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1. SCOPUL PROCEDURII OPERATIONALE

1.1. Stabileste modul de realizare a_activitdtii, compartimentele si persoanele

implicate;

Procedura stabileste modul in care Serviciul Catagrafie, Autorizare, Inregistrare, Evidenta
Informatizat3 realizeaza activitatile necesare pentru autorizarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor a unitatilor care produc proceseaza, depoziteaza, transporta si sau
distribuie produse de origine animala si a mijloacelor de transport care transporta produse de
origine animala.

1.2. Dd asiqurdri cu privire la existenta documentatiei adecvate deruldrii activitatii;

Serviciul Catagrafie, Autorizare, Inregistrare, Evidentda Informatizata elaboreaza/emite
urmatoarele documente:

Notificare privind conformitatea cu legislatia in vigoare

Aviz pentru modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinders

Invitatie operator economic

Nota de constatare evaluare unitati

Nota de constatare evaluare mijloace de transport

Fisa de evaluare conform modelelor stabilite de ANSVSA

Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor

Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor conditionata
Autorizatie sanitard veterinara si pentru siguranta alimentelor pentru schimburi
intracomunitare cu produse de origine animala

Autorizatie sanitara veterinara pentru mijloacele de transport al produselor de origine
animala

Ordonanta de suspendare a activitatii

Ordonanta de interzicere a activitatii

Referat emitere ordonanta

Notificarea privind mijloacele de transport identificate ca necorespunzatoare

Cu referire la corespondenta si evidenta SCAIEI se intocmeste si pastreaza:

- Registrul de intrare-iesire corespondenta

- Registrul de evidenta autorizatii sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor
- Registrul de evidenta autorizatii sanitare veterinare secundare

- Registrul de evidenta autorizatii sanitare veterinare conditionate

- Registrul de evidenta autorizatii mijloace de transport

- Registrul controale/recontroale

1.3. Asiourd continuitatea activitdtii, inclusiv in conditii de fluctuatie a personalului;

Conducerea DSVSA asigurad continuitatea activitatii cu respectarea Titlului Ill, Cap. 2 din
Codul muncii, aprobat prin Legea nr. 53/2003, cu modificarile si completarile ulterioare.

Seful se serviciu SCAIEl asigurd functionarea neintreruptd a operafiunilor la un nivel
minim agreat pe durata orelor de desfasurare a activitatii.

v Bucuresti-SCAILEL
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1.4. Sprijind auditul si/sau alte organisme abilitate in_actiuni de auditare si/sau
control, iar pe manager, in luarea deciziei;

Personalul SCAIEI responsabil cu evidenta procedurilor, asigura pastrarea in siguranta a
documentelor validate precum si disponibilitatea acestora pentru toate organismele de control
si audit abilitate;

De asemenea responsabilii pe activitdti asigurd elaborarea si actualizarea regulata a
procedurilor operationale de lucru, informand Comisia de monitorizare, coordonare si indrumare
metodologici a dezvoltdrii sistemului de control managerial a DSVSA, despre reviziile facute in
vederea informarii si verificarii pentru conformitate.

2. DOMENIUL DE APLICARE A PROCEDURII OPERATIONALE

2.1. Precizarea (definirea) activitdtii la care se refera procedura operationald;

Prezenta procedurd se referd la metodologia de realizare a activitatilor necesare
autorizérii sanitare veterinare a unitétilor care produc proceseazd, depoziteaza, transporta
si sau distribuie produse de origine animala si a mijloacelor de transport care transporta
produse de origine animala .

2.2. Delimitarea explicitd a activitdtii procedurate in cadrul portofoliului de activitati
desfdsurate de entitatea publicd;

Autorizarea sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor este stabilita ca norma
obligatorie pentru operatorii economici prin Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 57/2010, cu
modificarile si completarile ulterioare. DSVSAB, prin SCAIEI controleaza aplicarea normei
sanitare veterinare mentionatd, pe teritoriul Municipiului Bucuresti, in baza prevederilor
art. 10 lit. ¢ din Ordonanta Guvernului nr. 42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-
veterinare si pentru siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare precum
si a Ordonantei nr. 57/2019 - Codul administrativ.

2.3. Listarea principalelor activitdti de care depinde si/sau care depind de activitatea
proceduratd;

De realizarea activitatilor de autorizare, depind activitatile de:

_ Tntocmirea/actualizarea catagrafiei unitatilor autorizate de pe raza Municipiului Bucuresti

- Realizarea activitatilor de evaluare a unitatilor autorizate si incadrarea acestora pe
categorii de risc de catre structurile specifice ale DSV5A

- Realizarea activitétilor de control oficial de catre structurile specifice ale DSVSA

- incasarea tarifelor de eliberare a autorizatiilor sanitare veterinare (pentru unitati si
mijloace de transport)

- Raportare a activitatii SCAIEI

Activitatea procedurata depinde de:
- Realizarea activitatilor de primire si eliberare documente la nivelul Registraturii
institutiei :

-SCALE]
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- Realizarea activititii de aprobare/semnare a autorizatiilor sanitare veterinare si pentru
siguranta alimentelor de catre conducerea DSVSAB.

2.4. Listarea compartimentelor furnizoare de date si/sau beneficiare de rezultate ale
activitdtii procedurate; listarea compartimentelor implicate in procesul activitatii.

- SCAIE| desfasoara activitatea procedurata;

- Responsabilul cu activitati de secretariat DSVSA primeste i inainteaza spre aprobare
documentatia;

- Registratura DSVSA realizeaza activitatile de primire dosare, eliberarea autorizatiilor
sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor si transmiterea in vederea arhivarii a
documentatiei;

- Directorul executiv DSVSA realizeaza aprobarea/semnarea documentelor;

- Compartimentul responsabil cu sarcina evidentei personalului SCAIE| este Compartimentul
Juridic si Resurse Umane;

- Compartimentul responsabil cu sarcina stabilirii si plata drepturilor salariale este Serviciul
Economic si Administrativ.

3. DOCUMENTE DE REFERINTA (REGLEMENTARI) APLICABILE ACTIVITATII
PROCEDURATE

3.1. Reglementdri internationale

% Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si
de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare, cu modificarile si
completarile ulterioare.

% Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare.

% Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a
unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala.

& Regulamentul (CE) nr. 625/2017 privind controalele oficiale si alte activitati oficiale
efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele i furajele, a normelor
privind sanatatea si bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectie a
plantelor

3.2. Lecislatie primard

% Legea nr. 359/2004 privind simplificarea formalitatilor la inregistrarea in registrul
comertului a persoanelor fizice, asociatiilor familiale si persoanelor juridice, inregistrarea
fiscala a acestora, precum i la autorizarea functionarii persoanelor juridice, cu
modificarile si completarile ulterioare;

% Ordonanta nr. 42/2004 privind organizarea activitatii sanitare veterinare si pentru
siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

% Ordonanta 27/2003 privind procedura aprobarii tacite, cu modificarile si completarile
ulterioare.

resti-SCAITEL
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3.3. Levislatie secundard

Hotdrdrea Guvernului nr. 1415/2009 HG nr. 1415/2009 privind organizarea si
functionarea Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor si
a unitatilor din subordinea acesteia,

Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 57/2010, privind aprobarea normei sanitare veterinare
privind procedura de autorizare sanitard veterinara si pentru siguranta alimentelora
unitatilor care produc, proceseaza, depoziteaza, transporta si/sau distribuie produse de
origine animala, cu modificdrile si completarile ulterioare;

Ordinul Secretariatului General al Guvernului nr. 600/2018 pentru aprobarea Codului
controlului intern/managerial al entitatilor publice, cu modificarile si completarile
ulterioare;

Ordinul Institutului National de Statisticd nr. 337/2002 privind actualizarea clasificarii
activitatilor din economia nationala -CAEN.

3.4. Alte documente, inclusiv reglementdri interne ale entitatii publice

&,
0‘0

)
0'0

4.

Regulamentul de Organizare si Functionare al DSVSA Bucuresti aprobat.

Decizia directorului executiv privind constituirea si stabilirea Comisiei de monitorizare,
coordonare si indrumare metodologica a dezvoltarii sistemului de control managerial al
DSVSA MB cu modificarile si completarile ulterioare.

DEFINITII SI ABREVIERI

4.

1. Definitii ale termenilor

Tn cuprinsul procedurii sunt utilizati termenii si expresiile definite de legislatia nationala de
referinta.
Nr. | Termenul Definitia si/sau, daca este cazul, actul care defineste termenulvz;fé%
crt.

1. |Inspector |Angajat in cadrul Serviciului Catagrafie Autorizare Inregistrare Evidenta
Informatizata care are atributii in evaluarea unitétilor in vederea autorizarii
sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor pentru unitétile care
produc proceseaza, depoziteaza, transporta si /sau distribuie produse de
origine animala

4.2. Abrevieri ale termenilor

Nr.crt. | Abrevierea Termenul abreviat B |
1. |ANSVSA Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta
Alimentelor
2. |DSVSAB Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor
Bucuresti
3. SCAIEI Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare Evidenta Informatizata

esti-SUAILEL
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4. NC Nota constatare

5. FE Fisa evaluare

6. |SEA Serviciul Economic si Administrativ

7. SNCU Subproduse nedestinate consumului uman
8. |[OIA Ordonanta de interzicere a activitatii

9 OSA Ordonanta de suspendare a activitatii

10. |RUC Registru unic de control

11.  |ASV Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor
12, [MT Mijloc transport

13.. |E Elaborare

14. |V Verificare

15. |Ap. Aplicare

16. |l. Informare

17. |Ah. Arhivare

5. DESCRIEREA PROCEDURII OPERATIONALE

5.1. Generalitati

in desfasurarea activitatii sale conform atributiilor stabilite, SCAIEl realizeaza
autorizarea sanitard veterinard si pentru siguranta alimentelor a untatilor de pe raza
Municipiului Bucuresti, precum si a mijloacelor de transport. Evidenta activitatilor de

autorizare se completeaza la nivelul serviciului de catre persoanele responsabile.

5.2. Documente utilizate

5.2.1. Lista si provenienta documentelor
Documente completate de operatorul economic
1) Cerere scrisa pentru eliberare Notificare

2) Cerere scrisa pentru ASY

3) Cerere scrisa pentru autorizare mijloace de transport alimente de origine animala
4) Cerere modificare autorizatie sanitara veterinard si pentru siguranta alimentelor

(activitati suplimentare, schimbare denumire si /sau sediu social, s.a)
5) Cerere eliberare duplicat autorizatie sanitara veterinara
6) Notificare declarare faliment

Documente emise de SCAIEI
1) Notificare privind conformitatea cu legislatia in vigoare

2) Adresa operator privind neindeplinirea prevederilor legislatiei sanitare veterinare in

vigoare

3) Invitatie operator economic

4) Nota de constatare evaluare unitati

5) Fisa de evaluare conform modelelor stabilite de ANSVSA

6) Autorizatie sanitara veterinara conditionata

7) Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor

dul seris al DSVSA Bucuresti-SCATE]
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8) Autorizatie sanitara veterinara pentru schimburi intracomunitare cu produse de origine
animala

9) Autorizatie sanitara veterinara pentru mijloacele de transport al produselor de origine
animala

10) Ordonanta de suspendare a activitatii

11) Ordonanta de interzicere a activitatii

12) Referat emitere ordonanta

13) Notificarea privind mijloacele de transport identificate ca necorespunzatoare

14) Aviz pentru modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinderi

15) Nota de constatare evaluare mijloace de transport

16) Decizie incetare activitate

Documente aprobate de directorul executiv:

1) Notificare privind conformitatea cu legislatia in vigoare

2) Adresd operator privind neindeplinirea prevederilor legislatiei sanitare veterinare fin
vigoare

3) Autorizatie sanitara veterinara conditionata

4) Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor

5) Autorizatie sanitara veterinara pentru mijloacele de transport al produselor de origine
animala

6) Autorizatie sanitara veterinara pentru mijloacele de transport al produselor de origine
animala

7) Notificarea privind mijloacele de transport identificate ca necorespunzatoare

8) Ordonanta de suspendare/interzicere a activitatii/ Referat emitere OlA.

