precum si riscul pe care il prezinta pentru sanatatea
consumatorilor, prepararea si servirea hranei in special in perioada
sezonului estival, pentru prevenirea declansarii unor episoade de
toxiinfectii alimentare, administratorii acestor unitati trebuie sa respecte
urmatoarele:
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III. Aspecte generale referitoare la legalitatea functionarii

A. Alegerea spatiului de desfasurare a activitatii

in procesul decizional cu privire la alegerea unui anumit spatiu, pentru o activitate de
alimentatie publicd, trebuie avut in vedere atat suprafata, cat si compartimentarea
acestuia, astfel incat acesti factorii sa permita efectuarea lucrarilor de amenajare si
dotarile corespunzatoare, pentru asigurarea respectarii normelor legale in domeniu.

Inainte de a alege spatiul, este indicat ca reprezentantii legali ai operatorilor economici
sa se adreseze unui specialist in domeniu sau Directiei de Sanatate Publicd/Directiei
Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor, daca compartimentarea acestuia
permite ca circuitele functionale (de personal, de materii prime, produsele preparate,
resturile menajere, etc) sa se realizeze intr-un singur sens si fara intersectarea
fazelor de lucru salubre cu cele insalubre, astfel incat sa permita
respectarea normelor legale de igiena prevazute in Ordinul Ministerului Sanatatii
nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor, precum si respectarea
regulilor generale pentru igiena produselor alimentare, impuse de Regulamentele
Europene. Daca acest fapt nu este posibil si nu se pot realiza nici modificari
constructive in acest scop, respectarea normelor legale va fi practic
imposibila si in consecinta trebuie reconsiderata orientarea.

La art. 4 din Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 976/1998 pentru aprobarea
Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul
si desfacerea alimentelor se fac urmatoarele preC|zar|

1. se interzice amplasarea de = e
unitati cu profil alimentar in
spatiile de locuit;

2. se admit activitdti de
desfacere a alimentelor si
de alimentatie publica la
parterul blocurilor, numai in
spatii comerciale existente,
destinate prin proiect sau
pentru care s-a obtinut
schimbarea destinatiei prin
comisia de urbanism a
organelor administratiei
publice locale.

La art. 5 din Ordinul mentionat mai sus se prevede “Proiectarea cladirilor se face
in functie de profilul unitatii si de volumul estimat al activitatii (productie,
prelucrare, depozitare, desfacere, consum). Numarul, marimea si destinatia
incaperilor se stabilesc in functie de profilul unitatii.
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B. Avizele si autorizarile necesare

1. Domeniul sanitar veterinar
Orice activitate economica care implica produse alimentare necesita, conform
Ordinului ANSVSA nr.111/2008, inregistrarea la ANSVSA (DSVSA). Astfel, pentru
desfasurarea activitatii de alimentatie publica, este necesard, pe langa declaratia pe
proprie raspundere, si inregistrarea in cadrul Autoritdtii Nationale Sanitar Veterinare si
pentru Siguranta Alimentelor care functioneaza la nivelul fiecarui judet.

Responsabilitatea  primara  pentru  siguranta
alimentelor apartine operatorului cu activitate in
domeniul alimentar, iar in acest context acesta are
obligatia sa puna in aplicare, sa implementeze si sa
mentind o procedura sau proceduri permanente
bazate pe principiile HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point - este o metoda de operare
structurata, cu rolul de a identifica riscurile si masurile
de control asociate acestora, in scopul asigurarii

sigurantei alimentare).

2. Domeniul unitatii administrative teritoriale
Orice exercitiu comercial se desfdsoard numai de catre comercianti autorizati in
conditiile legii (obtinerea acordului autoritatilor administratie/ publice locale —
Ordonanta Guvernului nr. 99/2000, art.5 alin.1). -

Nume Firma SRL

Structurile in care se presteaza servicii pot fi deschise PROGRAM

publicului, conform programului de functionare stabilit
de fiecare operator economic, cu respectarea legislatiei
muncii si a solicitarii administratiei publice locale
(Ordonanta Guvernului nr. 99/2000, art 6 si art.8).

Luni-Vineri: 07:00-19:00
Sambata: 07:00-13:00
Duminicéa: 07:00-12:00

3. Domeniul sanitar
Conform prevederilor legale, operatorii economici care vor sa desfasoare o activitate
de alimentatie publicd si care sunt inregistrati la Oficiul National al Registrului
Comertului, se autorizeaza din punct de vedere sanitar in baza declaratiei pe proprie
raspundere, completata in cadrul Biroului Unic.

4. Domeniul metrologic
Mijlocul de masurare utilizat in blocul alimentar trebuie
sa fie verificat metrologic. Buletinul de verificare
metrologica are valabilitate un an de zle. In cazul
achizitionarii unui mijloc de masurare a greutatii “nou”,
verificarea metrologica este valabila un an de zile de la
data achizitiei.
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5. Domeniul privind securitatea la incendiu
Se solicitda consultanta la institutiile abilitate in vederea stabilirii necesitatii avizarii
si/sau autorizarii privind securitatea la incendiu, in functie de categoriile de constructii
si amenajari.

6. Alte aspecte ce trebuie avute in vedere

a. exercitarea activitatii de alimentatie publica necesita cunostinte de
specialitate si se efectueaza de personal calificat (Ordonanta Guvernului
nr. 99/2000 privind comercializarea produselor si serviciilor de piata,
republicata, cu modificarile si completarile ulteroare - art.5 alin 2 si 3),

b. efectuarea operatiunilor de dezinsectie a spatiilor tehnologice, a
utilajelor si ustensilelor folosite, protejarea spatiilor si a alimentelor de
insecte si rozatoare prin masuri specifice (este necesar incheierea unui
contract de dezinfectie, dezinsectie, deratizare).

