ANPC

AUTORITATEA NATIONALA PENTRU
PROTECTIA CONSUMATORILOR

e respecta

OPERATOR DE DATE CU CARACTER PERSONAL NR. 31753
Nesecret —

FISA CONTROL RULOTE DESFACERE ALIMENTE (FOOD TRUCK)
Vor trebui adaugate prevederi referitoare la existenta documentelor de
provenienta.

Il cand este deschisa fisa de control, in primul rand, ar trebui sa apara meniul
din care sa alegi categoria op. ec ( producator si/sau importator si/sau
distribuitor), dupa care sa ti se afiseze doar sectiunea aferenta. Campurile
DA/NU... fiind obligatorii, nu vei putea trece la intrebarea/sectiunea dorita, fara
ca acestea sa fie bifate.

1. Detine autorizatii de functionare?

ATENTIE! Se verifica destinatia spatiului rulotei, prin solicitarea cartii masinii
(destinatie comerciala prin proiect sau proces verbal de receptie). Rulota trebuie sa
fie autorizata special pentru bloc alimentar si nu pentru spatii de cazare/ transport
etc. Zona unde este amplasata trebuie sa permita amplasarea si desfasurarea de
activitate comerciala in rulota, exista hotarari locale date de catre primarii, prin care,
in anumite zone/spatii este interzis sa se amplaseze rulote in vederea prestarii de
servicii alimentare.

ATENTIE! Se verifica documentul de inregistrare D.S.V.S.A. raportat la ceea ce este in
realitate, daca este trecuta sursa de apa din reteaua publica sau daca este trecuta sursa
apa proprie. In cazul in care pe autorizatie apare sursa de apa din reteaua publica, dar
rulota nu este racordata la retea, ci are sursa de apa proprie, se dispune oprire
temporara a prestarii de servicii pana la remedierea deficientei, conform art. 55, alin.
2, lit. d din OG 21/1992 (r2), operatorul ramane inchis pana la remediere, intrucat
autorizatia emisa nu corespunde cu realitatea, iar sursa de apa pentru aprovizionare este o
sursa nesigura. Daca in documentul de inregistrare DSVSA, sursa de apa de



aprovizionare este proprie, atunci trebuie sa exista buletine de analiza la apa, facute de
catre operatorul economic, iar apa trebuie sa fie tinuta intr-un tanc de apa din inox, inchis
etans, pentru a nu permite accesul insectelor si al prafului.

ATENTIE! bidoanele din plastic nu sunt permise, deoarece acestea permit dezvoltarea
bacteriilor, nu se poate realiza o igienizare corectad si complexa, iar vara, la temperaturi
ridicate, plasticul elimina anumite substante, care pot pune in pericol sanatatea
consumatorilor.

- se incalca prevederile art. 7, litera ¢, a 2-a liniuta din OG 21/ 1992 (r2) si se
sanctioneaza conform art. 50 alin. 1 lit. a din OG 21/ 1992 (r2). (3000 lei — 30000 lei )

ATENTIE! Se vor notifica cu celeritate institutiile care au emis/trebuiau sa emita
avize/autorizatii de functionare.

_) Da* J Se presteaza servicii alimentare fara existenta autorizatiilor
de functionare obligatorii, a conditiilor obligatorii, fapt ce afecteaza viata sau sanatatea
consumatorilor, contrar prevederilor art. 7, litera c, a 2-a liniuta din OG 21/1992 (r2).*

OBSERVATII INTREBAREA 1:

2. Sunt folosite, in cadrul serviciilor prestate, numai produse si proceduri sigure
si, dupa caz, daca actele normative in vigoare prevad, acestea au fost testate
si/sau certificate?

- se incalca prevederile art. 7, litera c), prima liniuta din OG 21/1992 (r2) si se
sanctioneaza conform art. 50, alin. (1), lit. a) din OG 21/1992 (r2) (3000-30000 lei).