9) Aviz pentru modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinderi

10) Decizie incetare activitate

Documente de evidentd intocmite la nivelul SCAIEI:

1) Registrul de intrare-iesire corespondenta

2) Registrul de evidentd autorizatii sanitare veterinare (comert intracomunitar/
conditionate/secundare)

3) Registrul de evidentd autorizatii sanitare veterinare (piete)

4) Registrul de evidentd autorizatii mijloace de transport

5) Registrul controale/recontroale

5.2.2. Continutul si rolul documentelor
Documente completate de operatorul economic
1) Cerere scrisa pentru emitere Notificare/Aviz extindere/modernizare unitati > cod
anexa: DSVSAB-PO-001-FO-1
Continut:
- denumirea si adresa operatorului economic, adresa sediu social si punct de lucru,
dupa caz, alte date de identificare
- activitatea pentru care se solicita Notificare/Aviz
- numar/data autorizatie sanitara veterinara (dupa caz)
- numarul si data depunerii

wdul seris al DSVSA Bucuresti-SCAIEL



PROCEDURA OPERATIONALA Editia : 2

SERVICIUL CATAGRAFIE, AUTORIZARE,

INREGISTRARE, EVIDENTA INFORMATIZATA Revizia : 0

Autorizarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor a unitatilor si a

mijloacelor de transport Pagina : 9 din 35

COD: DSVSAB-PO-001-SCAIEI

- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal
Rol: constituie solicitarea de certificarea conformitdtii cu legislatia in cazul unitatilor nou
construite sau avizarea de modernizari/extinderi si dovada depunerii dosarului la DSVSAB;
este parte componenta a dosarului de Notificare/avizare.

2) Cerere scrisé pentru emitere autorizare sanitara veterinara conditionata/ comert
intracomunitar unitati > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F0-2
Continut:
- denumirea si adresa operatorului economic, adresa sediu social i punct de lucru alte
date de identificare
- activitatea pentru care se solicita autorizare sanitara veterinara
- numar/data autorizatie sanitara veterinara conditionata (dupa caz)
- numarul si data depunerii
- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal
Rol: constituie solicitarea de autorizare sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor si
dovada depunerii dosarului la DSVSAB; este parte componenta a dosarului de autorizare.

3) Cerere scrisé pentru autorizarea/inregistrare mijloace de transport alimente de
origine animald/nonanimalé > cod anexa: DSVSAB-P0O-044-F-02

Continut:

- denumirea si adresa operatorului economic (sediul social)

- adresa unde sa se realizeze evaluarea

- datele de identificare ale mijlocului de transport

- detalii privind proprietarul mijlocului de transport

- tipurile de produse ce urmeaza a fi transportate

- conditiile de temperatura si transport necesare

- numarul si data depunerii

- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal

- stampila operatorului economic
Rol: constituie solicitarea de autorizare si dovada depunerii dosarului la DSVSAB; este parte
componenta a dosarului de autorizare.

4) Cerere modificare autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor
> cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-03
Continut:
- denumirea si adresa operatorului economic, adresa sediu social si punct de lucru, alte
date de identificare
- motivele pentru care se solicita modificarile
- numar/data autorizatie sanitara veterinara
- numarul si data depunerii
- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal
Rol: constituie solicitarea de modificare a ASV si dovada depunerii la DSVSAB; este parte
componenta a dosarului de modificare ASV

is al DSVAA Bucuresti-SCAIEL
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5) Cerere eliberare duplicat autorizatie sanitard veterinara si pentru siguran{a
alimentelor > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-04
Continut:
- denumirea si adresa operatorului economic, adresa sediu social si punct de lucru alte
date de identificare
- motivele pentru care se solicita duplicatul
- numar/data autorizatie sanitara veterinara
- numarul si data depunerii
- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal
Rol: constituie solicitarea de eliberare duplicat ASV si dovada depunerii la DSVSAB; este

parte componenta a dosarului de eliberare duplicat ASV

6) Notificare privind incetarea activitatii > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-05
Continut:

- denumirea si adresa operatorului economic, adresa sediu social i punct de lucru alte

date de identificare

- numar/data autorizatie sanitara veterinara

- numarul si data depunerii

- numele, prenumele si semnatura reprezentantului legal

- numérul si data hotaréarii instantei de declarare a falimentului
Rol: constituie notificarea privind incetarea activitatii si dovada depunerii la DSVSAB; este
parte componenta a dosarului de autorizare

Documente emise de SCAIEI

Documentele emise de SCAIEl (autorizatii sanitare veterinare pentru unitati,
autorizatii sanitare veterinare pentru mijloacele de transport vor fi stantate cu timbrul
sec al DSVSAB, spre certificare document original.

% Notificare privind conformitatea cu legislatia in vigoare

> cod anexa: DSVSAB-P0O-001-F-06
Continut:

- numele reprezentantului si denumirea societatii

- numarul dosarului depus la DSVSAB

- precizarea ca documentatia depusa este in conformitate cu legislatia sanitara

veterinara in vigoare

- semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

- semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)

- semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

- stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1)
Rol: constituie avizul DSVSA privind conformitatea proiectului depus in vederea obtinerii
notificarii .

eris al DSVSA Bucuresti-SCAIEL
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% Adresa operator privind neindeplinirea prevederilor legislatiei in vigoare
> cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-07

Continut:

Rol:

numele reprezentantului si denumirea societatii

numarul dosarului depus si inregistrat la DSVSAB

precizarea privind ,in urma verificarii de catre autoritatea sanitara veterinara si
pentru siguranta alimentelor competenta a documentatiei depuse, precum si a
verificarii la fata locului a amplasarii obiectivului in zona s-a constatat ca nu sunt
indeplinite prevederile legislatiei sanitare veterinare in vigoare,,

semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

semnatura sefului de serviciu SCAIE| (pe exemplarul 2)

semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

constituie refuzul acordarii Notificirii de catre DSVSAB privind conformitatea

proiectului depus.

L)

o,

# Invitatie operator economic> cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-08

Continut:

Rol:

Numarul invitatiei si data la care s-a intocmit documentul

Numele, prenumele si functiile inspectorilor SCAIEI care au realizat evaluarea

Data i ora prezentarii la sediul DSVSAB

Identificarea documentelor necesar a fi prezentate echipei de evaluare

Mentiuni cu privire la modalitatea de solutionare a dosarului in situatia neprezentarii
Semnaturlle si inspectorilor care au intocmit

Semnatura reprezentantulw legal si stampila operatorului economic/unitatii

serveste ca document ]ustlﬁcatw pentru solicitarea documentelor neprezentate/

neidentificate in cadrul evaluarii la fata locului.

% Nota de constatare (unitati) > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-09
Continut:

Numarul documentului si data la care s-a realizat evaluarea
Numele, prenumele si functnle inspectorilor SCAIEI care au realizat evaluarea
Detalierea activitatii supuse evaluarii
Detalii privind adresa punctului de lucru evaluat
Datelele de identificare ale persoanei fizice/juridice
Numele, prenumele si calitatea persoanei care a participat la evaluare din partea
operatorului economic
Constatarile evaluarii:
o Constatdri minimale privind:

w Caracteristicile constructive/ de microclimat ale unitatii

» Caracteristicile circuitului functional (conform schitei obiectivului)

= Modul de asigurare a combaterii insectelor si rozatoarelor/dezinfectie

= Modul de asigurare a ustensilelor si materialelor pentru igiena personalului si a spatiilor
= Caracteristicile grupurilor sanitare, caracteristicile vestiarelor
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PROCEDURA OPERATIONALA Editia : 2

SERVICIUL CATAGRAFIE, AUTORIZARE,

INREGISTRARE, EVIDENTA INFORMATIZATA Revizia : 0

Autorizarea sanitara veterinara §i pentru
siguranta alimentelor a unitatilor si a

mijloacelor de transport Pagina : 12 din 35

COD: DSVSAB-PO-001-SCAIEI

= Informatii despre personalul incadrat
o Alte constatdri (daca este cazul) privind aspectele neconforme identificate sau
privind modul de remediere a deficientelor identificate anterior.
- Recomandarile si masurile dispuse in urma evaludrii
- Concluzia evaludrii cu privire la indeplinirea conditiilor necesare pentru desfasurarea
activitatilor pentru care a fost solicitata autorizarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor
- Mentiuni cu privire la metodologia de eliberare a autorizatiei sanitare veterinare
- Semniturile si parafele (daca este cazul) inspectorilor care au intocmit
- Semnatura reprezentantulu: legal
- Numérul pozitiei unde a fost consemnata evaluarea in Registrul Unic de Control al
operatorului economic (daca este cazul)
Rol: serveste ca document justificativ al evaludrii i sta la baza emiterii autorizatiei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor.

% Autorizatia sanitara veterinara conditionata > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-10
Continut:

- numele si adresa unitatii autorizate conditionat

- detalii reprezentant legal

- activitatile autorizate

- cant1tat1le maxima de produse ce urmeaza a fi obtinute/depozitate/saptamana

- numirul de agreere /autorizare

- perioada autorizarii conditionate si data urmatoarei verificari

- semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

- semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)

- semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

- stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

- semnatura reprezentantulm legal si stampila operatorulu1 (pe exemplarul 2)
Rol: serveste ca document oficial care atesta autorizarea sanitara veterinara conditionata
pe o perloada de 3 luni, pentru activitatile din unitatile supuse autorizarii

% Autorizatia sanitara veterinard pentru schimburi intracomunitare > cod anexa:

DSVSAB-PO-001-F-11
Continut:

- numele si adresa unitatii autorizate pentru schimburi intracomunitare

- detalii reprezentant legal

- activitatile autorizate

- cantltatlle maxima de produse ce urmeaza a fi obtinute/depozitate/saptamana

- numirul de agreere /autorizare

- semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

- semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)

- semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

- stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

- semnatura reprezentantulm legal si stampila operatorulm (pe exemplarul 2)
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Rol:

serveste ca document oficial care atesta autorizarea sanitara veterinara pentru

schimburi intracomunitare, pentru activitatile din unitatile supuse autorizarii

% Autorizatia sanitard veterinara pentru mijloace de transport > cod anexa:

DSVSAB-PO-001-F-12

Continut:

Rol:

numele si adresa unitdtii/persoanei fizice care solicita autorizarea mijlocului de
transport

detalii reprezentant legal

activitatile pentru care se solicita autorizare (conditii de transport, conditii de
temperatura)

capacitatea de transport

numarul de autorizare

semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)

semnitura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

semnatura reprezentantului legal si stampila operatorului (pe exemplarul 2)

serveste ca document oficial care atesta autorizarea sanitara veterinara pentru

schimburi intracomunitare, pentru activitatile din unitétile supuse autorizarii

% Ordonanta de suspendare a activitatii (OSA) > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-13
Continut:

Numele directorului executiv care emite

Detalii privind Nota de constatare

Numele inspectorului care a intocmit nota de constatare
Detalii de identificare a unitatii

Data de la care este dispusd interzicerea desfasurarii activitatii
semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)
semnatura sefului de serviciu SCAJEI (pe exemplarul 2)
semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)
stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

Rol: reprezintd documentul justificativ prin care se dispune interzicerea activitatii

% Ordonanta de interzicere a activitatii (OIA) > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-14
Continut:

Numele directorului executiv care emite

Detalii privind Nota de constatare

Numele inspectorului care a intocmit nota de constatare
Detalii de identificare a unitatii

Data de la care este dispusa interzicerea desfasurarii activitatii
semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)
semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)
semnitura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)
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stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 i 2)

Rol: reprezintd documentul justificativ prin care se dispune interzicerea activitatii

& Referat emitere ordonantd > cod anexa : DSVSAB-PO-001-F-15
Continut:

Numele directorului executiv care aproba
Numele inspectorului care a intocmit
Detalii de identificare a unitatii
semnatura consilierului care a intocmit
semnatura sefului de serviciu SCAIEI
semnatura directorului executiv

.. reprezinta documentul justificativ prin care propune emiterea OIA/OSA

% Aviz privind conformitatea cu legislatia in vigoare a modificarilor fluxului

tehnologic, modernizari si extinderi > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-16

Continut:

Rol:

numele reprezentantului si denumirea societatii

numarul cererii depuse la DSVSAB

precizarea ca modificarilor fluxului tehnologic, modernizari si extinderi sunt in
conformitate cu legislatia sanitara veterinara in vigoare

semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

semnatura sefului de serviciu SCAIE| (pe exemplarul 2)

semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 i 2)

constituie avizul DSVSA privind modificarile fluxului tehnologic, modernizari si

extinderi.