IV. Norme privind prepararea alimentelor
A. Conditii sanitare

in conformitate cu prevederile Ordinului Ministerului S&n&tatii nr. 976/1998 pentru
aprobarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor:

1. pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare in vederea unei prelucrarii si
prepararii alimentelor corespunzatoare, in functie de profilul lor, unitdtile de
alimentatie publicd sau colectivda vor avea din constructie (sau in urma
modificarilor constructive) spatiile necesare pentru circuitele functionale:

S~
¥ \m_ a.sala de mese;
N — " b.spatii de preparare a mancarurilor;

C. spatii de pastrare a alimentelor;

d. anexe social-sanitare.

2. sala de mese va avea asigurat minimum 1, 2 mp pentru un loc la masa.

3. spatiile de preparare a mancarurilor sunt constituite din bucatarii si dintr-o serie
de camere anexe in care se face prelucrarea preliminara a alimentelor. Spatiile
de prelucrare preliminara a alimentelor (curatare, spalare, tocare) sunt spatji
Cu circuite separate pentru legume, carne, peste, oua. In functie de categoria
de incadrare a unitdtii, vor exista anexe precum: laborator de cofetdrie,
patiserie, boxa pentru ceai, cafea si lapte, camera pentru prepararea
mancarurilor reci (salate, maioneze, preparate cu gelatind, sandwich-uri,
aperitive reci), complet separate de bucataria propriu-zisa.
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4. spatiile de pastrare a alimentelor sunt reprezentate de: depozite, magazii,
beciuri si spatii frigorifice. Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate
separat de obiectele de inventar, ambalaje goale, substante pentru curatenie
si dezinfectie. Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la
temperatura prevazuta de furnizor.

Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi
prelucrate termic se vor pastra separat de carne, peste,
viscere crude si de preparatele de carne crude (mititei,
carne tocata etc.). Painea, chiflele, cornurile se vor pastra
in spatii special amenajate, in cosuri de rachitd, (material
plastic) sau in navete, cu conditia ca acestea sa fie ™= :
acoperite, la adapost de praf si de insecte, si sa nu fie asezate direct pe podele.

5. anexele social-sanitare cuprind: camere-vestiar, cabine cu dusuri, grupuri
sanitare (WC) si chiuvete pentru personal si separat pentru clienti, birouri, boxe
pentru reziduuri. In unitdtile mici de alimentatie publica cu pana la 3 salariati,
de tipul patiseriilor, barurilor de zi, iaurgeriilor, snack-barurilor, nu este necesar
grup sanitar separat de cel al consumatorilor.

6. in unitdtile de alimentatie cu un singur spatiu de productie - bucatdrie, in care
se realizeaza prepararea, fierberea sau coacerea alimentelor, se vor folosi ca
materii prime numai produse agroalimentare gata curatate, portionate si
ambalate.

Spdlarea veselei pentru servire si a
vaselor de bucatarie se va face separat,
intr-un loc anume stabilit si amenajat,
unde nu se fac alte operatiuni de
preparare; acest loc va fi strict delimitat.
Vesela curatd pentru masa trebuie sa fie
pastrata in spatii separate de vasele de
bucatarie.

7. dotarea cu ustensile si utilaje se face

tinandu-se seama de natura, volumul si
de profilul unitatii de alimentatie — publica sau colectivd. Nu se vor folosi vase
si ustensile de bucatdrie degradate.

8. produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de ambalajele goale,
substantele pentru curatenie si dezinfectie. In unitatile alimentare
folosirea ghetii naturale este permisa numai pentru racirea bauturilor
imbuteliate. Gheata va proveni numai din ghetarii autorizate sanitar.

In unititile de alimentatie publici si de alimentatie colectivd, care
pregatesc si servesc preparate culinare, se vor respecta urmatoarele
conditii de protectie sanitara a alimentelor:

1. operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor si produselor de cofetarie
si patiserie se vor efectua in incaperi sau in compartimente separate. De
asemenea, se vor separa operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud de
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operatiunile finale de preparare a _ 4.
acestor produse. Toate operatiunile de u =
preparare a carnii crude (transare, =~y
tocare, preparare mititei, carnati == /

proaspeti, chiftele etc.) se efectueaza
intr-un spatiu destinat numai acestor =
operatiuni. Spatiul va fi dotat cu butuc, =~
funduri din lemn, marcate distinct, |
ustensile (masina de tocat, cutite, topor,
etc.), bazine ce vor fi racordate la
instalatia de apa calda, rece si la —_ ’
canalizare. , S

2. operatiunile de preparare a pestelui crud se efectueaza in conditii similare.

3. materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese (sau funduri din lemn)
diferite, marcate vizibil: "peste crud", "peste fiert", "paine" etc.

4. preparatele culinare finite, pana la servirea lor de catre consumator,
vor fi pastrate la o temperatura de minimum +60 grade C (mancaruri
calde) sau la maximum + 8 grade C (preparate reci).

5. refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori
amestecarea tocaturilor de carne cruda cu cele tratate termic nu este
permisa.

6. in unitdtile de alimentatie colectiva si de alimentatie publica, in care sunt servite
grupuri organizate (turisti, mese comune etc.), se vor consuma numai
mancaruri pregatite in aceeasi zi, din care se vor pastra probe (in
recipiente curate, oparite, acoperite si etichetate) timp de 48 de ore la o
temperaturd de +4 gradeC, in spatii frigorifice special destinate acestui scop.

7. se vor folosi numai oud cu coaja intacta, spalate si dezinfectate inainte de
spargere; folosirea oudlor de ratd in aceastd categorie de unitdti este interzisa.