) Da* J Operatorul economic nu foloseste, in cadrul serviciilor
prestate, numai produse si proceduri sigure, contrar prevederilor art. 7, litera c), prima
liniuta din OG 21/1992 (r2).*

ATENTIE! Pentru a concluziona existenta acestei abateri se au in vedere punctele 2.1.
— 2.14. de mai jos, privind modul de respectare a prevederilor legale, atunci cand
abaterile nu afecteaza viata, sanatatea sau securitatea consumatorilor. Se vor detalia
abaterile concrete la rubrica Observatii.

ATENTIE! Se impune dispunerea de masuri de limitare a consecintelor — oprire
definitiva de la utilizare in cadrul serviciului si retragere din consum alimente
neconforme (preparate finite, materii prime), conform art. 55, alin. 1 (cu mentionarea
literelor care se aplica, dupa caz) din OG 21/1992 (r2)

2.1. Exista spatiu de triaj — dulapuri sau vestiare pentru imbracamintea de
protectie sanitara a alimentelor si pentru cea individuald (incaltaminte distincta
pentru spatiul de lucru, manusi, halate/sorturi, bonete etc.)?



EXISTA O CU PROBLEME [ NU EXISTA O

2.2. Rulota este dotata corespunzator ? (zona distincta pentru materiale
de curatenie; chiuvete pentru fiecare categorie de alimente, inclusiv chiuveta
pentru igienizarea mainilor personalului cu actionare la picior/ genunchi/ cot
sau cu fotocelula; sifoane de scurgere in pardoseald; recipiente pentru
colectare deseuri solide; utilaje frigorifice pentru rulotele in care se desfac
alimente de origine animala usor perisabile; exista racordare la reteaua
publica de apa potabila si de canalizare ori exista in dotare instalatii proprii
de apa potabila, de colectare si evacuare in conditii igienice a apei uzate;
exista recipiente cu capac pentru deseuri in interior si cosuri pentru
hartii/resturi in exterior);

DA [0 CU PROBLEME [ NU [

2.3. Vanzatorul poarta echipament de protectie a alimentelor

(halat, manusi, boneta) si ecuson ? Ordin MS 976/1998, art. 64

DA [0 CU PROBLEME [ NU O

2.4. Este respectat fluxul tehnologic — spatii distincte pentru
legume, oud, carne, cu bancuri de lucruri si chiuvete pentru fiecare, fara

intersectarea fazelor insalubre cu cele salubre?

ATENTIE! In cazul in care nu exista spatiu suficient, operatorul economic
trebuie sa lucreze cu produse gata procesate: legume gata curatate, carne
transata/ portionata etc.; Ordin MS 976/ 1998, art. 10 alin. 3, art. 31, art. 32,
art. 37

DA [ CU PROBLEME ] NU [
2.5. Depozitarea alimentelor respecta prevederile legale si

recomandarile producatorilor ? (temperatura de pastrare/depozitare

conform recomandarilor producatorilor, spatii bine intretinute, curate, aerisite,



uscate; asezarea pe categorii, respectarea vecinatatii; protectie sanitara a

alimentelor — la adapost de praf si insecte)

DA O CU PROBLEME [ NU [

2.6. Curatenie/starea blocului alimentar — proceduri sigure (in
spatele echipamentelor, in spatele rafturilor, prezenta ruginei, echipamente
murdare de grasime arsa, in colturile incaperilor; paviment fara

sparturi/rupturi, usor igienizabil)

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [0 NECORESPUNZATOARE [

2.7. Detergenti/substante dezinfectante (trebuie sa fie avizate de
Ministerul Sanatatii ). Existenta cloraminei/altd substanta avizata, in termenul

de valabilitate.

ATENTIE! Trebuie sa fie preparatad solutie, nu doar sa existe in blocul
alimentar si trebuie sa fie in termenul de valabilitate declarat de catre

producator pe eticheta/ambala;j.