0’0

Nota de constatare autorizare mijloace de transport alimente de origine
animali/nonanimala > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-17

Continut:

Numarul documentului si data la care s-a realizat evaluarea
Numele, prenumele si functiile inspectorilor SCAIEI care au realizat evaluarea
Detalierea activitatii supuse evaluarii
Detalii privind identificarea mijlocului de transport evaluat
Datelele de identificare ale persoanei fizice/juridice detinatoare
Numele, prenumele si calitatea persoanei care a participat la evaluare din partea
operatorului economic
Constatarile evaluarii:
o Constatdri minimale privind:
= Stadiul de respectare a cerintelor sanitare generale aplicabile conform
Regulamentului (CE) nr. 852/2004, ANEXA II
» Stadiul de respectare a cerintelor de inscriptionare conform legislatiei nationale
sanitare veterinare
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o Alte constatdri (dacd este cazul) privind aspectele neconforme identificate sau
privind modul de remediere a deficientelor identificate anterior.
- Recomandérile si masurile dispuse in urma evaluarii
- Concluzia evaludrii cu privire la indeplinirea conditiilor necesare pentru autorizarea
mijlocului transport produse de origine animala/nonanimala
- Mentiuni cu privire la metodologia de eliberare a ASV auto
- Semnaturile si parafele (dacd este cazul) inspectorilor care au intocmit
- Semnéatura reprezentantului legal
Rol: serveste ca document justificativ al evaludrii si sta la baza emiterii autorizatiei sanitare
veterinare pentru mijloacele de transport produse alimentare

% Fise de evaluare (unitéti) - modele transmise ANSVSA, cod anexa:
(DSVSAB-P0O-001-FE-UPP, DSVSAB-PO-001-FE-UCR, DSVSAB-PO-001-FE-UPC,
DSVSAB-PO-001-FE-H, DSVSAB-P0O-001-FE-CT/CP, DSVSAB-PO-001-FE-EPC,
DSVSAB-PO-001-FE-UCP, DSVSAB-PO-001-FE-DR, DSVSAB-PO-001-FE-UPL,
DSVSAB-PO-001-FE-CCL, DSVSAB-PO-001-FE-UPO, DSVSAB-PO-001-FE-HACCP)

Continut:

- Numarul documentului si data la care s-a realizat evaluarea

- Numele, prenumele si functiile inspectorilor SCAIE| care au realizat evaluarea

- Detalii privind profilul, activitatea, adresa punctului de lucru evaluat

- Datelele de identificare ale persoanei fizice/juridice

- Numele, prenumele si calitatea persoanei care a participat la evaluare din partea
operatorului economic

- Constatdrile evaluarii:

o Constatdri minimale privind:
u Caracteristicile constructive/ de microclimat ale unitatii
= Caracteristicile circuitului functional (conform schitei obiectivului)
" Modul de asigurare a combaterii insectelor si rozatoarelor/dezinfectie
| Modul de asigurare a ustensilelor si materialelor pentru igiena personalului si a spatiilor
g Caracteristicile grupurilor sanitare, caracteristicile vestiarelor
u Informatii despre personalul incadrat
o Alte constatdri (dacé este cazul) privind aspectele neconforme identificate sau
privind modul de remediere a deficientelor identificate anterior.

- Recomandarile si masurile dispuse in urma evaluarii

- Concluzia evaluarii cu privire la indeplinirea conditiilor necesare pentru desfasurarea
activitatilor pentru care a fost solicitata autorizarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor (Corespunzator/acceptabil cu recontrol/neacorespunzator)

- Semnéturile si parafele (daca este cazul) inspectorilor care au intocmit

- Semnitura reprezentantului legal si stampila operatorului economic/unitatii

Rol: serveste ca document justificativ al evaluarii si sta la baza emiterii autorizatiei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor.
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&,
L

Decizie de incetare a activitatii > cod anexa: DSVSAB-PO-001-F-18

Continut:

Rol:

&,
R4

Numele directorului executiv care emite

Detalii privind incetarea activitatii

Detalii de identificare a unitatii

Data de la care este dispusa interzicerea desfasurarii activitatii

semnatura consilierului care a intocmit (pe exemplarul 2)

semnatura sefului de serviciu SCAIEI (pe exemplarul 2)

semnatura directorului executiv (pe exemplarul 1 si 2)

stampila rotunda a institutiei (pe exemplarul 1 si 2)

reprezintd documentul justificativ prin care se dispune interzicerea activitatii

Notificare privind mijloacele de transport pentru care nu se acorda ASV /viza ASV

> cod anexa DSVSAB-PO-001-F19
Continut:

Numele directorului executiv care aproba
Detalii privind motivul nacordarii ASV/viza ASVY
Numele inspectorului care a intocmit

Detalii de identificare a unitatii

semnatura consilierului care a intocmit
semnatura sefului de serviciu SCAIEI
semnatura directorului executiv

Rol: reprezintd documentul justificativ prin care se comunica neacordarea ASV/viza ASV

Documente de evidentd intocmite la nivelul SCAIEI:

7
L

53

A

5y

RS

7
X

e

&
o2

-,
O"

53

RS

Registrul de intrare-iesire corespondenta

Registrul de evidentd autorizatii sanitare veterinare (comert intracomunitar/
conditionate/secundare)

Registrul de evidenta autorizatii sanitare veterinare (piete)

Registrul de evidenta autorizatii mijloace de transport

Registrul controale/recontroale

Registrul OSA/OIA

Registrul avize pentru modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinderi
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5.3. Resurse necesare

5.3.1. Resurse materiale
Logistice:

=

In cadrul SCAIEI:

- birouri de lucru

- scaune

- corpuri dulap tip arhiva

- rechizite: hartie format A4, pixuri, marker permanent, agrafe, capsator, capse,
calculatoare de birou, stick notes, dosare, folie plastic protectoare format A4, tus
stampila, bibliorafturi pt hartie A4, registru intrari-iesiri, cartuse imprimante

- calculatoare personale cu software de operare si aplicatie documente text cu suport
grafic

- imprimante color si alb-negru tip laser

- software legislatie actualizat

- acces la Internet

5.3.2. Resurse umane

Activitatea de autorizare din cadrul D.S.V.S.A. este realizatd de inspectorii/consilieri
angajati ai D.S.V.S.A. - SCAIEI, conform statului nominal de functii. Solicitarea de noi
posturi pentru indeplinirea activitatii de planificare se realizeaza de catre seful de serviciu
SCAIEI, cu aprobarea directorului executiv.

Angajarea de nou personal se realizeaza conform legislatiei in vigoare prin
Compartimentul Juridic si Resurse Umane a DSVSA Bucuresti.

5.3.3. Resurse financiare
Aferente activitatii desfasurate
5.4, Modul de lucru

5.4.1. Planificarea operatiunilor si actiunilor activitatii

SCAJEI fntocmeste o evidenta a dosarelor depuse in vederea autorizarii si inspectorii
desemnati planifica verificarile la fata locului, intocmesc documente de planificare a
evaluarilor (program de activitate si ordin de deplasare), cu respectarea termenului
previzut de legislatia in vigoare, cu acordarea de prioritate in functie de adresa obiectivului
si vechimea datei la care a fost depusa documentatia completa la DSVSA Bucuresti.

5.4.2. Derularea operatiunilor si actiunilor activitatii

1. Depunerea dosarelor

o dosarele de autorizare se depun la sediul D.S.V.S.A. prin SEA - compartimentul
Registraturd. Dosarul depus primeste numar de inregistrare din Registrul unic de
corespondenta al institutiei.

o documentele primite in completarea unor dosare depuse anterior vor fi inregistrate
distinct cu data depunerii lor si conexate la numarul de inregistrare al dosarului.

'SA Bucuresti-SCAILEL
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o persoana cu atributii specifice de preluare a documentelor din cadrul compartimentului
Registraturd preda dosarele depuse catre conducerea DSVSA, in termen de maxim 1 zi
lucratoare de la primirea acestora.

2. Repartizarea dosarelor

o Directorul Executiv DSVSA primeste dosarele depuse si le repartizeaza prin rezolutie scrisa
citre seful de serviciu SCAIEL

» seful de serviciu SCAIEI primeste dosarele depuse si le repartizeaza prin rezolutie scrisa
catre inspectorii SCAIEI.

» repartizarea dosarelor se realizeazi cu celeritate, avand in vedere data primirii dosarelor.

3. Verificarea dosarelor
o inspectorii desemnati pentru solutionare, evalueaza/verificd documentatia depusa in
dosarul de autorizare. In urma evaludrii documentare, inspectorii pot distinge urmatoarele
situatii, dupa caz:
1) documentatia este incompleta
2) documentatia este completa si corespunzatoare
3) documentatia este completa dar unele elemente documentare prezinta situatii
necorespunzatoare din punct de vedere al conditiilor sanitare veterinare si pentru
siguranta alimentelor
4) documentatia indic o situatie n care este necesara clasarea dosarului

4. Completarea dosarelor (etapd optionald)

o in situatia identificarii unor elemente documentare lipsa in dosarul de autorizare depus,
inspectorii desemnati vor intocmi Notificarea pentru completare dosar de
inregistrare/autorizare (cod: DSVSAB-PO-044-F-03) si o vor transmite avizarii de catre seful
de serviciu SCAIEI si aprobarii de catre directorul executiv al D.5.V.5.A.

o Notificarea pentru completare dosar de autorizare aprobatd, este comunicata cu
confirmare de primire solicitantului (fax, e-mail, posta).

5. Evaluarea initiald la fata locului

- in situatia in care documentatia depusd la dosarul de autorizare este completa si
corespunzatoare, inspectorii desemnati realizeaza evaluarea initiala la fata locului. n
cadrul evaluirii sunt verificate conditiile sanitare veterinare prevazute de legislatia
aplicabild pentru realizarea activitatilor ce urmeaza a fi autorizate.

« evaluarea parcurge succesiv urmatoarele activitati:

a) Deschiderea evaludrii

o inspectorii comunicd reprezentatului legal al operatorului economic (sau persoanei care
exercita atributiile de reprezentare la momentul evaluarii) scopul evaluarii.

» inspectorii au obligatia de a se legitima, de a prezenta ordinul de delegatie, precum si de
a inregistra actiunea de evaluare in Registrul unic de control.

b) Evaluarea incintelor si colectarea dovezilor
« inspectorii verifica spatiile si incintele obiectivului/mijlocului de transport pentru care se
solicita autorizare

| \ Buenresti-SCAILEL
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« inspectorii solicita si verifica documente scrise (in original sau fotocopii) doveditoare
necesare in procesul de evaluare

» in situatia in care nu sunt identificate anumite documente la momentul evaluarii initiale,
inspectorii pot completa si comunica, cu semnatura de confirmare, reprezentantului
operatorului economic Invitatia operator economic - cod DSVSAB-PO-001-F-08, pentru a
solicita prezentarea acestor documente la sediul DSVSAB la o datd ulterioara, pentru
finalizarea actului de control .

c) Constatarea deficientelor

» inspectorii pot constat deficiente structurale sau de functionare ale unitatii/ mijlocului de
transport pentru care se solicita autorizare.

« in situatia fn care este constatatd o posibila deficienta, inspectorii pot solicita informatii
suplimentare

. atunci cand sunt constatate deficiente grave care pot fi solutionate in termenul ramas
pana la concluzionarea procesului de evaluare dosarului (etapa 8), inspectorii pot dispune
misuri de remediere a acestor deficiente, stabilind data pentru evaluarea finald la fata
locului (etapa 7), cu incadrarea in termenul legal de solutionare.