8. nu este permisa incorporarea in preparate a grasimilor folosite la prdjire.
9. legumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spala sub curent
continuu de apa potabila.
10.nu este permisa pastrarea
alimentelor, cu  exceptia
pestelui, in contact cu gheata
sau cu apa rezultatd din
topirea ghetii ori servirea
bauturilor, fructelor Si
® legumelor in contact cu
gheata, cu exceptia cuburilor
de gheata preparate din apa
potabild, 1n  congelatoare
speciale;

B. Spatii de depozitare

In cazul in care, pentru depozitarea materiilor prime usor alterabile si nealterabile, nu
se poate asigura decat o singura incapere, este obligatorie indeplinirea urmatoarelor
conditii (art. 38 din Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 976 din 1998 pentru aprobarea
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Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul
si desfacerea alimentelor):

1. dotarea corespunzatoare cu rafturi sau recipiente pentru toate produsele
nealterabile;

2. asigurarea unui spatiu frigorific pentru
produse alterabile, cu compartiment
separat pentru carne cruda, care sa nu Ce—
aiba o temperatura mai mare de +4C;

3. asigurarea unei ventilatii satisfacatoare
prin ferestre sau ochiuri cu rame si sita
metalica; -

4. aprovizionarea cu materii prime usor - f
alterabile, indeosebi cu carne si lapte, sa \;————-’/
se faca pe masura capacitatii spatiului de
racire si sa nu depaseasca nevoile de
consum pentru o zi;

5. in unitdtile care sunt lipsite de spatiu pentru organizarea bucdtariei (snack-
baruri, pizzerii etc.), preparatele culinare specifice acestora se pot executa in
sala de consum, in fata consumatorilor, cu obligatia ca, prin organizarea,
dotarea si intretinerea locului respectiv, sa se asigure o curdtenie permanentd,
iar unitatea sa dispuna de posibilitati satisfacatoare de ventilatie (naturala sau
mecanica, art.39).

C. Norme privind depozitarea si transportul alimentelor

Asezarea produselor alimentare se va face separat pe sortimente, eventual pe zile de
fabricatie, pe gratare sau rafturi, in stive, randuri distantate, astfel incat sa se asigure
o buna ventilatie si accesul persoanelor si al mijloacelor care controleaza sau
manipuleaza produsele depozitate.

Unitatile alimentare vor fi dotate cu spatii necesare pentru depozitarea ambalajelor.
Peretii acestor spatii vor fi etansi, nepermitand accesul rozatoarelor. Se interzice
depozitarea ambalajelor de transport in spatii de productie, prepararea sau vanzarea
alimentelor.

Transportul alimentelor se efectueaza, in functie de perisabilitatea produselor, numai
cu mljloace autorizate samtar |g|en|ce care sa asigure pe toata durata transportului
pastrarea nemodificata a caracteristicilor
nutritive, organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice, precum si protectia impotriva
prafului, insectelor, rozatoarelor si altor
posibilitati de poluare, degradare si contaminare
atdt a produselor transportate, cat si a
ambalajelor.

Mijloacele de transport al alimentelor trebuie sa fie amenajate si dotate in functie de
natura produsului transportat, iar pe peretii exteriori se va inscrie denumirea
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produselor respective (carne, paine, lactate etc.). Peretii exteriori si platforma vor fi
confectionate din materiale rezistente, impermeabile, usor de curatat.

Alimentele usor alterabile vor fi transportate cu mijloace de transport frigorifice,
prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si frigorifice, inclusiv cu aparatura pentru
controlul si inregistrarea temperaturii. Pentru transportul in cadrul aceleiasi localitati
sau cu o durata mai mica de 4 ore se pot folosi mijloace de transport izoterme.

Carnea in carcasa se transporta agatatda pe
" carlige din material inoxidabil.

" Se permite transportarea de alimente sub forma
de materii prime si semifabricate impreuna cu
produse finite care se consumad fara alta
prelucrare termicda, daca se asigura conditii
corespunzatoare pentru fiecare categorie.
Alimentele vor fi insotite pe tot timpul
transportului de documentele care sa certifice ca
produsele respective au fost receptionate
conform actelor normative in vigoare.

Producatorul este obligat sa asigure transportul produselor numai in masina
autorizata.

Mijloacele de transport al alimentelor, precum si ambalajele de transport trebuie
pastrate permanent in perfecta stare tehnica si de curdtenie; acestea vor fi spalate si
dezinfectate dupa fiecare transport.

Personalul care asigura transportul si manipularea alimentelor usor alterabile si a painii
va purta echipamentul de protectie sanitard a alimentelor (pastrat in vehiculul
respectiv), la urcarea pe platforma vehiculului si in timpul tuturor operatiunilor in care
acesta vine in contact direct cu alimentele, si va avea carnet de sandtate.

D. Conditii sanitar veterinare

Se respecta conditiile generale de igiena conform prevederilor Regulamentului (CE) nr.
852/2004 privind igiena produselor alimentare, referitoare la constructie si dotare:

Cerinte sanitare pentru incaperile in care se prepara, se trateaza sau se
prelucreaza produse alimentare (cu exceptia salilor de mese si a incintelor)

In inc&perile in care se prepard, se trateazd sau se prelucreaza produse alimentare
(cu exceptia salilor de mese si a incintelor, inclusiv spatiile din mijloacele de transport),
conceptia si structura trebuie sa permita aplicarea bunelor practici de igiena
alimentara, inclusiv prevenirea contaminarii intre operatiuni si in timpul lor, indeosebi:
1. podeaua trebuie sa fie in bund stare si usor de curdtat si dupa caz, de
dezinfectat. Acest lucru necesita utilizarea materialelor etanse, neabsorbante,
lavabile si netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar

pot dovedi autoritati competente ca alte materiale utilizate sunt
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corespunzatoare. Dupa caz, podeaua trebuie sa permit scurgerea adecvata a
suprafetelor;

2. suprafetele murale trebuie sa fie in buna stare si usor de curadtat si dupa caz,
de dezinfectat. Acest lucru va impune utilizarea materialelor etanse,
neabsorbante, lavabile si netoxice, cat si o suprafata neteda pana la o indltime
corespunzatoare, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar
pot dovedi autoritati competente ca alte materiale utilizate sunt
corespunzatoare;

3. plafoanele (sau, daca nu exista plafon, suprafata interioara a acoperisului) si
celelalte elemente suspendate trebuie sa fie construite si finisate in asa fel incat
sa previna acumularea murddriei si sa diminueze condensul, aparitia
mucegaiurilor nedorite si deversarea particulelor;