EXISTA O CU PROBLEME [ NU EXISTA O

2.8. Spatiile de refrigerare (fiecare spatiu de refrigerare este dotat
cu termometru in interior, se monitorizeaza temperatura inregistrata prin
completare grafic de temperatura, se eticheteaza produsele feliate/portionate
— trebuie pastrata eticheta martor, se eticheteaza produsele gatite — eticheta
contine data de productie/ preparare, dar si data limita de consum, trebuie
pastrata eticheta martor a materiei prime folosite, recomandari ale
producatorilor privind pastrarea alimentelor; sa nu existe risc de contaminare
microbiana, chedere intregi si curate pentru a asigura etanseitatea si a nu
periclita produsele, rafturile nu trebuie sa fie ruginite sau neigienizate);

ATENTIE! Frigiderele de bauturi nu pot fi folosite la racirea si pastrarea

alimentelor, avand alta destinatie si alt flux frigorific;



ATENTIE Daca frigiderul are incorporat un termometru la exteriorul vitrinei,
acesta arata temperatura la care este setat, nu temperatura din interiorul

spatiului frigorific.

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

2.9. Congelatoare (prezenta ghetii in exces pe pereti, starea de
curatenie in interiorul congelatorului, prezenta petelor de rugina, stare
chedere; verificare aspect, stare produse, daca exista produse neambalate,
daca exista suspiciunea decongelarii prin schimbarea formei sau lipirea de
alte produse; excesul de gheatd pe produs/in ambalaj; nerespectare

vecinatate produse ) Ordin MS 976/1998, art. 10.1

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

2.10. Grafic de verificare si schimbare a uleiului din friteuze si

starea uleiului folosit pentru prajire — proceduri sigure

CORESPUNDE [ CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE L[l

2.11. Veselalustensile — stare vesela (fara ciobituri, crapaturi),
tacamuri (faréd urma de rugina sau deteriorari), vase si ustensile pentru gatit
(adecvate activitatii, care se pot igieniza usor - nu de lemn, nu cu nituri, fara

urme de arsuri, rugina, deteriorari).

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

ATENTIE! Vesela deteriorata si/sau ustensilele de lemn folosite Tn bucatarie
se retrag. Vasele din plastic care nu au simbolul ambalajelor sigure pentru
produse alimentare — pahar cu picior si furculita - vor fi retrase, se va
recomanda sticla, inox sau alte vase adecvate. Se vor scoate din uz cutitele

cu maner cu nituri si cutite ce nu au manerul turnat in continuarea lamei,



acestea neputandu-se igieniza corect si complet la imbinarea lamei cu

manerul.

2.12. Masa calda - preparatele culinare finite care au suferit un
tratament termic (mancaruri calde) se pastreaza la o temperatura de minim

60°C pana la servirea consumatorului final. Ordin MS 976/1998, art.37

ATENTIE ! Deci , preparatele culinare (cartofii prajiti, puiul la rotisor, carnea
preparata la gratar, mamaliga etc., daca sunt gatite inainte de a exista o

comanda, acestea trebuie sa fie pastrate la o temperatura de minim 60°C .

CORESPUNDE [ CUPROBLEME [ NU CORESPUNDE L[l

2.13. Masa rece — preparatele reci (salate, sandvisuri etc) se
pastreaza la o temperatura de maxim 8°C pana la servirea consumatorului

final. Ordin MS 976/1998, art.37

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

2.14. Calitatea alimentelor (alimente simple si preparate culinare) si a
bauturilor comercializate - starea ambalajelor; verificarea prin analiza
directa a caracteristicilor organoleptice ale alimentelor materie prima, ale
semipreparatelor, ale mancarurilor preparate, alimentelor preambalate si
bauturilor si evidentierea cazurilor de produse neconforme etc.; incadrarea in
data durabilitatii minimale sau a datei limitda de consum, atat in cazul
alimentelor achizitionate in vederea utilizarii la prepararea mancarurilor cat si
in cazul alimentelor preparate;

CORESPUNDE [ CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE L[l

OBSERVATII INTREBAREA 2:
3. Serviciile de alimentatie publica prestate afecteaza viata, sanatatea sau
securitatea consumatorilor ?

- se incalca prevederile art. 7, litera c), a 2-a liniuta din OG 21/1992 (r2) si se
sanctioneaza conform art. 50, alin. (1), lit. a) din OG 21/1992 (r2) (3000-30000 lei).