» in situatia constatarii unor fapte prevazute de legislatie ca fiind contraventii, inspectorii
vor sanctiona operatorul economic in conformitate cu prevederile legale in vigoare si cu
respectarea formularisticii DSVSA de constatare si sanctionare contraventii specifice
controlului oficial.

d) Inchiderea evaludrii initiale la fata locului
o dupa finalizarea activitatilor mentionate, inspectorii intocmesc Nota de constatare
(unitdti) - cod DSVSAB-PO-001-F-09/ Fisa de evaluare unitati cod DSVSAB-PO-001-FE si, dupa
caz, Procesul verbal de constatare (mijloace de transport alimente de origine nonanimald)-
cod DSVSAB-PO-001-F-17.
Procesele verbale vor fi intocmite in conformitate cu modelul procedural aprobat si vor
contine suplimentar, daca este cazul:

_ detalierea situatiei in care operatorului economic i-au fost aplicate sanctiuni

contraventionale;
- detalierea situatiei care in au fost identificate anumite limitari, respectiv documente
care, desi solicitate, nu au fost prezentate echipei de inspectori;

« in redactarea Notei de constatare trebuie respectate urmatoarele principii:
a) constatarile s& fie prezentate intr-o maniera pertinenta si incontestabila;
b) evitarea utilizarii expresiilor imprecise (ex: ,se pare”, ,in general”, ,uneori”, ,evident”
etc.), a stilului evaziv de exprimare si a limbajului abstract;
c) promovarea unui limbaj cat mai uzual si a unui stil de exprimare concret;
d) s& nu se utilizeze un ton polemic, jignitor, tendentios;
e) ierarhizarea constatarilor, respectand tipizatul procesului verbal de constatare DSVSAB-
PO-044-F-04
. la finalizarea evaludrii, inspectorii sunt responsabili cu intocmirea Notei de constatare
o inspectorii vor comunica o copie/fotocopie a Notei de constatare reprezentantului
operatorului economic

sti-S CAILEL
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6. Prezentarea documentelor lipsd la sediul D.S.V.S.A. (etapd optionald)

- in situatia, prezentatd anterior, cand operatorului ii este comunicata o [nvitatie - cod
DSVSAB-PO-001-F-08, reprezentantul/reprezentantii acestuia vor fi primiti la sediul DSVSA
pentru a prezenta inspectorilor documentele solicitate.
In urma evaluarii documentatiei prezentate inspectorii, pot distinge urmatoarele
situatii:
1) documentatia este incompleta
2) documentatia este completd si corespunzdtoare
3) documentatia este completa dar unele elemente documentare prezinta situatii
necorespunzatoare din punct de vedere al conditiilor sanitare veterinare si pentru
siguranta alimentelor

7. Evaluarea finald la fata locului (etapd optionald)
. evaluarea finald la fata locului parcurge aceleasi activitdti succesive descrise la etapa
nr. 5 Evaluarea initiald la fata locului

8. Concluzionarea procesului de evaluare
. in urma realizirii etapelor anterioare, inspectorii au obligatia de a trage concluzii
aferente procesului de evaluare
o concluzionarea procesului de evaluare consta in redactarea unei propuneri scrise
singulare, respectiv:
- redactarea / Notificarii /Avizului/ Autorizatiei sanitare veterinare, respectiv:
o Notificare privind conformitatea cu legislatia in vigoare - cod DSVSAB-PO-044-F-07
o Autorizatie sanitara veterinara conditionata/pentru comert intracomunitar
o Autorizatie sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor (conf. Anexa 1, Cap. I, din
Norma aprobata prin Ordinul 57/2010 ANSVSA)
o Vizi ASV /Autorizatie sanitara veterinara pentru mijloacele de transport al produselor de
origine animala
o Aviz pentru modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinderi
- Adresi operator privind neindeplinirea prevederilor legislatiei sanitare veterinare in
vigoare
- redactarea Ordonantei de interzicere - cod DSVSAB-PO-001-F-14
- redactarea  Notificdrii  privind mijloacele de  transport identificate ca
necorespunzatoare DSVSAB-PO-001-F-19
- redactarea Notificdrii privind clasarea dosarului - cod DSVSAB-PO-044-F-13

« documentul de concluzionare a procesului de evaluare (ASV, OIA, OSA, Notificari, s.a), se
intocmeste in 2 exemplare si se semneaza pe exemplarul 2 de catre inspectorii care au
realizat evaluarea

o documentul de concluzionare a procesului de evaluare se inainteaza de catre inspectori
spre avizare sefului de serviciu si spre aprobare directorului executiv, impreuna cu dosarul
de inregistrare

Bucuresti-SCAIEL
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» dosarul de autorizare trebuie sa contina:

- documentele operatorului economic obligatorii specificate de actul normativ privind

autorizarea sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor

- notele de constatare intocmite cu ocazia evaluarilor la fata locului

- documentatia specifica aplicarii de sanctiuni contraventionale, daca este cazul

- documentele aferente colectarii de dovezi la fata locului, daca este cazul
« inspectorii au obligatia redactarii si inaintarii spre avizare a documentelor, cu
obligativitatea incadrdrii in termenul de 15 zile lucratoare de la data depunerii
documentatiei complete prevazuta de Ordinul ANSVSA 57/2010, cu modificarile si
completarile ulterioare.
. data documentatiei complete este corespunzatoare datei depunerii la registratura
D.S.V.S.A. a ultimului inscris prevazut de legislatia specifica privind autorizarea sanitara
veterinara si pentru siguranta alimentelor .
o in situatia in care documentele pentru completarea dosarului au fost depuse ulterior,
aceste situatii trebuie identificate in dosar prin anexarea documentelor justificative cu
privire la solicitarea acestor documente de catre echipa de inspectori, respectiv Notificare
pentru completare dosar de autorizare/ inregistrare (cod: DSVSAB-PO-044-F-03).
o inspectorii intocmesc Notificarea privind clasarea dosarului - cod DSVSAB-PO-044-F-13
numai intr-una din situatiile urmatoare:

- atunci cand se constatd faptul c& dosarul depus contine o solicitare identica cu un
dosar depus la o datd anterioara (identificarea unui duplicat). in aceasta situatie, se
claseazi dosarul cu data de inregistrare cea mai recenta.

- atunci cand se constata faptul ci pentru solutionarea cererii se depasesc limitele de
competenta ale DSVSA Bucuresti (unitatea se afld pe teritoriul altei unitati administrativ
teritoriale).

- la solicitarea scrisa a operatorului economic.

9. Avizarea si aprobarea documentului de concluzionare

. avizarea documentului aferent concluziondrii procesului de evaluare se realizeaza de
citre seful de serviciu SCAIEI, ulterior verificarii conformitatii masurii propuse cu
obligativitatea incadrarii in termenul de 15 zile lucratoare de la data depunerii
documentatiei complete prevazuta de Ordinul ANSVSA 57/2010.

- aprobarea documentului aferent concluzionarii procesului de evaluare se realizeaza de
citre directorul executiv, ulterior verificarii conformitatii masurii propuse, cu
obligativitatea incadrarii in termenul de 15 zile lucratoare de la data depunerii
documentatiei complete prevazuta de Ordinul ANSVSA 57/2010.

» seful de serviciu SCAIJEI si directorul executiv verificad documentatia cuprinsa la dosarul de
autorizare si poate formula propuneri de modificare (daca este cazul) a documentului
aferent concluziondrii procesului de evaluare, urmarind remedierea deficientelor de
forma/exprimare utilizate.

o in situatia formularii unor propuneri de modificare pentru remedierea deficientelor de
forma/exprimare de catre seful de serviciu SCAIEI sau directorul executiv, inspectorii sunt
responsabili cu realizarea modificarilor necesare.
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11. Ridicarea Autorizatiei sanitare veterinare/Avizului/Notificarii

o ulterior aprobarii si semnarii, ASV sunt directionate la Compartimentul Registratura de

catre Secretariatul DSVSA

. ridicarea ASV se realizeaza de la Compartimentul Registratura in timpul orelor de program
afisate, stabilite prin normele interne specifice.

o functlonarul care elibereaza ASV este obhgat sa verifice dovada platii tarifului la casieria
D.S.V.S.A. (copia se anexeaza dosarului) si sa solicite semnarea si stampilarea pe ambele

exemplare ale documentului eliberat si in registrul aferent, de citre reprezentantul

operatorului economic la momentul eliberarii.

« Documentele emise (Av1zul/N0t1f1carea/ASV) pot fi ridicate de reprezentantul legal al
unitatii sau de o alta persoana imputernicita printr-o delegatie emisa numai pentru acest

scop, inregistratd, semnatd si stampilata de reprezentantul legal al unitatii, conform

dispozitiilor Ordinului ANSVSA nr. 57/2010, modificat si completat

« Documentele emise (Avizul/Notificarea/ASV) nu se elibereaza daca reprezentantul

operatorului economic nu face dovada platii tarifului si nu respecta conditiile sus
mentionate

12. Anularea autorizatiilor sanitare veterinare

» in situatia in care, in maxim 45 zile de emiterea autorizatiilor, acestea nu au fost ridicate,
functlonarul din cadrul Compartimentului Registratura d1rect1oneaza autorizatiile Tmpreuna
cu dosarul citre seful de serviciu al SCAIEI

» seful de serviciu SCAIEI repartizeaza prm rezolutie personalului din subordine, in vederea
intocmirii unui centralizator prin care sa propund conducerii DSVSA Bucuresti, anularea
autorizatiilor

. centralizatorul privind propunerea de anulare a autorizatiilor este avizata de seful de
serviciu si aprobata de directorul executiv

. centralizatorul privind propunerea de anulare a autorizatiilor, aprobat de conducerea
DSVSA Bucuresti este redirectionate la SCAIEI de citre Secretariatul DSVSA

« seful de serviciu SCAIE| repartizeaza prin rezolutie personalului din subordine, pentru a
informa structurile cu atributii de control oficial spec1f1ce din cadrul DSVSA (CSVSA, BAF si
SCOSA), cu privire la detaliile operatorilor cu autorizatiilor anulate si pentru a opera in
catagrafie anularile respective

» inspectorii care au intocmit centralizatorul privind propunerea de anulare a autorizatiilor,
au obligatia introducerii unei mentiuni scrise privind anularea autorizatiilor (mclusw
numarul si data centralizatorului prwmd propunerea de anulare) in Registrul autorlzatnlor in
care a fost mreglstrat respectivul document.

o in situatia in care, unitatile autorizate notifica DSVSA Bucuresti cu privire la incetarea
activitatii, anularea autorizatiei sanitare veterinare se va face prin emiterea Ordonantei de
interzicere a activitatii, care se va comunica ANSVSA, in vederea radierii unitatii din lista
unitatilor utorizate.



PROCEDURA OPERATIONALA Editia : 2

SERVICIUL CATAGRAFIE, AUTORIZARE,

INREGISTRARE, EVIDENTA INFORMATIZATA Revizia : 0

Autorizarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor a unitatilor si a

mijloacelor de transport Pagina : 30 din 35

COD: DSVSAB-PO-001-SCAIEI

13. Comunicarea ordonantei de interzicere/ notificdrilor

» ordonanta de interzicere, notificarea privind mijloacele de transport identificate ca
necorespunzatoare si notificarea privind clasarea dosarului sunt redirectionate la SCAIEI de
catre Secretariatul D.S.V.S.A.

» inspectorii desemnati cu solutionarea dosarului, au obligatia monitorizarii si verificarii
privind comunicarea/transmiterea documentatiei aprobata catre operatorul economic

o in functie de mijlocul de comunicare ales, se vor respecta urmatoarele reguli de
transmitere:

a) Pentru transmiterea prin postd civild sau curierat, documentele vor fi sigilate in plic sau
containere inviolabile si vor fi transmise cu solicitarea confirmarii de primire;

b) Pentru transmiterea prin postd electronicd (e-mail):

- documentele vor fi scanate si atasate mesajului electronic;

- mesajele electronice se transmit cu solicitarea confirmarii de primire;

c) Pentru transmiterea prin fax se pastreaza raportul de transmitere al documentului
generat de echipament; in situatia in care raportul de transmitere consemneaza o eroare de
transmitere, documentul se retransmite pana cand raportul emis nu mai contine erori.