4. ferestrele si celelalte deschideri trebuie construite in asa fel incat sa impiedice
acumularea murdariei. Cele care pot fi deschise inspre mediul exterior trebuie
sa fie dotate, dupa caz, cu ecrane de protectie impotriva insectelor, usor de
demontat pentru a fi curatate. In cazul in care deschiderea ferestrelor ar avea
ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie sa ramana inchise si fixe in timpul
productiei;

5. usile trebuie sa fie usor de spalat, si dupa caz, de dezinfectat. Aceasta va
impune utilizarea unor suprafete netede si neabsorbante, cu exceptia cazului in
care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte
materiale utilizate sunt corespunzatoare si

6. suprafetele (inclusiv suprafetele echipamentelor) din zonele in care se
manipuleaza produsele alimentare si, in special, cele aflate in contact cu aceste
produse trebuie sa fie pastrate in buna stare si usor de curdtat si, dupa caz, de
dezinfectat. Aceasta va impune utilizarea unor materiale netede, lavabile,
rezistente la coroziune si netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii din
sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte materiale utilizate
sunt corespunzatoare.

Se prevad, dupa caz, spatii adecvate pentru
curdtarea, dezinfectarea Si depozitarea
instrumentelor si echipamentelor de lucru. Aceste
spatii trebuie sa fie construite din materiale
rezistente la coroziune, sa fie usor de curatat si sa
dispuna de alimentare adecvata cu apa calda si
rece.

Se prevad, dupa caz, facilitdtile necesare pentru
spalatul produselor alimentare. Fiecare chiuveta sau dotare similara destinata
spalatului produselor alimentare trebuie sa dispuna de alimentare adecvata cu apa
potabild calda si/sau rece in conformitate cu cerintele mentionate la capitolul VII din
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare, sa fie pastrate
curate si, dupa caz, dezinfectate.
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E. Alimentarea cu apa

Se prevede alimentarea adecvata cu apa potabila, care trebuie utilizata ori de cate ori
este necesar pentru a se evita contaminarea produselor alimentare.

Apa curata poate fi utilizata pentru
produsele pescaresti integrale.

Apa de mare curata poate fi folosita
pentru  molustele bivalve vii,
echinoderme, tunicate Si
gasteropode marine; apa curata mai
poate fi folosita pentru spadlarea
exteriorului. Atunci cand este utilizata
apa curatd, se prevad instalatii si
proceduri adecvate pentru
alimentarea cu apa pentru a garanta faptul ca utilizarea acestei ape nu reprezinta o
sursa de contaminare pentru produsele alimentare.

In cazul in care se utilizeazé apd nepotabild, de exemplu pentru stingerea incendiilor,
productia de abur, refrigerare si in alte scopuri similare, aceasta trebuie sa circule
intr-un sistem separat si identificat in mod corespunzdtor. Apa nepotabild nu trebuie
sa fie racordatd la sistemul de apa potabild, sau sa fie deversata in acest sistem.

Apa reciclata utilizatd in prelucrare sau ca ingredient nu trebuie sa prezinte riscuri de
contaminare. Aceasta apa trebuie sa corespunda normelor stabilite pentru apa
potabild, cu exceptia cazului in care autoritatea competenta stabileste cd, sub aspect
calitativ, apa nu poate compromite salubritatea produselor alimentare in forma lor
finala.

Aburul utilizat direct in contact cu produsele alimentare nu trebuie sa contina nicio
substantda care prezinta pericol pentru sanatate sau care este susceptibila sa
contamineze produsele alimentare.

In cazul in care produsele alimentare sunt tratate termic in recipiente inchise ermetic,
trebuie avut grija ca apa utilizata pentru racirea recipientelor dupa tratamentul termic
sa nu fie o sursa de contaminare a produselor alimentare.

F. Dispozitii aplicabile produselor alimentare

Operatorul din sectorul alimentar nu trebuie sda accepte alte materii prime sau
ingrediente in afara animalelor vii sau oricare alt material utilizat la prelucrarea
produselor despre care se stie sau este intemeiat sa se presupuna ca sunt contaminate
cu paraziti, microorganisme patogene sau substante toxice, descompuse sau straine
in asa masura incat, chiar dupa ce operatorul efectueaza sortarea si/sau procedurile
de pregatire sau prelucrare normale in conditii sanitare, produsul final nu este adecvat
pentru consumul uman.
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Materiile prime si toate ingredientele
depozitate intr-o intreprindere din
sectorul alimentar trebuie pastrate in
conditii adecvate menite sa previna
degradarea si sa evite contaminarea.

In toate etapele de productie,
prelucrare si distributie, produsele
alimentare trebuie protejate impotriva
oricarei contaminari susceptibile de a
le face improprii pentru consumul
uman, daunatoare pentru sanatate
sau contaminate in asemenea masurd
incat este intemeiat sa se considere ca nu pot fi consumate in starea respectiva.

Trebuie puse in practica proceduri adecvate de combatere a daunatorilor. Trebuie
aplicate, de asemenea, proceduri adecvate care sa impiedice accesul animalelor
domestice in zonele de preparare, manipulare sau depozitare a produselor alimentare
(sau, in cazul in care autoritatea competenta o permite, sa impiedice ca accesul sa
aiba drept rezultat contaminarea).

Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite susceptibile
de a favoriza inmultirea microorganismelor patogene sau formarea toxinelor nu trebuie
pastrate la o temperatura care poate cauza un risc pentru sanatate. Lantul criogenic
nu trebuie intrerupt. Cu toate acestea, ele pot fi retrase din spatiile cu temperatura
controlatd pe perioade scurte de timp in scopuri practice legate de manipulare in
timpul pregatirii, transportului, depozitarii, etaldrii si servitului produselor alimentare,
cu conditia ca acest lucru sa nu conduca la aparitia unui risc pentru sanatate.
Intreprinderile din sectorul alimentar care fabrica, manipuleaza si ambaleaza produse
alimentare prelucrate trebuie sa dispuna de spatii adecvate si suficient de mari pentru
a asigura depozitarea separata a materiilor prime de materialele prelucrate, precum si
spatii frigorifice de depozitare suficiente.