_J Nu* _JServiciile de alimentatie publica prestate afecteaza viata, sanatatea
sau securitatea consumatorilor, contrar prevederilor art. 7, litera c), a 2-a liniuta din OG
21/1992 (r2).”

ATENTIE! Pentru a concluziona existenta acestei abateri se au in vedere punctele 3.1.
— 3.15. de mai jos, privind modul de respectare a prevederilor legale, atunci cand
abaterile AFECTEAZA viata, sinatatea sau securitatea consumatorilor. Se vor detalia
abaterile concrete la rubrica Observatii, cu accent pe imprejurarile care dau
gravitatea faptelor si determina afectarea vietii, sanatatii, securitatii consumatorilor.

ATENTIE! Se impune dispunerea de masuri de limitare a consecintelor — oprire
temporara a prestarii serviciilor, conform art. 55, alin. 2, lit. d) din OG 21/1992 (r2),
oprire definitiva de la utilizare in cadrul serviciului si retragere din consum alimente
neconforme (preparate finite, materii prime), conform art. 55, alin. 1 (cu mentionarea
literelor care se aplica, dupa caz) din OG 21/1992 (r2).

3.1. Exista spatiu de triaj — dulapuri sau vestiare pentru imbracamintea de
protectie sanitara a alimentelor si pentru cea individuala (incaltaminte distincta
pentru spatiul de lucru, manusi, halate/sorturi, bonete etc.)?

EXISTA O CU PROBLEME [ NU EXISTA O

3.2. Rulota este dotata corespunzator ? (zona distincta pentru materiale
de curatenie; chiuvete pentru fiecare categorie de alimente, inclusiv chiuveta
pentru igienizarea mainilor personalului cu actionare la picior/ genunchi/ cot
sau cu fotocelula; sifoane de scurgere in pardoseald; recipiente pentru
colectare deseuri solide; utilaje frigorifice pentru rulotele in care se desfac
alimente de origine animala usor perisabile; exista racordare la reteaua
publica de apa potabila si de canalizare ori exista in dotare instalatii proprii
de apa potabila, de colectare si evacuare in conditii igienice a apei uzate;
exista recipiente cu capac pentru deseuri in interior si cosuri pentru
hartii/resturi in exterior);

DA [ CU PROBLEME [ NU

3.3. Vanzatorul poarta echipament de protectie a alimentelor

(halat, manusi, boneta) si ecuson ?



DA [0 CU PROBLEME [ NU [

3.4. Este respectat fluxul tehnologic — spatii distincte pentru
legume, oud, carne, cu bancuri de lucruri si chiuvete pentru fiecare, fara

intersectarea fazelor insalubre cu cele salubre?

ATENTIE! In cazul in care nu existd spatiu suficient, operatorul economic
trebuie sa lucreze cu produse gata procesate: legume gata curatate, carne
transata/ portionata etc.;

DA [ CU PROBLEME [ NU [

3.5. Curatenie/starea blocului alimentar — proceduri sigure (in
spatele echipamentelor, in spatele rafturilor, prezenta ruginei, echipamente
murdare de grasime arsa, in colturile incaperilor; paviment fara

sparturi/rupturi, usor igienizabil)
CORESPUNDELI CU PROBLEME NECORESPUNZATOARE [

3.6. Detergenti/substante dezinfectante (trebuie sa fie avizate de
Ministerul Sanatatii ). Existenta cloraminei/alta substanta avizata, in termenul

de valabilitate.

ATENTIE! Trebuie sa fie preparata solutie, nu doar sa existe in blocul
alimentar si trebuie sa fie in termenul de valabilitate declarat de catre

producator pe eticheta/ambalaj.