» dovada comunicarii este pastrata la dosarul depus initial

14. Pdstrarea si pregdtirea pentru arhivare a dosarelor de autorizare
Dosarele de autorizare se pastreazi la nivelul SCAIEI si vor fi pregatite pentru arhivare in

conformitate cu procedurile operationale specifice ale institutiei.

5.4.3. Valorificarea rezultatelor activitatii

Indicatorul de performantd asociat activitatii de autorizare sanitara veterinara si
pentru siguranta alimentelor este reprezentat de ponderea numarului de dosare solutionate
in termenul legal din numarul total de dosare depuse.
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6. RESPONSABILITATI S| RASPUNDERI iN DERULAREA ACTIVITATII

Nr.
crt.

Compartimentul (postul)/ actiunea
(operatiunea)

0

Compartimentul Registratura/ primire dosare
inregistrare, comunicare dosare la SCAIEI,
comunicare DI in vederea anularii la SCAIEI,
eliberare DI catre operator economic

SCAIEI (sef serviciu)/
repartizare dosare, avizare documente
concluzionare, avizare note de anulare DI

Ap

SCAIEI (inspectori)/evaluare dosare, evaluare la
fata locului, elaborare, verificare, inregistrare,
pastrare, pregatire pentru arhivare documente

Ap | Ah.

Secretariat D.S.V.S.A./
primire, inregistrare, eliberare,
transmitere/remitere documente

Ap

Director executiv/
primire, aprobare documente

Ap

I DSVEA Bucuresti-SCAIEIL
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7. ANEXE, INREGISTRARI, ARHIVARI

Nr. Denumirea anexei Elaborator Aproba Numar de| Difuzare Arhivare Altg;ﬂé i
exem- [nentg-
plare |

Loc Perioada
0 1 2 3 4 5 6 7
1. Cerere scrisa pentru emitere . 1 exp. Conform
Notificare SCAIEI Director 1 Conform listei| §EA  |nomenclato
DSYSAB-PO-001-FO1 executiv de difuzare rului arhivistic
Z Cerere scrisa pentru emitere 1 exp. Conform
ASY SCAIEI Director 1 Conform listei| SgA  |nomenclato
DSVSAB-PO-001-FO2 executiv de difuzare rului arhivistic
3. Cerere scrisa pentru emitere R Texp. Conform
ASV /1SV MT SCAIEI Director 1 Conform listei| §EA  |nomenclato
DSVSAB-PO-044-F02 executiy de difuzare rului arhivistic
4, | Cerere scrisa pentru modificare 1 exp. Conform
ASV SCAIEI Director 1 Conform listei SEA  |nomenclato
DSVSAB-PO-001-F03 executiv de difuzare rului arhivistic
5. | Cerere scrisa pentru eliberare N Texp. Conform
duplicat SCAIEI Director 1 Conform listei | ggA  [nomenclato
DSYSAB-PO-001-FO4 executiv de difuzare rului arhivistic
6. =g N . 1 exp. Conform
Notificare incetare activitate SCAIEI Bfeeiak 1 Conform listei| gEA  |nomenclato
DSVSAB-PO-001-FO5 executiv de difuzare rului arhivistic
7. | Notificare privind conformitatea SCAIEI Director 1 1 exp. SEA | Conform
cu legislatia in vigoare executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB-PO-001-F06 de difuzare ui arhivistic
8. Adresa operator privind SCAIEI Director 1 Texp. | SEA |Conform
neindeplinirea prevederilor executiv Conform listei nomenclatorul
legislatiei in vigoare de difuzare ui arhivistic
DSVSAB-P0-001-FO7
> hasikin} e apesacer cxonomle SCAE Dlrecttqr ! Congof;p[istei SEA ggnmf:;g;atorul
B executiv
DSVSAB-PO-001-F08 de difuzare ui arhivistic
10 Nota de-canstatare (unitét,i) AR Dlrectt(?; 1 Conf10tr§r>r(lpl'istei oEA ggnmf:r:::atorul
execu
DSVSAB-PO-001-F09 de difuzare ui arhivistic
11.] Autorizatie sanitara veterinara SCAIEI Director 1 1 exp. SEA  |Conform
conditionata executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB‘PIO-OD‘I -F10 de difuzare ui arhivistic
12.| Autorizatie sanitard veterinara SCAIEI Director 1 1 exp. SEA  |Conform
pentru schimburi executiv Conform listei nomenclatorul
intracomunitare de difuzare ui arhivistic
DSVSAB-P0O-001-F11
13.| Autorizatie sanitara veterinara SCAIEI Director 1 1 exp. SEA  |Conform
pentru mijloacele de transport executiv Conform listei nomenclatorul
al produselor alimentare de de difuzare ui arhivistic
origine nonanimala
DSVSAB-P0O-001-F12
14.| Ordonanta de suspendare a SCAIEI Director 1 1 exp. SEA |Conform
activitatii executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB-PO-001-F13 de difuzare ui arhivistic
15. Ordonanta de interzicere a SCAIEI Director 1 1 exp. SEA |Conform
activitatii executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB-PO-001-F14 de difuzare ui arhivistic
16. Referat emitere ordonanta SCAIEI Director 1 1 exp. SEA |Conform
(OIA/QSA) executiv Conform listei nomenclatorul

AEL
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DSVSAB-PO-001-F15 de difuzare ui arhivistic
17.| Aviz privind conformitatea cu SCAIEI Director Texp. | SEA |Conform
legislatia in vigoare executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB-PO-001-F16 de difuzare ui arhivistic
18.| Nota de constatare (mijloace de SCAIEI Director 1 exp. SEA  |Conform
transport) executiv Conform listei nomenclatorul
DSVSAB-PO-001-F17 de difuzare ui arhivistic
19.] Decizie de incetare a activitatii SCAIEI Director , 2 expl. SEA Conforml I
executiv onform listei nomenclatoru
DSVSAB-PO-001-F18 de difuzare ui arhivistic
20.| Notificare privind mijloacele de SCAIEI Director 1 exp. SEA  |Conform
transport identificate ca executiv Conform listei nomenclatorul
necorespunzatoare de difuzare ui arhivistic
DSVSAB-PO-001-F19
21, ; e SCAIEI Director 1 exp. SEA |Conform
FlseDggse;;lgSrgér?éat'l) executiv Conform listei nomenclatorul
Riekasl de difuzare ui arhivistic
22.| Notificare completare dosar - Texp. Conform
ASV/ISV SCAIEI Director Conform listei | SEA nomenclato
DSVSAB-PO-044-F03 executiv de difuzare rului arhivistic
23. < 1 exp. Conform
Notificare clasare dosar ASV/ISV SCATE| Bivector Conform listei| SEA  |nomenclato
DSVSAB-PO-044-F13 executiv de difuzare rului arhivistic

SCAEE[ detine evidenta modificarilor si arhiva reviziilor prezentei proceduri.
SCAIEI arhiveaza si pastreaza conform noclamenclatorului arhivistic DSVSAB documentele mentionate n procedura.
Registrele SCAIEI sunt pastrate conform noclamenclatorului arhivistic DSVSAB

8. INDICATORUL EDITILOR SI REVIZIILOR

Nr. Capitol/ . . Data/
crt. Pag Subcapitol Descrierea modificarii Revizia Obs.
(0) (1) 2) (3) (4) (5)

1 1-36 - - 0 =

2 1-36 1-12 Actualizare toate capitolele 1 -

3 1-36 1-12 Actualizare toate capitolele 2 -

4 1-36 1-12 Actualizare toate capitolele 3 -

5 1-36 1-12 Actualizare toate capitolele 4 Editia 2

Juctresti SCAIEL
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9. LISTA DE DIFUZARE A DOCUMENTULUI
Ex Cormmartiniant Scopul Responsabil T Data Semnatur re??;aer Semnat
nr. P difuzarii - functie - » P primirii a iig ura
Director _Apllcare/ Director Dr. Ovidiu Valentin c
1 : informare/ . . = v
executiv executiv Zvoristeanu n =
aprobare ' E E S
Director Director €5 @
2 executiv Informare executiv Dr. Baciu Florentina = 9
adjunct adjunct
A= Q
- Dr. lonitd lon @w e
3 SCATEI Aplicare 5efsé%‘éllfi1u Persoani delegati cu | § E %
atributii sef serviciu | & & @
= (]
4 ; Consilieri/ Transmis in format electronic
4 SCAIEI Aplicare referenti Conform tabelui anexat
Aplicare/ Consilier - .
5 SCAIEI evidenta/ respgnsabﬁ cu Dr. Cristina MANTA
srhivars monitorizarea
SCI/M

o Seful SCATEI are obligatia de a aduce la cunostinta angajatilor din directa subordine continutul prezentei
proceduri in termen de 3 zile de la comunicare.

i L acordul seris al DSVSA Bucuresti-SCAILE]
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DIAGRAMA DE PROCES

Registratura
Agentul DSVSAB Secretariat DE, DEA
economic B Documentatie .| _DSVSAB
v autorizare/ "l Inregistrare
inregistrare sanitard registru
i veterinard intrari-iesri
v
Eliberare SCAIEI
Registratura inregistrare
DSVSAB registru intrari-
iesiri, repartizare
t documentatie
Evaluare
autorizare/
Aprobare P Avizare Emitere nregistrare ¥
DE i DEA P Autorizaie/ e saTitai —
B inregistrare sanitara | velerinari \ Consilieri
veterinard d - SCAIEV
ocumentafie
L CSVSAO
completd
AVERTISMEN It Utilizarca. reproducerca completi s partialia prezentel documentatii fird acordul seris al DSVSA Bucuresti-SCAIEL

constituic o violare a drepturilor de auior 51 va tionatd conform legislagici in vigoare




Nr Data

CERERE NOTIFICARE/AVIZ/EXTINDERE UNITATE

Subsemnat (ul/a) domiciliat in

Str, nr. , bloc g

scara____, etaj___, ap..___, judet/sector ,

telefon . act identitate , seria____,

nr , CNP eliberat de

la data _, in calitate de la

SC avand numar de ordine in registrul

comertului , cod unic de inregistrare
cu sediul social in localitatea

str. , nr. , bloc , scara___,

etaj___, ap. , judet/sector , cod postal ,

casuta postala telefon ,fax , e-

mail , in baza documentatiei tehnice anexata, va rog sa

binevoiti a elibera notificarea / avizul privind conformitatea cu legislatia
sanitara veterinard in vigoare, pentru obiectivul/ele

Situat/e la punctul de lucru din localitatea str.

5 s , bloc__, scara___, etaj__,
ap.___, judet/sector , cod postal , casuta
postala telefon ,fax , e-
mail , unde se vor efectua :

- constructie noua ____

- modificari flux tehnologic
- modernizari

- extinderi

Documente anexate:

- planul de amplasare a obiectivului,

- proiectul planului unitatii cu fluxurile tehnologice si evidentierea
echipamentelor si utilajelor;

- memoriul tehnic justificativ, cuprinzand descrierea activitatilor ce
urmeaza a se desfasura si a obiectivului;

_ copia certificatului constatator pentru punctul de lucru

- documentul care atesta achitatarea tarifelor prevazute de legislatia
in vigoare

Notd: O sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul pentru care
au fost furnizate, respectiv autorizarel/inregistrare/solutionare petitii etc”.

Data Semnatura si stampila

DSVSAB-PO001-F-01Ed.2rev0




5.C.