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

Decongelarea produselor alimentare trebuie sa se faca in asa fel incat sa se reduca la
minimum riscul de ?nmuli_;iAre a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor
in produsele alimentare. In timpul decongelarii, produsele alimentare trebuie supuse
unor temperaturi care sa nu aiba drept rezultat aparitia unor riscuri pentru sanatate.
In cazul in care lichidul care se scurge in urma decongeldrii poate reprezenta un risc
pentru sandtate, acesta trebuie evacuat corespunzdtor. Dupa decongelare, produsele
alimentare se manevreaza in asa fel incat sa se reduca la minimum riscul de inmultire
a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor.
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Substantele periculoase si/sau necomestibile, inclusiv furajele animale, trebuie sa fie
etichetate in mod corespunzator si depozitate in containere separate si sigur.

V. INFORMAREA CONSUMATORILOR

Etichetarea are rolul de a permite consumatorului sa faca o alegere pe baza informatiei
transmise de operatorul economic.

Regulamentul (UE) nr. 1169 din 2011 =
privind informarea consumatorilor cu r‘R‘ {

privire la  produsele aIimentare'

lypical Valuygs

el per 1
fma/gy Vﬂlue Per 700”7/ Ser»srs

(Calorjgg 180ky

Protein

urmareste asigurarea unui nivel ridicat al
protectiei sanatatii si  intereselor
consumatorului, furnizdnd acestuia
mijloacele prin care sa faca alegeri
informate si sd utilizeze in sigurantd
alimentele, tinand seama de diferentele
de perceptie ale consumatorilor si de
necesitdtile de informare ale acestora.

La art. 44 din Regulament se prevede:
1. pentru produsele alimentare prezentate nepreambalate la vanzare cétre
consumatorul final sau catre unitatile de restauratie colectiva sau pentru
produsele alimentare ambalate in locul in care sunt vandute la cererea
cumparatorului sau preambalate in vederea vanzarii lor directe, este obligatorie
includerea mentiunilor specifice cu privire la igredientele care provoaca alergii

sau intolerantad.

2. in cazul produselor de cofetdrie-patiserie, utilizarea unuia sau mai multor
coloranti dintre cei prevazuti in Anexa 5 din Regulamentul (CE) nr. 1333 din
2008, impune urmatoarea sintagma de avertizare: "denumirea sau numarul E al
colorantului (colorantilor): poate afecta negativ activitatea copiilor si atentia
acestora" (Galben portocaliu — E 110, Galben de chinolind — E 104, Carmoizind
— E 122; Rosu allura — E 129, Tartrazinad — E 102; Rosu ponceau 4R — E 124).

3. in listele meniu sau alte inscrisuri cu preparatele culinare oferite in circuitul de
servire al consumatorilor, este obligatoriu a se mentiona urmatoarele: denumire
preparat culinar; greutatea netd; lista ingredientelor utilizate la pregatirea
preparatelor.

4. in cazul in care se utilizeaza materii prime in stare congelatad in procesul de
preparare, este necesar sa se informeze consumatorii despre acest lucru prin
sintagma "produs/din produs decongelat".

VI.MAGAZINE ALIMENTARE

Conform art. 48 din Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 976 din 1998 pentru aprobarea
Normelor de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul
si desfacerea alimentelor, magazinele alimentare trebuie sa aiba din
constructie urmatoarele spatii:

1. sala de desfacere;
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2.
3.
4.

magazie de alimente;
magazie de ambalaje;
grup social-sanitar (vestiar si WC).

Cerintele si dotarile minime obligatorii pentru magazinele alimentare sunt:

1.

2.

rafturi si spatii frigorifice in sala de
desfacere; rafturi si gratare din lemn in
magazii.

pentru alimentele usor alterabile, care
se mentin la rece, nu sunt permise
supraaglomerarea spatiilor frigorifice de
pastrare si expunere, precum i
introducerea in acelasi spatiu a
produselor crude si semifabricate impreuna cu cele care nu necesita tratare
termica inainte de consum (se vor prevedea spatii frigorifice separate pentru
aceste categorii de alimente).

in magazinele alimentare cu o singura sala de desfacere (cu o suprafata de
minimum 20 mp) se pot amenaja raioane separate pentru preparate din carne
si lactate si pentru carne cruda preambalatd, care sa fie prevazute cu spatii
frigorifice de expunere si depozitare, cantare si vanzatori pentru fiecare raion.
in magazinele care transeaza si desfac carne cruda aldturi de alte alimente se
vor asigura circuite separate (sala de primire si transare, spatii frigorifice, raion
separat de desfacere, cu cantare si vanzatori).

pentru raioanele de preparate din carne, de lactate, branzeturi si paine, plata
produselor se va face numai la casd, nu direct la vanzator.

pentru amenajarea unui raion de vanzare a painii este necesara o suprafata de
minimum 10 metri patrati.

s Semipreparatele din carne cruda si tocaturile din
a;.‘-;um carne se expun in vitrine frigorifice, separat de alte
semipreparate, si se servesc cu ustensile
adecvate, care nu se folosesc si pentru alte
produse.

& A Alimentele neambalate, care se consuma fara o
prelucrare termica, vor fi servite numai cu

ustensile adecvate (clesti, linguri, furculite etc.).

In unitétile de desfacere a painii si a produselor de panificatie si in alte asemenea
unitati care desfac produse neambalate, se vor lua masuri care sa nu permita alegerea
manuala a produselor de catre cumparatori.

Aprovizionarea acestor magazine pe aceeasi usa cu cea de acces al cumparatorilor se
va face cu intreruperea activitatii in timpul efectudrii acestei operatiuni.

Expunerea la vanzare a produselor alimentare se va face la temperatura recomandata
de producator.
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Depozitarea oudlor in cofraje sau in l3zi 1
se face in spatii racoroase, fara miros
strain, la temperatura de maximum +14
grade C, ferite de razele soarelui sau de
altd sursa de caldura. Vanzarea oualor in
unitatile de desfacere se va face numai in
raioane separate sau in raioane cu
produse preambalate. Este interzisa
vanzarea oudlor la raionul de preparate
din carne ori produse din lapte sau la
raioanele de produse alimentare
neambalate care se consuma ca atare,
fara a mai fi supuse unui proces termic.
Ouadle vor fi stantate cu data ouatului,
individual sau pe ambalaje.