EXISTA O CU PROBLEME [ NU EXISTA O

3.7. Spatiile de refrigerare (fiecare spatiu de refrigerare este dotat
cu termometru in interior, se monitorizeaza temperatura inregistrata prin
completare grafic de temperatura, se eticheteaza produsele feliate/portionate
— trebuie pastrata eticheta martor, se eticheteaza produsele gatite — eticheta
contine data de productie/ preparare, dar si data limitd de consum, trebuie
pastrata eticheta martor a materiei prime folosite, recomandari ale



producatorilor privind pastrarea alimentelor; sa nu existe risc de contaminare
microbiana, chedere intregi si curate pentru a asigura etanseitatea si a nu
periclita produsele, rafturile nu trebuie sa fie ruginite sau neigienizate);

ATENTIE! Frigiderele de bauturi nu pot fi folosite la racirea si pastrarea

alimentelor, avand alta destinatie si alt flux frigorific;

ATENTIE Daca frigiderul are incorporat un termometru la exteriorul vitrinei,
acesta arata temperatura la care este setat, nu temperatura din interiorul

spatiului frigorific.

CORESPUNDE [ CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE L[l

3.8. Congelatoare (prezenta ghetii in exces pe pereti, starea de
curatenie in interiorul congelatorului, prezenta petelor de rugina, stare
chedere; verificare aspect, stare produse, daca exista produse neambalate,
daca exista suspiciunea decongelarii prin schimbarea formei sau lipirea de
alte produse; excesul de gheatd pe produs/in ambalaj; nerespectare

vecinatate produse )

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

3.9. Grafic de verificare si schimbare a uleiului din friteuze si
starea uleiului folosit pentru prajire — se verifica utilizarea excesiva a

uleiului .

CORESPUNDE [ CU PROBLEMEL] NU CORESPUNDE L[]

3.10. Veselalustensile — stare vesela (fara ciobituri, crapaturi),
tacamuri (fara urma de rugina sau deteriorari), vase si ustensile pentru gatit
(adecvate activitatii, care se pot igieniza usor - nu de lemn, nu cu nituri, fara

urme de arsuri, rugina, deteriorari).

CORESPUNDE [ CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE L[l



ATENTIE! Vesela deteriorata si/sau ustensilele de lemn folosite in bucatarie
se retrag. Vasele din plastic care nu au simbolul ambalajelor sigure pentru
produse alimentare — pahar cu picior si furculita - vor fi retrase, se va
recomanda sticla, inox sau alte vase adecvate. Se vor scoate din uz cutitele
cu maner cu nituri si cutite ce nu au manerul turnat in continuarea lamei,
acestea neputandu-se igieniza corect si complet la imbinarea lamei cu

manerul.

3.11. Plasa de protectie insecte — la geamuri, usi bloc alimentar sau

insectocutor (aparat impotriva insectelor)

EXISTA O CU PROBLEME [ NU EXISTA O

3.12. Zona de gatit - trebuie sa fie ferita de praf si de insecte —
prin montare geam/ plexiglas sau orice altda modalitate care sa nu permita
gatirea Tn praf si sa fereasca zona de gatit de insecte. Ordin MS 976/1998

art.61

CORESPUNDE L[] CU PROBLEME [ NU CORESPUNDE [

ATENTIE! Gatitul langa rulota, direct in strada/ pe trotuar, intr-o zona ce nu
este amenajata special pentru a gati, nu este permis. Zona de gatit, chiar
daca este amenajata in strada, trebuie sa fie ferita de praf si de insecte

pentru a nu contamina mancarea.

3.13. Masa calda — preparatele culinare finite care au suferit un
tratament termic (mancaruri calde) se pastreaza la o temperatura de minim

60°C pana la servirea consumatorului final. Ordin MS 976/1998 , art.37

ATENTIE ! Deci , preparatele culinare (cartofii prajiti, puiul la rotisor, carnea
preparata la gratar, mamaliga etc., daca sunt gatite inainte de a exista o

comanda, acestea trebuie sa fie pastrate la o temperatura de minim 60°C .