Nr Data
CERERE
Subsemnat (ul/a) domiciliat in
Str. nr. , bloc , scara___, etaj___,
ap.____, judet/sector , telefon , act identitate ,
seria____, nr , CNP eliberat de
la data , in calitate de la SC
avand numar de ordine in registrul comertului
, cod unic de inregistrare cu sediul social in
localitatea
str. , nr. , bloc , scara , etaj___, ap. ,
judet/sector , cod postal , casuta postala
telefon , fax 5
e-mail , cont bancar in

baza documentatiei tehnice anexata, va rog sa binevoiti a elibera autorizatia sanitara
veterinara si pentru siguranta alimentelor conform legislatiei sanitare veterinare si
pentru siguranta alimentelor in vigoare, pentru urmatoarele activitati (denumire
activitate, conform anexei I, din Norma sanitara veterinara aprobata prin Ordinul
57/2010, cu modificarile si completarile ulterioare):

care se vor desfasura la punctul de lucru situat in localitatea

str. ; T , bloc___, scara , etaj___, ap. ;
judet/sector , cod postal , casuta postala
telefon , fax , e-mail

Documente anexate:

- proiectul planului unitatii cu fluxurile tehnologice si evidentierea
echipamentelor si utilajelor;

- planul de amplasare a obiectivului,

- memoriul tehnic justificativ,

- copia certificatului unic de inregistrare,

_ certificat constatator emis de oficiul registrului comertului de pe linga
tribunalului in a carui raza teritoriala isi are sediul/domiciliul;

- in cazul Pietelor en-gros, copia ASVSA necesara acordarii numerelor secundare
si acordul scris al operatorului care detine ASVSA privind utilizarea spatiilor si
facilitatilor

. chitanta care atesta ca au fost achitate tarifele conform prevederilor Ordinului
nr. 57/2010.

Notd: 01 sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul pentru care
au fost furnizate, respectiv autorizarel/inregistrare/solutionare petitii etc”.

Data Semnatura si stampila

DSVSAB-PO-001-1-02Ed.2rev0



S.C.
Nr Data

CERERE
Pentru modificare Autorizatie sanitara veterinara
Directia Sanitar-Veterinard si pentru Siguranta Alimentelor
Bucuresti
Domnului Director executiv

Avand in vedere ca Societatea Comerciala ........ccoeevviviennennnn ,
FEPFEZENLALE @B ..o ooios oivs 0 2 imois cams vavs Konn (33 KAS 5383 WumR SEmBw S oD wam was )
i calitate de wo o wiss coves s orns o , din localitatea ........ccoeevvvnennn )
SE. & sosvs sisss wovs svwn wowns wowe srws s nr. ....... ,sectorul ...... , codul postal
................. JUERUL ; s ies sims vsis v pens vamss o5 EU ODIBCUNVUL & socn v cons vows v

autorizat sanitar-veterinar CU Nr. ..ooevvviiiiiiieeeeeicssseesens
activitatea/activitatile .....cevveviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinirne s e
si-a schimbat denumirea in Societatea Comerciala ..........ccoeuveeniineenne.
.......................................... , va rugam sa intreprindeti demersurile
necesare in vederea obtinerii autorizatiei sanitare veterinare, conform
noii denumiri.

Anexez la prezenta cerere urmatoarele documente:

a) copia de pe incheierea judecdtoreasca prin care s-a dispus schimbarea
denumirii unitatii;

b) copia certificatului unic de inregistrare cu noua denumire a unitatii;

c) copia certificatului constatator emis de oficiul registrului comertului
de pe langa tribunalul in a carui raza teritoriala isi are sediul

d) autorizatia sanitara veterinard susmentionata, in original.

Reprezentantul legal al unitatii,

(semnatura, stampila)

Notd: o sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul
pentru care au fost furnizate, respectiv autorizare/ inregistrare / solutionare
petitii etc”.

Data

DSVSAB-PO0O01-FO3Ed 2rev0




S.C.
Nr Data

CERERE
eliberare duplicat autorizatie sanitard veterinara
Directia Sanitar-Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor
Bucuresti
Domnului Director executiv

Avand in vedere ca Societatea Comerciala .....coovevviiiiiininneens

reprezentatd d@ ........oeveiininiiinireneieieieer e ,
N CAlitate de .ociveenvorevorevenssinssion , din localitatea .........ccocvvnnnns
SR .\ e miiiie d i e s waws ey o nr. ... ,sectorul ...... , codul postal
................. Judetul ....oevvvvivenniniineninn.,, CuObiectivul c.ooeeinenen,
autorizat sanitar-veterinar CU NIr. .ooovviiiiiiiiiiiiiiiiiniin, , pentru

activitatea/activitatile .....ooevereiriiiiiiiiiii e
nu mai detine or1g1nalul autorizatiei sanitare veterinare susmentionate,
va rugam sa intreprindeti demersurile necesare in vederea eliberarii unui
duplicat al autorizatiei sanitare veterinare. Mentionam ca motivul
solicitarii acesteia este pierderea /deteriorarea/furtul /distrugerea.
Anexez la prezenta cerere urmatoarele documente:

a) anunatul din presa privind dovada publicarii privind pierderea
/deteriorarea/furtul /distrugerea ASVSA in vederea declararii nulitatii
acesteia;

b) dovada achitarii taxei de emitere a duplicatului conform prevederilor
legislatiei in vigoare;

Reprezentantul legal al unitatii,

(semnatura, stampila)

Notd: o sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul
pentru care au fost furnizate, respectiv autorizarel inregistrare / solutionare
petitii etc”.

Data

DSVSAB-PO001-FO4Ed. 2rev0



S.C.
Nr_ Data

NOTIFICARE PRIVIND INCETAREA ACTIVITATII

SUBSEITNAEUL, aoe cves eome iies imnn vins stomn 5 508 sions sos Sugis susmmswsns vows vuin ,
posesor al C.l. seria ......cocceevivennnnn, PIE e e somsnre oo sovcwoncn mossnn wobiih 47005478
eliberat de ..vviiiiiiiiiiiiiiiiiiii e e la data de
..................... , in calitate de administrator/reprezentant legal al
UNTCAEET ..o s 6.5 s wmimn s wems somamenn vowes puen sves , cu sediul social in localitatea
.......................... s BEPL oo cois o wsene & i i wmia & U5 o s wemwvg Bl w0 e
15 . y JUDELUL  wos viss voss ssamn soms wawns smes susn pvws smwas dins owewaamns
notific falimentul (in baza hotararii instantei de declarare a fallmentulm
o A —— din datade ............... )/incetarea activitatii de ...............
Tcepand ¢l G&EA 8 ses susseovn swesn v v sven desfasurate la punctul de
lucru din localitatea ............co.ee. o SEI o sown namn wars paes e paws somvesa -
nr. .ooeee. . Judetul  ssoms sens coveras , desfasurata in baza autorizatiei
sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor nr. .................. din
datade ....coovviiiniinnnnnn. , eliberata de catre Directia Sanitar-Veterinara
si pentru Siguranta Allmentelor Bucuresti.

Motivele care au stat la baza incetarii activitatil  .eusevsvosnnenan

-------------------------------------------------------------------------------------------

Anexez la prezenta notificare:
- autorizatia sanitar- -veterinara si pentru siguranta alimentelor in
original
- copia Hotararii instantei de declarare a falimentului

Notd: o sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul
pentru care au fost furnizate, respectiv autorizare/ inregistrare / solutionare
petitii etc”.

Administrator/reprezentant legal,
(semnatura)

Data

DSVSAB-PO001-FOSEd.2rev0



DIRECTIA SANITARA VETERINARA
S| PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCUREST!I

NOTIFICARE
N, wnnmnmi i At cossmseansse

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta

AGEntalor  .isommsssnosmmindoes s qrus se e s eoasmmmmmn sexn e , avand 1in vedere
cererea si documentatia finregistrate cu nr. ... , din data
A8 susas o seevomssneveesy , depuse de .......... S TR N RS R e ey
(numele solicitantului/denumirea societatii comerciale) .................. e eeees
........... trecens e e o e A AT R VO ISV G5 5 ST M0 e B R st 8
IR woacncamncnn o mmomn e SR (adresa completa).......... e e i B pentru
proiectul ......... o IS R R ISP 0 ks N 2 4 om0 . VT R R o
(OBIECTIVUL]  sicvssunmesmupmpumvnrs coes surnus crun poen comonn wa o 6055 , Tnregistrat la directia
sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor sub nr..........cocoiiiinenn. , 1n
baza Notei de constatare Nnr. .........coevennees . P —— intocmite de
dr. v B I TR L T Te— erereenenns R ;

sef structura de specialitate cu atributii in domeniul evaluarii si autorizarii unitatilor
din industria alimentara din cadrul directiei sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, in temeiul prevederilor Ordonantei Guvernului nr. 42/2004 privind
organizarea activitatii sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, aprobata
cu modificari si completari prin Legea nr. 215/2004, cu modificarile si completarile
ulterioare, avizeaza proiectul inaintat, care este in conformitate cu legislaia in
vigoare pentru domeniul sanitar-veterinar, respectiv cu ............ im0 58 458
(Se va preciza actul normativ comunitar) .......... e wseon o WNR AT T — & ;

Nr.  Specificatie (numele reprezentantului legal al unitatii si denumirea societatii
crt.  comerciale):

Obiectivul:

}Locat;ia'obiéctivulﬁi:

1

2

3 Activitati:

4 Termenul prefcoﬁ_i_ia't ﬁ&ffuﬂ?liz—a@ proiectului:

Director executiv,

(semnatura si stampila)

Bt SCATET Brussssssss somsars .

Redackal: , vou s wvevwvames e

, . [ i []
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[
Catre SC SRL
(Adresa sediu/ punct lucru )

Domnului

Prin prezenta, va comunicam ca urmare a documentatiei dumneavoastra,
depusa si inregistrata la DSVSA Bucuresti sub nr. , 1n
vederea Notificarii pentru certificarea conform1tatn cu legislatia in vigoare, pentru
pentru  obiectivul/ele situat/e  in  localitatea

str. g Ars , sector
prezenta va facem cunoscut urmatoarele:

n urma verificirii de catre autoritatea sanitara veterinara si pentru siguranta
alimentelor competentd a documentatiei depuse, precum si a verificarii la fata
locului a amplasarii obiectivului in zona, s-a constatat ca nu sunt mdephmte
prevederile legislatiei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor in vigoare.

, prin

Cu stima,

Director executiv,

(semnatura si stampila)

L.S.*
Sef SCATEI DF..veeeeeeeiercecneninnnn
REATELAT .onrweiin inims smmessasms

[=]yL[E]
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata
Nr. /

INVITATIE

in atentia,

--------------------------------------------------------------------------------------------------

Urmare cererii dumneavoastra inregistrata la DSVSAB sub nr.........ccovvinininee.
si a verificarii efectuate de catre consilierii din cadrul Serviciului Catagrafie,
Autorizare, Inregistrare si Evidenta, pentru solutionarea acesteia, aveti obligatia
de a va prezenta la sediul DSVSAMB din strada llioara nr. 16 Y, sector 3, in data
B o ma v mmistoiii SRR 8 , orele wueisisssis , cu urmatoarele documente:

o copie autorizatie/document de inregistrare sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor;

o registrul unic de control;

0 documentele ce atesta originea, calitatea si salubritatea produselor alimentare
(declaratie de conformitate, facturi fiscale, etc);

o copie contract cu o unitate de neutralizare a deseurilor de origine animala/
nonanimala;

o copie contract cu o unitate autorizata in vederea efectuarii operatiunilor DDD;
o copia ultimului proces verbal de efectuare a operatiunilor DDD;

o copie contract Medicina Muncii;

o fise de aptitudini/carnet sanatate pentru personalul angajat;

o copie contract cu o unitate de colectare a deseurilor menajere;

o stampila societatii;

o cartea de identitate a reprezentantului legal al unitatii;

a cont bancar;

rF ALEE [ AOCUINEILE  n vu oo rnras 6 43 HEHEH TR ST IR 6 99 SR BAEF TR S PENAS S evmt s

--------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------

In cazul neprezentérii in termenul stabilit sau in termenul legal de solutionare al
cererii dvs. se vor dispune masurile legale respectiv neacordarea autorizatiei
sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor, in conformitate cu
prevederile Ordinului 57/2010 ANSVSA, cu modificarile si completarile ulterioare.

Consilieri DSVSA Bucuresti Reprezentant unitate

(Nume, semnatura si stampila)

(Nume si semnatura)

Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352
E-mail: office-bucuresti®@ansvsa.ro, Web: www.bucuresti.dsvsa.ro DSVSAB-PO-001-F-08Ed.2rev0
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SIPENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata
Nr. SC
Nr.