In magazinele alimentare este interzisi depozitarea ambalajelor in inc&perile de
vanzare, in spatiile de circulatie, vestiare sau pe trotuarele aferente.

In magazinele alimentare in care se autorizeazid si desfacerea produselor
nealimentare, este interzisa vanzarea produselor cu risc de influentare a proprietatilor
organoleptice ale alimentelor sau de contaminare cu substante nocive.

VII.Cerinte sanitare aplicabile incintelor (Regulamentul CE nr. 852/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena
produselor alimentare)

1. incintele utilizate pentru produsele alimentare trebuie sa fie curate si intretinute
in buna stare.

2. structura, conceptia, constructia, amplasarea si dimensiunea incintelor utilizate
pentru produsele alimentare trebuie:

a. sa permitd intretinerea, curatarea si/sau dezinfectarea corespunzatoare,
sa evite sau sa reduca la minim contaminarea pe calea aerului si sa
asigure un spatiu de lucru suficient si adecvat efectudrii in conditii
igienice a tuturor operatiunilor;

b. sa fie de asa natura incat sa previna acumularea murdariei, contactul cu
substantele toxice, deversarea particulelor in produsele alimentare si
formarea condensului sau a mucegaiurilor nedorite pe suprafete;

C. sa permita aplicarea bunelor practici de igiena, inclusiv prevenirea
contaminarii si, In special, combaterea daunatorilor;

d. dupa caz, sa asigure conditii adecvate de manipulare si depozitare, cu
reglarea temperaturii si capacitate suficienta pentru a pastra produsele
alimentare la temperaturi adecvate care sa poata fi monitorizate si, daca
este nevoie, inregistrate.

3. trebuie sa existe un numar suficient de toalete cu jet de apa, racordate la un
sistem de scurgere eficace. Toaletele nu trebuie sa comunice direct cu
incaperile in care se manipuleaza produsele alimentare.
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4. trebuie sa existe un numdr suficient de chiuvete, amplasate in mod
corespunzator si destinate spdlatului pe maini. Aceste chiuvete trebuie sa
dispuna de apa curentd rece si caldd, cat si de materiale pentru spalatul si
uscatul igienic al mainilor. Cand este cazul, dispozitivele de spdlat pentru
produsele alimentare trebuie sa fie separate de cele destinate spalatului pe
maini.

5. trebuie sa existe mijloace adecvate si suficiente de ventilare naturald sau
mecanica. Trebuie sa se evite circulatia curentilor de aer dinspre o zona
contaminatd spre una curata. Sistemele de ventilatie trebuie construite in asa
fel incat sa permita accesul la filtre si alte piese care necesita curatarea sau
inlocuirea.

6. instalatiile sanitare trebuie sa dispund de ventilatie naturald sau mecanica
adecvata.

7. incintele pentru produse alimentare trebuie sa dispuna de un sistem de iluminat
natural si/sau artificial adecvat.

8. instalatiile de scurgere trebuie sa corespunda
destinatiei. Acestea trebuie concepute si
construite astfel incat sa evite riscul de
contaminare. In cazul in care canalele de
scurgere sunt descoperite, in totalitate sau in
parte, ele trebuie concepute astfel incat sa
impiedice deversarea apelor reziduale dintr-o
zona contaminata in zonele curate, in special in
cele in care se manipuleaza produse alimentare
susceptibile de a prezenta un grad mare de risc
pentru consumatorul final.

9. daca este necesar, se prevad vestiare adecvate pentru personal.

10. produsele de salubrizare si substantele dezinfectante nu trebuie depozitate in
zonele in care se manipuleaza produse alimentare.

Eticheta unui produs alimentar preambalat trebuie sa contina informatiile minime
obligatorii referitoare la produsele alimentare, conform Regulamentului (UE) nr. 1169
din 2011.

Lista mentiunilor obligatorii referitoare la produsele alimentare:

1. denumirea produsului alimentar;

2. lista ingredientelor;

3. orice ingredient sau adjuvant
tehnologic mentionat in anexa II sau
provenit dintr-o substanta sau dintr-
un produs mentionat in anexa II, care
provoaca alergii sau intoleranta,
utilizat in fabricarea sau prepararea
unui produs alimentar si inca prezent
in produsul finit, chiar si intr-o forma
modificata;

4. cantitatea de anumite ingrediente sau
categorii de ingrediente;
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cantitatea neta de produs alimentar;

data durabilitatii minimale sau data limita de consum;

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;

numele sau denumirea comerciald si adresa operatorului din sectorul

alimentar, mentionat la articolul 8 alineatul (1);

9. tara de origine sau locul de provenientd, in cazurile mentionate la articolul
26;

10. instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea lor ar ingreuna utilizarea
corecta a produsului alimentar;

11.pentru bduturile care contin mai mult de 1,2 % de alcool in volum,
concentratia alcoolica dobandita;

12. declaratie nutritionala.

PNOW

VIII.COMERTUL DE MIC DETALIU STABIL SI AMBULANT

Prin comertul de mic detaliu se intelege desfacerea de alimente in cantitati si
sortimente restranse, pe o perioada determinatd, in puncte fixe sau mobile.

Conditii pentru punctele fixe:

1. punctele fixe de desfacere stradala
(chioscuri, baraci si tonete) a
alimentelor trebuie astfel amenajate
si dotate, incat sd asigure conditii
igienice corespunzatoare pentru
protejarea, pastrarea si servirea
produselor precum si  pentru
mentinerea salubritatji in
vecinatatea punctului de desfacere.

2. n aceste puncte profilul activitdtiiva 715
fi determinat de tipul unitatii, cu
amplasament si dotarile existente.