CORESPUNDE L[] CU PROBLEMELJ NU CORESPUNDE L[]

3.14. Masa rece — preparatele reci (salate, sandvisuri etc) se
pastreaza la o temperatura de maxim 8°C péana la servirea consumatorului

final. Ordin MS 976/1998, art.37

CORESPUNDE L[] CU PROBLEMEL] NU CORESPUNDE [

3.15. Calitatea alimentelor (alimente simple si preparate culinare)
si a bauturilor comercializate - starea ambalajelor; verificarea prin analiza
directa a caracteristicilor organoleptice ale alimentelor materie prima, ale
semipreparatelor, ale mancarurilor preparate, alimentelor preambalate si
bauturilor si evidentierea cazurilor de produse neconforme, alterate, cu pete
de mucegai etc.; incadrarea in data durabilitatii minimale sau a datei limita
de consum, atat in cazul alimentelor achizitionate in vederea utilizarii la
prepararea mancarurilor cat si in cazul alimentelor preparate;

CORESPUNDE [J CU PROBLEMEL] NU CORESPUNDE [

OBSERVATII INTREBAREA 3:

4. Sunt oferite consumatorilor informatii complete, corecte si precise
referitoare la preparatele culinare si bauturile servite, prin liste meniu,
afise, panou sau alte modalitati de informare (cantitati nete, ingrediente,
alergeni, aditivi etc.)?

- se incalca prevederile articolului 18 din OG 21/1992 si se sanctioneaza
conform prevederilor articolului 50, alin. 1, litera d) din OG 21/1992 (r2)
(1000-10000 lei).

_) Da* J Nu sunt oferite consumatorilor informatii complete,
corecte si precise referitoare la preparatele culinare si bauturile servite, prin liste
meniu, afise, panou sau alte modalitati de informare, contrar prevederilor articolului
18 din OG 21/1992(r2).*

ATENTIE! Se verificd modul de respectare a prevederilor Ordinului 201/2022 —
informatii privind tipul si cantitatea unor ingrediente compuse, aditivi, declaratie



nutritionata, Ordinului 163/2021 — declarare si evidentiere substante sau
produse care pot cauza alergii sau intoleranta, Ordinului 183/2016 — declararea
produselor obtinute din produse alimentare congelate. In descrierea faptelor se
mentioneaza ordinele incalcate precum si articolele din Regulamentul (UE)
1169/2011 incalcate (ex. art. 18; Anexa VI, partea A, pct.1; Anexa VII, partea E,
pct.1; Anexa VII, partea C etc.; art. 21, art. 44), se coroboreaza cu art. 18 din
OG 21/1992 (r2).

ATENTIE! — ART. 18 din OG 21/1992 INTRA SUB INCIDENTA LEGII 270/2017

OBSERVATII INTREBAREA 4:

5. Preparatele culinare servite consumatorilor respecta cantitatea
declarata/portie ?

- se incalca prevederile articolului 7, litera c), liniuta a 3-a din OG 21/1992 (r2)
si se sanctioneaza conform prevederilor articolului 50, alin. 1, litera c) din OG
21/1992 (r2) (2000-20000 lei).

_) Da* JJ Preparatele culinare servite consumatorilor nu respecta
cantitatea declarata/portie, contrar prevederilor articolului 7, litera c), liniuta a 3-a
din OG 21/1992(r2).*

OBSERVATII INTREBAREA 5:

6. Unitatea este dotata cu mijloc de masurare, pentru verificarea cantitatii
nete per portie, iar acesta este omologat si verificat metrologic?

- se incalca prevederile art. 11, alineatul 1 din OG 21/ 1992 (r2) si se
sanctioneaza conform art. 50, alin. 1, lit. ¢ din OG 21/ 1992 (r2)(2000 lei —
20000 lei )

_) Da* J Unitatea nu este dotata cu mijloc de masurare, pentru
verificarea cantitatii nete per portie sau acesta nu este omologat si verificat
metrologic, contrar prevederilor articolului 11, alineatul 1 din OG 21/ 1992 (r2).*

OBSERVATII INTREBAREA 6:
7. Preturile de vanzare sunt indicate intr-o forma clara, lizibila si usor de

identificat, astfel incat consumatorul aflat in suprafata de vanzare sa le
poata vedea in locurile de prezentare fara a intreba vanzatorul? Prefurile



se indica pe produse sau langa acestea ori pot fi cuprinse intr-o lista sau intr-un
catalog, impreuna cu preturile altor produse, in imediata apropiere a acestora.