NOTA DE CONSTATARE

incheiatd astizi,....... ,ora ...

(Anexa la Fisa de evaluare nr. ....... din ...... )

Subsemnatul/Subsemnata dr. ... - , in calitate de consilieri, din
cadrul Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti, in urma
controlului efectuat Tn unitatea............. e R o ;
nr. autorizatiei sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor ............. G . o
din localitatea Bucuresti, 2adresa ........ e v S s , apartinand
Societatii oo A TR T N P kit i i R S PR , telefon/fax/e-
11| [T PR p——— i In prezenta delulfdsnel  wseeseresam se o A — vieees, N
CAlEAEE @8 . owwvvumen evmusumnsnns crvmars al societatii susmentionate, am efectuat evaluarea
obiectivului in vederea ..... R T e T o, , unde am

constatat urmatoarele:

I.Constatari:
Pagina 1 din 3 h{x@
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............................................... R L N TR e I S R O RIS S RS
.............................................................................................................................
............................................................................ R L R N et i e S I SRR I S AR i
...... G dee e e s e b e e e e e e e e e e AT e e 1 e e e R e e et e T G T SR R S e e e e e R S Aee hae e
........................................................................ T LR R R I T R S IR
..... T T T T I S A T e T R L B R T
................................................................... R T R N R R
............................................... P T T TR R R R e e R I IR R R I RO R RO ]
.................................. R T e e R e e R R R A R R R R S R R R
.................................................................. T T R L N R A I A I AR AR A
................................................ R T T R T R R RN RN S RN R
............................ B T R e S N T TR R R T R RS S R R R S R e RN R S RO SRR L R A
.................................................. R I O N e R R I R R T R R S IR
................................ e T I R I R i R R R R I R IR ROR RO I IR A
............................................................. R R I R R R R I
T T T R R R R R I R R R R R I R I R T R I R A ] srar e
........................ T T R R L R T R R I I R A N R I R R IR R R
.............................................................................................................................
.............................................................................................................................
............................. R T T T T S S R S B R R LI IR
.................................................... T T T R R R I R I R R I I A
............................. T T N L R R i e I T R R e R I R N R R R R R A R
................ T T T T T T S R R i R e
............................................................ T T I I T i T R S T I S R RO I RN SO
......................................... T T T T T T I R RO NI B IR RO R
.......... R I T T T T I T e T I R I R R R
.................................................... TR T e I T S R R A R R T R BN
» saesassasaaan R R e R I R I I R R R i T R I R sesanaanaa
.................................... B L L R R R R R T R R R R R I R I
.......... R R R e R T I R R A R R S I RS A R R R R R I saersaaa
......................................... R R I R R R R N A R RN RO
.............................................................................. I R R R S T R R RN R R R R R
...................................................... T T T T T T S e e R I e e T R R B R SR SRR R
...................... P T T T T T T T S T T TR A BT R B IR
......................................... P R R R R R T T R R R AR I I I IO
e A R T R A T R R I S S R R SR S I R R R R A R SEsE e s
..................................................... . R R R R i e A I R I I S I R IR U R R R R )
.......... I TR R T T T T R I S S S R I R R TR I I N R R R R R R R I R RN R RO
............................................................. R T e R R R A I R R R R AR
............................ T T T R T T T I R R
................................................................ T I R T R I R R I RN S
....................... T T S T T I T I S R T T R R R R
.............................................. R R R N T R R R R R R ]
......... R e B R B R R R RN A BT R R
........................................... R R e T i B I R R R R B AR A R R IR R R R

precum si articolul, alineatul, litera, paragraful, punctul, prevederile din actul normativ
care nu au fost respectate.)
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I1.Mdsuri si recomandari, dupa caz:

.......................
............
..............................
..........................................................
........................................................................
..................................
......................
...................................
.................
..........................................................................................................
..............................................................................................
..........................................................
.............................................................................................................................
............................................................
........... o eeeeesmm e e L S R e B N W SRR e BT SRS AN i SN SRR
.............................
.....................
......
e e e e e e e o eampdis EE T R
...............................................
.........................................
..................
..................................
.................. PP
[II.Concluzii:
..................
..................................
.................
.....
.......................
R, vt vr mmme e S SR R R e
............................ e e e e e e e s
................................................
.....................................................................
...................................................
........................................
...........
......................................... T RS e T S R AN (RS e A papsesest s
............................
..............................................
.......................................................................
..............................................
..........................................................
............................................................................................................

(numele gi semnatura)
Reprezentantul legal al unitatii,

(numele, semnatura si stampila)
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

AUTORIZATIE SANITAR-VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR CONDITIONATA

N o) [ e
Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor
............. . avand in vedere cererea si documentatia inregistrate la nr. ............ din .......
ale ......... ,din (adresa completad) ....... , in baza Raportului de audit, a Fisei de
evaluare si a Notei de constatare cu nr. ............ , intocmite de dr. ....v...e. , in calitate de

.......... in cadrul structurii de specialitate din domeniul sigurantei alimentelor de origine
animald din cadrul directiei sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, in temeiul
prevederilor Ordonantei Guvernului nr. 42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-
veterinare si pentru siguranta alimentelor, aprobata cu modificari si completari prin Legea
nr. 215/2004, cu modificarile si completarile ulterioare, precum si al prevederilor
Regulamentului (CE) nr. 625/2017 al Parlamentului European si al Consiliului din 15
martie 2017 privind controalele oficiale si alte activitati oficiale efectuate pentru a
asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a normelor privind
sanatatea si bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectie a
plantelor cu amendamentele ulterioare,

DISPUNE:
autorizarea sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor conditionata,
pana la datade ........... , cu nr. de autorizare .......
pentru UMtAteal. .o orvuevmerssrmonmamensnnms stass 4 i
din localitatea ......oovvvvriveiiiinnins T | p— , sectorul ..... , codul ........ ,
judetul ..oovveenennnn. , pentru urmatoarele activitati:
Capacitate totala de productie ‘
Obiectiv autorlzata_(t‘one/saptamana Activitate Specie Observatii
produse finite)/Capacitate
totala de depozitare (tone)*)
1 ' |
2 ]

Marca de sanatate/identificare ce va fi aplicata pe produsele de origine animala in
unititile care au fost autorizate sanitar-veterinar conditionat trebuie sa respecte
prevederile Ordinului presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor nr. 10/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare care
stabileste procedura pentru marcarea si certificarea sanitara veterinara a carnii proaspete si
marcarea produselor de origine animala destinate consumului uman, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Motivele acordarii autorizatiei sanitar-veterinare conditionate:
Data Urfatoaret VerfICArTs oo wime v vss s ionssugvs vovussvivs s srmmmys

Nerespectarea conditiilor care au stat la baza emiterii prezentei autorizatii sanitar-
veterinare, schimbarea profilului sau efectuarea altor activitati decat cele autorizate
sanitar-veterinar in conformitate cu prevederile legislatiei sanitare veterinare in vigoare
atrage, dupd caz, suspendarea sau interzicerea desfasurarii activitatii, precum si
sanctionarea contraventionald sau penald, conform legislatiei in vigoare.

Director executiv,

(semnatura, stampila)

Sef SCATEI Dr...vveeeveeene creeeeens
Redactat ...ovvvviiiiiiirnninnininnnes
. . . [=]Ls[E]
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCUREST!I

AUTORIZATIE SANITAR-VETERINARA S| PENTRU SIGURANTA ALIMNTELOR

pentru schimburi intracomunitare cu produse alimentare de origine animala
M sorapmmes s ] [

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor ............ , avand in vedere cererea si documentatia inregistrate la
NE. wsssvamans s |1 Eo— 1 — ,din (adresa completa) .......... , n
baza Fisei de evaluare si a Notei de constatare cu nr. .............. , intocmite de
| A ————— , In calitate de ............ in cadrul structurii de specialitate din

domeniul sigurantei alimentelor de origine animala din cadrul directiei sanitar-

veterinare si pentru siguranta alimentelor, in temeiul prevederilor
Guvernului nr. 42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-veterina
siguranta alimentelor, aprobata cu modificari si completari prin Legea n

Ordonantei
re si pentru
r. 215/2004,

cu modificérile si completérile ulterioare, precum si al prevederilor Regulamentului

(CE) nr. 625/2017 al Parlamentului European si al Consiliului din 15

martie 2017

privind controalele oficiale si alte activitati oficiale efectuate pentru a asigura

aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a normelor privind
bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectie a
amendamentele ulterioare,
DISPUNE:
autorizarea sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor pentru
intracomunitare cu produse alimentare de origine animala,

cu nr. de autorizare ........... , pentru unitatea:
............ ;
din localitatea ........ W | ———————. nr. ... , sectorul .
...... , judetul ........, pentru urmatoarele activitati:

Capacitate totala de productie
autorizatd(tone/saptamana
produse finite)/Capacitate
totala de depozitare (tone)*)

Obiectiv Activitate Specie

1
2

sanatatea si
plantelor cu

schimburi

1Observal;ii
|
\

Marca de sanatate/identificare ce va fi aplicata pe produsele de origine animala
in unittile care au fost autorizate conditionat trebuie sa respecte prevederile Ordinului
presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor nr.
10/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare care stabileste procedura pentru

marcarea si certificarea sanitara veterinara a carnii proaspete si marcarea

produselor de

origine animald destinate consumului uman, cu modificarile si completarile ulterioare.
Nerespectarea conditiilor care au stat la baza emiterii prezentei autorizatii
sanitare veterinare, schimbarea profilului sau efectuarea altor activitati decat cele
autorizate sanitar-veterinar in conformitate cu prevederile legislatiei sanitare veterinare in
vigoare atrage, dupa caz, suspendarea ori interzicerea desfasurarii activitatii, precum si

sanctionarea contraventionald sau penald, conform legislatiei in vigoare.

Director executiv,

(semnatura, stampila)

Sef SCAIEI Dr.............
Redactat ....evvvvvvnnnnn
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti

AUTORIZATIE SANITARA VETERINARA §I PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
pentru mijloacele de transport al produselor de origine animala

Nr. din
I. Mijlocul de transport seria capacitatea kg nr. de inmatriculare avioane, nave,
vagoanc reprezentant legal al unitatii SC SRL, adresa , Sectorul -,
mun. Bucuresti
[I.Conditii de temperatura: [Il.Conditii de transport:
1.fara regim termic [] 1. agatat [ ]
2.temperaturd de refrigerare [] 2. vrac []
3.temperatura de congelare [1 3. ambalat [ ]
4.alt regim termic [] 4. Impachetat []
Capacitatea de transport: Kg

Sc vor respecta cerintele sanitare veterinare specifice, precum si specificatiile inscrise in fisa tehnica a produsului
cliberatd de producator. Nerespectarea conditiilor sanitare veterinare atrage, dupa caz, interzicerea desfasurarii
activitatii si sanctionarea in conformitate cu prevederile legale. Mijlocul de transport se autorizeazd pentru
transportul produselor alimentare de origine animald la temperatura de refrigerare/congelare si_conditii de

transport ambalat/impachetat”®).

Director executiv
Dr.
(semnatura si stampila)

) Se va preciza activitatea autorizata pentru mijlocul de transport. Vizat SCAIEI Dr.
(verso) - s vizeaza la interval de doi ani

Redactat: Dr.

AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti

AUTORIZATIE SANITARA VETERINARA $I PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
pentru mijloacele de transport al produselor de origine animala

Nr. din
I. Mijlocul de transport seria capacitatea kg nr. de inmatriculare avioane, nave,
vagoanc reprezentant legal al unitatii SC SRL, adresa , Sectorul -,
mun. Bucuresti
[I.Conditii de temperatura: lIl.Conditii de transport:
1.fara regim termic [] 1. agatat [1]
2.temperaturd de refrigerare [1] 2. vrac [1]
3.temperatura de congelare [1 3. ambalat []
4.alt regim termic [] 4. impachetat [1]
Capacitatea de transport: Kg

Se vor respecta cerintele sanitare veterinare specifice, precum si specificatiile inscrise in fisa tehnicd a produsului
eliberata de producator, Nerespectarea conditiilor sanitare veterinare atrage, dupa caz, interzicerea desfasurarii
activitatii si sanctionarea in conformitate cu prevederile legale. Mijlocul de transport se autorizeazd pentru
transportul produselor alimentare de origine animald la temperatura de refrigerare/congelare si conditii de
transport ambalat/impachetat*).