3. unitdtile de desfacere din aceasta categorie trebuie sa fie situate la o distanta
de cel putin 25 m de WC-urile publice, de locurile de stationare a vitelor sau de
alte asemenea surse de contaminare si de cel putin 100 m de zonele insalubre,
precum: abatoare, depozite sau fabrici de prelucrare a deseurilor si pieilor
crude, rampe de gunoi intreprinderi de ecarisaj etc.

4. toate punctele fixe vor fi inscriptionate vizibil cu denumirea societatii
comerciale, adresa, numarul autorizatiei de functionare.

Punctele fixe de desfacere stradala a alimentelor, precum si unitatile mobile (indiferent
de tractiune) trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii si masuri pentru protectia
sanitara a produselor si a consumatorilor:
1. sa fie dotate cu stelaje, rafturi etc. pentru pastrarea produselor ambalate sau
a fructelor si legumelor, precum si cu vitrine inchise pentru produse
neambalate, iar pentru produse perisabile, cu vitrine frigorifice si frigidere;
2. sa fie racordate la retelele publice de apa potabila si de canalizare ori sa fie
dotate cu instalatii proprii de apa potabila, de colectare si evacuare in conditii
igienice a apei uzate;
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3. sa aiba recipiente cu capac etans pentru colectarea reziduurilor solide, iar in
exterior cosuri pentru aruncarea hartiilor si a resturilor;

4, sa foloseasca vesela (tacamuri si pahare), care va fi spalata si dezinfectata la
curent de apa, dupa fiecare folosire, si uscata in pozitie verticald, pe dispozitive
speciale, fara utilizare carpelor; paharele se vor pastra cu gura in jos pe tavi de
scurgere si vor fi recldtite la curent de apa inainte de folosire;

5. este interzisa refolosirea veselei si a paharelor de unica folosinta.

Carucioarele si tonetele folosite pentru comertul
stradal mobil de alimente trebuie sa fie inchise, cu
peretii netezi vopsiti in ulei sau cu lac de culoare
deschisa si dotate cu cosuri pentru hartii si resturi;
vor purta o inscriptie care sa indice denumirea si
adresa societdtii comerciale careia ii apartine (in
cazul vanzatorilor particulari, numele, prenumele si
numarul autorizatiei de functionare).

Organismele din domniul sanitar-veterinar pot permite vanzarea produselor din carne
(fripte sau prdjite), a produselor de patiserie, a produselor de panificatie si in
carucioare, tonete sau in vitrine mobile numai daca indeplinesc urmatoarele conditii:
sa functioneze in vecinatatea unitdtii alimentare de la care se aprovizioneaza
(maximum 20 m), sa fie amenajate conform cerintelor sanitare, pentru a se asigura
protectia alimentelor impotriva prafului si a mustelor; sa fie aprovizionate numai cu
preparate proaspete si pentru o perioada de cel mult 4 ore; sa poarte denumirea
societatii comerciale si numarul autorizatiei de functionare a unitatii-mama.

Vanzarea inghetatei este permisa prin comertul de mic detaliu stabil in urmatoarele
conditii:

1. prin sistem automat (aparat de inghetatd), care trebuie sa fie amplasat in
vecinatatea unitatii care o prepara, racordat la apa rece curenta si calda,
prevdzut cu spatiu frigorific, cu echipament de protectie si cu casete inchise
pentru pastrarea vafelor, cornetelor si a paharelor de unica folosintg;

2. inghetata neambalatd, servitd prin portionare cu clesti speciali, va fi pastrata in
caserole din material inoxidabil sau din alte materiale avizate sanitar de
Ministerul Sanatatii, in conservatoare frigorifice si va fi servita numai in interior;

3. transportul de la furnizor se va face in caserole inchise ermetic si cu masini
izoterme;

4. inghetata preambalata va fi pastrata in congelator, protejata de caldura si de
ploi;

5. este interzisa recongelarea inghetatei dupa topire sau amestecarea in aceeasi
caserold a mai multor loturi de inghetatd cu data de fabricatie diferita. Inainte
de a fi umplutd cu inghetatd, caserola va fi spalatd si dezinfectatd conform
normelor igienico-sanitare.

Produsele de patiserie si de panificatie neambalate se vor vinde din recipiente curate,

la adapost de praf si de muste, fiind servite numai cu ustensile speciale. Este interzis
a se permite consumatorilor sa aleaga produsele cu mana.
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Vanzatorul ambulant va purta echipamentul de protectie a alimentelor si ecuson.

Comertul cu bauturi racoritoare se poate face la puncte fixe (dozatoare, imbuteliate)
sau la puncte mobile (numai imbuteliate).

Bauturile racoritoare la dozator vor fi servite in urmatoarele conditii:

1. sa existe racord la apa

potabila si la canalizare,

efectuat numai de unitati de
specialitate;

2. sa aiba dispozitive de spalare
a paharelor cu apa;

3. sa aiba tejghea cu suprafata
impermeabilizata, prevazuta
cu tavi din metal cu gauri de
scurgere, pentru asezarea
paharelor spalate cu gura in
jos;

4. prepararea bauturilor se va R
face la punctul de desfacere prin adaugare de apa si CO2, concentratul f||nd
livrat in doze sigilate.

Distribuitoarele automate de bauturi calde si reci, sandviciuri, de produse ambalate
etc. vor fi amplasate in locuri la care accesul pentru intretinerea igienicad sa fie usor.
Produsele vor fi inlocuite inainte de expirarea termenului de valabilitate.

Bauturile imbuteliate vor fi puse in vanzare numai dupa ce vanzatorul va controla
continutul la lumind si va verifica daca sticla este inchisa ermetic; in cazul in care
observa corpuri strdine, sedimente sau tulbureala ori in cazul in care sticlele nu sunt
bine inchise, le va scoate din consum.

Bauturile imbuteliate se pot raci prin scufundare in apa cu gheatd, astfel incat sticlele
sa stea numai vertical, chiar daca sunt inchise ermetic, iar gatul sa depdseasca nivelul
apei cu cel putin 10 cm. Se recomanda informarea consumatorilor cu privire la gheata
pusa la dispozitie, daca aceasta este pentru racirea recipientelor sau pentru uz uman.