— se incalca prevederile art. 4 din HG 947/2000 rep., cu modificarile ulterioare
si se sanctioneaza conform art. 12, alin. (1) din HG 947/2000 rep.(1000-5000
lei).

_) Da* JJ Preturile de vanzare nu sunt indicate intr-o forma clara, lizibila
si usor de identificat, nu sunt vizibile de acolo de unde are acces consumatorul, fara
a intreba vanzatorul, contrar prevederilor art. 4 din HG 947/2000 rep.*

ATENTIE! — Art. 12 din HG 947/2000 INTRA SUB INCIDENTA LEGII 270/2017.

ATENTIE! Nu este obligatorie indicarea pretului pe unitatea de masura la alimentele
care fac obiectul consumului pe loc in unitati de alimentatie publica, produse
preambalate vandute de vanzatorii itineranti prin intermediul carucioarelor, rulotelor,
al tuturor tipurilor de mijloace de transport.

OBSERVATII INTREBAREA 7

8. in spatiul de comercializare a produselor au fost identificate practici
comerciale incorecte/inselatoare — actiuni ingelatoare, asa cum sunt definite
la articolul 6, alineatul 1, litera b, coroborat cu articolul 15, alineatul 1, litera
b din Legea 363/20077?

- se incalca prevederile articolului 15, alineatul 1, litera b), coroborat cu art. 6,
alineatul 1, litera b, din Legea 363/2007 si se sanctioneaza conform articolului
15, alineatul 1, litera b), din Legea 363/2007. Individualizarea sanctiunii va tine
cont de prevederile articolului 15, alineatul 2 gi articolului 17, alineatele 2, 3 si
4 din Legea 363/2007, dupa caz. (20000-100000 lei)

_J Nu* Au fost identificate practici comerciale incorecte, asa cum
sunt definite la articolul 6, alin. 1, litera b din Legea 363/2007, contrar prevederilor
articolului 15, alin. 1, litera b din Legea 363/2007, care interzice utilizarea unor
astfel de practici.*

Exemple practici comerciale incorecte definte de art. 6 alineatul 1 litera b) din
Legea 363/2007:

Actiuni inselatoare in legatura cu modul de fabricare: paste fierte in avans
si neservite imediat dupa fierbere, conform indicatiilor de pe ambalaj ,se fierb si SE
SERVESC”, depozitate eventual in spatiile frigorifice; ciorbe de burta/vita/pui, la
care materia prima utilizata — burta de vita/ carne vita/ carne pui — este fiarta



separat, portionata si pastrata separat de zeama de ciorba, in stare de refrigerare
sau chiar congelata si, ulterior, adaugata in zeama de ciorba inainte de servire;
consumatorii nu ar lua decizia de tranzactionare daca ar sti ca preparatele culinare
nu sunt pregatite asa cum se asteapta, in mod rezonabil, respectiv pe loc, dupa
efectuarea comenzii.

Actiuni inselatoare in legatura cu compozitia preparatelor culinare: Folosirea
altor ingrediente/produse decét cele inscrise in lista meniu (se foloseste preparat
alimentar pe baza de grasimi vegetale si lapte pizzarella, in loc de mozzarella, cum
este trecut in meniu; se foloseste branza dura rasa alte marci/sortimente, desi in
meniu este trecut parmezan; se foloseste o alta branza cu mucegai in loc de
gorgonzola, produs mixt Akadia in loc de bréanza Feta; se declara hamsie, dar se
utilizeaza sprot, se declara frisca sau smanténa, dar se utilizeaza preparate pe
baza de grasimi vegetale sau mixte etc)
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Nota: Pentru abateri privind legalitatea functiondarii, modul de afisare a preturilor, promotii,
alte incalcari ale Legii 363/2007, abateri repetate, impiedicarea controlului etc., va fi folosita
si Fisa de control Aspecte generale.