IX. CERINTE PENTRU INCINTELE MOBILE SI/SAU TEMPORARE (CUM AR
FI MARCHIZELE, STANDURILE COMERCIALE, PUNCTELE DE VANZARE PE
VEHICULE), INCINTELE UTILIZATE IN PRINCIPAL CA LOCUINTE
PARTICULARE, DAR IN CARE SE PREPARA CU REGULARITATE PRODUSE
ALIMENTARE PENTRU COMERCIALIZARE SI AUTOMATELE CARE
DISTRIBUIE PRODUSE ALIMENTARE

Incintele si automatele care distribuie produse alimentare trebuie sa fie, in masura in
care este posibil, amplasate, concepute, construite, curatate si mentinute in buna stare
pentru a se evita riscul de contaminare, in special de catre animale si ddunatori.

Aceleasi reguli trebuie respectate si de catre unitatile sezoniere tip beach-bar.
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In cazul automatelor de cafea, acestea trebuie s3 fie amplasate in spatii inchise,
racordate la o sursa de apa potabila, sa respecte conditiile de depozitare recomandate
de producatori pentru materiile prime utilizate.

In special, dup caz:

1. trebuie sa existe instalatii capabile sa asigure un nivel adecvat de igiena
personala (inclusiv instalatii de spalare si uscare a mainilor in conditii de igiena,
instalatii sanitare igienice si vestiare);

2. suprafetele aflate in contact cu produsele
alimentare trebuie sa fie in buna stare, usor de
curatat si, dupa caz, de dezinfectat. Acest lucru va
impune utilizarea materialelor netede, lavabile,
rezistente la coroziune si netoxice, cu exceptia
cazului In care operatorii din sectorul alimentar pot
dovedi autoritatii competente ca alte materiale
utilizate sunt corespunzatoare;

3. trebuie sa se prevada mijloace adecvate pentru
curdtarea, i, dupa caz, dezinfectarea
instrumentelor si a echipamentelor de lucru;

4. in cazul in care produsele alimentare sunt curdtate in cadrul activitatilor
intreprinderii din sectorul alimentar, trebuie sa se prevada mijloacele ca aceastd
operatiune sa se desfasoare in conditii igienice;

5. trebuie s3 existe apa potabild calda si/sau rece in cantitate suficientd;

6. trebuie sa se prevada mijloace si/sau spatii adecvate pentru depozitarea si
eliminarea, in bune conditii de igiend, a substantelor si deseurilor periculoase
si/sau necomestibile (lichide sau solide);

7. trebuie sa se prevada mijloace si/sau spatii adecvate pentru pdstrarea si
controlul conditiilor de temperatura adecvata a produselor alimentare;

8. produsele alimentare trebuie amplasate in locuri si in conditii care sa permita,
in masura in care este posibil, evitarea riscului de contaminare;

9. gheata utilizatd in pregdtirea cocktailurilor alcoolice/nealcoolice, limonadelor,
fresh-urilor si bauturilor reci trebuie sa provind exclusiv din surse autorizate si
certificate din punct de vedere igienic;

10.etichetarea produselor desigilate, precum sosurile, siropurile, topping-urile etc.,
este imperativd, iar depozitarea acestora trebuie sa fie conform cerintelor
stabilite de producator;

11.achizitionarea materiei prime trebuie sa fie insotitd de documente de achizitie
si/sau declaratie de conformitate pentru a asigura urmadrirea si respectarea
lantului de aprovizionare si a standardelor de calitate;

12.procesul de preparare a sosurilor si siropurilor trebuie insotit de etichetarea si
marcarea clara a datei de productie pentru a asigura monitorizarea si
gestionarea adecvata a acestora;

13.personalul responsabil de prepararea alimentelor trebuie sa fie echipat cu
uniforme de lucru corespunzatoare, inclusiv sorturi sau echipament
personalizat, pentru a respecta standardele de igieng;
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14.inainte de inceperea activitatilor de servire sau reluarea muncii dupa pauza,
este obligatorie igienizarea prin spalarea si dezinfectarea mainilor, precum si
utilizarea manusilor de unica folosinta pentru manipularea alimentelor;

15.pentru a respecta normele de igiend, incasarea banilor si emiterea bonurilor
fiscale trebuie efectuate inainte de pregatirea produselor, urmand ca ulterior sa
se efectueze dezinfectarea si utilizarea manusilor de unica folosinta;

16.fructele utilizate pentru prepararea fresh-urilor trebuie sa fie spalate si taiate
in fata clientului pentru a demonstra prospetimea si respectul pentru igiena;

17.toate ambalajele, caserolele, paharele si capacele utilizate pentru ambalarea
produselor finite trebuie sa fie in mare parte biodegradabile si de unica
folosinta, contribuind astfel la reducerea impactului asupra mediului;

18.paiele, paletinele si tacamurile trebuie sa fie ambalate individual si puse la
dispozitia clientului sau servite odata cu produsul finit pentru a evita
contaminarea si pentru a asigura igiena alimentelor;

19.este esential sa existe un cos de gunoi cu capac pus la dispozitia clientului in
zona spatiilor de servire sau de consum a produselor, asigurand un mediu curat
si ordonat;

20.zona de incasare a banilor trebuie sa fie separata sau, in functie de spatiul
disponibil, clar delimitata fata de zona de preparare a produselor, pentru a
asigura un flux clar al activitatilor si o separare adecvata intre operatiunile de
servire si gestionare a banilor.
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X.FISE DE CONTROL RULOTE DE DESFACERE A ALIMENTELOR SI
SPATII DE GATIT SI BUCATARIE

Fisele de control utilizate de comisarii ANPC in cadrul actiunilor de control privind
rulotele de desfacere a alimentelor si spatiile de gatit si bucatarie pot fi accesate
utilizand link-urile :

https://forms.gle/oTmh3CU3psCdgbWK6

https://forms.gle/mx2WySnTkP4cYPIT7
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