Director executiv
Dr.
(semnatura si stampila)

*) Se va preciza activitatea autorizata pentru mijlocul de transport.
(verso) - so vizeaza la interval de doi ani
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata
Nr.

NOTIFICARE A
PRIVIND CLASAREA DOSARULUI DE INREGISTRARE

Catre,
o
PSR s cvves s s sess i3 S3RE0E GRS FE TR SRy G e v

Urmare a cererii dumneavoastra inregistrata la DSVSA Bucuresti cu nr. ............. din
datd 00 e , prin prezenta va comunicam ca am luat la cunostinta de cererea de
renuntare la documentatia depusa si inregistrata la DSVSAB sub nr. ...........ocovvnnnnn. , In

vederea autorizarii/inregistrarii sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor a
(o18) 2l 4 LA LI LE ) T SR , situat n punctul de lucru din
BUEIIFESH .o v onmwsssisisin onmsmmunmo s

Totodata, va notificam faptul ca:
1. Documentatia atasata cererii de inregistrare sanitara veterinara si pentru siguranta
alimentelor a fost clasata si arhivata conform legii;
2. Punctul de lucru susmentionat nu are dreptul sa-si desfasoare activitatea in domeniul
alimentar pentru care este necesara autorizarea/inregistrarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor in conformitate cu prevederile Ordinului ANSVSA nr. 57/2010 si
respectiv Ordinului ANSVSA nr. 111/2008, cu modificarile si completarile ulterioare, fara a
detine autorizatie /documentul de inregistrare pentru siguranta alimentelor.
3. Nerespectarea prevederilor legislatiei sanitare veterinare si pentru siguranta
alimentelor in vigoare, respectiv desfasurarea de activitati supuse controlului sanitar
veterinar si pentru siguranta alimentelor in vigoare, fara detinerea autorizatiei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor/documentului de inregistrare pentru activitatile
de vanzare cu amanuntul atrage dupa caz, sanctionarea contraventionald sau penala,

precum si interzicerea activitatii.

Cu stima,

DIRECTOR EXECUTIV

Dr.

Vizat, SCAIEI

Dr,

Intocmit,

Dr.
Bucuresti, Str. Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3, [ ]
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

BUCURESTI
ORDONANTA
privind suspendarea activitatii desfasurate in baza autorizatiei sanitare veterinare
NE srsserssmaies AN ersmavrrevsearas

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta
ALMENtElOr o e , avand 1in vedere
prevederile Ordonantei Guvernului nr. 42/2004 privind organizarea activitatii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, aprobata cu modificari i
completéari prin Legea nr. 215/2004, cu modificarile si completarile ulterioare,
precum si prevederile Regulamentului (CE) nr. 625/2017 al Parlamentului European
si al Consiliului din 15 martie 2017 privind controalele oficiale si alte activitati
oficiale efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele,
a normelor privind sanatatea si bundstarea animalelor, sanatatea plantelor si
produsele de protectie a plantelor cu amendamentele ulterioare si Nota de
constatare inregistratd la Directia Sanitara - Veterinara si pentru Siguranta
Mimentelor sub DU oo eseneiese v sem s din data de ....ociiiiiiiiiiiinn. ,
Thivemits dE ssvenmosuisserer oo s ,In calitate de vuvvvvreviinieiieeniiieeens
la structura de specialitate cu atributii in domeniul evaluarii si autorizarii unitatilor
din industria alimentara din cadrul directiei sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor/Serviciul de inspectie si control, in baza verificarii efectuate la

UNTEEEEE  woeinbiioiinith.sih 66 650 0,55 5365 W R v e RoRa ity esomememen e s s s (adresa
completd)] @ ssscsawmmsas reprezentant legal al
U] 1151 | R AT ————— ,
DISPUNE:

suspendarea, incepand cu data de.......ocoiiiiiiiiiiiiiiii , pana la data
E rernansonsasn srisiniais ;@ BELVItAHT wsommmssinamanes ss s o ssnensvssEETE Y v v v ;
desfasurata in baza Autorizatiei sanitare veterinare nr. ........ccccoeiiiiiiniiinnes din
data de s veversseresies s e de catre unitatea ..ooiviiiiiiiiiiiieieinnn. ,
reprezentant legal al unitatii ........oovviiiiiiniiiiiiiin

Reluarea activitatii se efectueaza la solicitarea reprezentantului legal al unitatii,
numai dupd remedierea deficientelor si verificarea unitatii privind asigurarea
conditiilor sanitare veterinare de functionare, conform prevederilor legale, pentru
activitatea solicitata.

Neaplicarea masurilor corespunzatoare la termenul stabilit atrage, dupa caz,
sanctionarea contraventionald si interzicerea desfasurarii activitatii.

Director executiv,

(semnatura, stampila)

Reprezentantul legal al unitatii,

(semnatura, stampila)

98T BENIER DIF. «xcwcmocnmsmmnmemmmn s
Redactat ..ovvvvveeiiiiiiiiiennnnnnnes
. . [=] 4 =]
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

ORDONANTA
privind interzicerea desfasurarn activitatii
| PR r——— din v

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor Bucuresti, avand in vedere prevederile Ordonantei Guvernului nr.
42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, aprobatd cu modificari si completari prin Legea nr. 215/2004, cu
modificarile si completarile ulterloare si prevederile Regulamentului (CE) nr.
625/2017 al Parlamentului European si al Consiliului din 15 martie 2017 privind
controalele oficiale si alte activitati oficiale efectuate pentru a asigura aplicarea
legislatiei privind alimentele si furaJele, a normelor privind sanatatea si bunastarea
animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectle a plantelor cu
amendamentele ulterioare si Nota de constatare inregistrata la Directia Sanitar-

Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor sub nr. ............ din datade ......coeeuss -
intocmita de e e n calitate
4 [T v n i la structura de specialitate cu

atributii in domeniul evaluarii si autorizarii unitatilor din industria alimentara din
cadrul directiei sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor/Serviciul de

inspectie si CONEIOL +eereeeeeeeeieeiieieeeeaeeeeeeaens , In baza verificarii efectuate la
U T AT 4 v e v v v ssnnsesssssosonssnssassssnsnsosarssssnsesnssssosssesasatonsssssnssssrssssassssosse .
s 11 QN — e (adresa completd) ......coeennnn. ST
reprezentant legal al unitafii  ..oooeeiiiiiiiii S — ,
DISPUNE:

incepand cu data de ...coeeeenrennnn. o s i B A A se
interzice desfasurarea activitalii ......covvviviviiiiiiinnnn, * de catre
unitatea A O B s o Al ; reprezentant legal al
UNTEAETT  vveeneiniiiiiiiieeriiiraiiisaiae , si se retrage Autorizatia sanitara
veterinara Nr. v.vvveeevineinneennnes . din data de covsssesseos e ssovavennes

Reluarea activitatii se efectueaza la solicitarea reprezentantulm legal al
unitatii, dupa remedierea deficientelor, asigurarea conditiilor sanitare veterinare de
functionare si obtinerea autorizatiei sanitare veterinare conform prevederilor legale.
Nerespectarea prezentelor masuri atrage dupa caz, sanctionarea contraventionala
sau penald, conform normelor legale in vigoare.

Director executiv, Reprezentantul legal al unitatii,
(semnatura, stampila) (semnatura, stampila)
S SCAIE] Ditvwus svvssmsms e
Redactat ...oeiioviinnns ceranas
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

BUCURESTI
Nr.
Se aproba,
Director Executiv
Dr.

Propun a se aproba,
Director Executiv Adjunct
Dr.

REFERAT PENTRU EMITEREA SI APROBAREA ORDONANTELOR (OSA/QOIA)

Nr. Data
Subsemnatul/ii/ele dr. , consilier/i/
inspector/i in cadrul din cadrul Directiei Sanitare

Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti, in baza
Raportului/Notei de constatare /Procesului verbal de constatare nr.

din data de , intocmit pentru unitatea
, avand punct de lucru in
(adresa completa) apartinand
, cu sediul social in
(adresa completa)
reprezentata de , in functia de
propunem emiterea ordonantei de interzicere (OIA) /ordonantei de
suspendare (OST), incepand cu data de , pana la data
de (in cazul OST),
Vizat,
Sef/Coordonator
Intocmit,
Bucuresti, Str. Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3, DSVSAB-PO-001-F-15Ed.2rev0 g@;@l
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352 3
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
ST PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata
Nr.

AVIZ
privind modificarile fluxului tehnologic, modernizari si extinderi in unitatile supuse
autorizarii sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor
| P din sosvimerssesapenpimons

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Sigurania
Alimentelor ....icceesvnvecnasans , avand in vedere prevederile Ordonantei Guvernului nr.
42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-veterinare, aprobata cu modificari si
completari prin Legea nr. 215/2004, cu modificarile si completérile ulterioare, precum
si prevederile Regulamentului (CE) nr. 625/2017 al Parlamentului European si al
Consiliului din 15 martie 2017 privind controalele oficiale §i alte activitati oficiale
efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a normelor
privind sdnatatea si bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectie
a plantelor cu amendamentele ulterioare, in baza solicitarii inregistrate la Directia

Sanitar-Veterinard si pentru Siguranta Alimentelor ................. p G BF:  seesiene
(2111 [P ——. , depuse de dl/dna. ... reprezentant legal
Bl iR S , cu sediul social n localitatea .......cocceiiiiiiiien .
BEML samvamvs s e s S O seiseses , codul postal ....ccoviiiiiniienes "
judetul/sector  .eeeiiiiiiiiiii, " telefon/fax  cecvececiseseccoresannes ; e-
L1 ] R ————— , §i verificarea documentatiei depuse realizata de .......cecieveeeinnnns
in cadrul suassirsensssirnes (se mentioneaza structura de specialitate din cadrul directiei

sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor), in baza verificarii efectuate la
unitatea (se inscrie/u obiectivul/@) .....covveiiiiiiiiiiiiiniainnn

DISPUNE:
avizarea modificarilor fluxului tehnologic/modernizérilor/extinderii la unitatea cu
Autorizatia sanitar-veterinara si pentru siguranfa alimentelor nr. ............ din data de
........................ , de catre unitatea (se inscrie/u obiectivul/e)
....................................... , situata Tn  localitatea ......cccceieiiiiiiiiiiinn, str.
.................. NEe eriiviiesssnenssnees, codul postal ......eeeeeennens., judetul/sectorul
......................... , telefon/fax ...ccceevereieiniennenns, @mail wii, incepand cu data

---------------------------------------------------------

(numele si prenumele, semnatura si stampila)

Reprezentant legal al unitatii,

(numele si prenumele, calitatea persoanei, semnatura)

Sef SCATEI Dr.evvvereeeeneessnrsisnens

Redactat

. . [=] byt [
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DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

NOTA DE CONSTATARE
in vederea autorizarii mijloacelor de transport
produse alimentare de origine animala/nonanimala

Incheiata astazi,....... ,0ra ......
Subsemnatul/Subsemnata dr. .....ooeciiiiiiii ; M. calitate de€ .o comiin , din cadrul Directiei
Sanitar-Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti, in urma controlului efectuat asupra mijlocului de
[ 21 115 2] IR RROR . , nr. autorizatiei  sanitar-veterinare §i  pentru  siguranta
alimentelor/numar inmatriculare.......oovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiin, ; din localitated ssssosmamseniisreveres 5
AAFESA ottt , APATUNAN. .cosnum smmemesr G iR R (proprietar),
UL LZAEOT ettt e L telefon/fax/e-mail oo , In
prezenta. dliifdEnel s s e . T CAlitAte dE  wivirviene cssssuisrsnsiie al

................................... ., am efectuat evaluarea mijlocului auto in vederea autorizarii/vizarii, conform
art.8, din Norma sanitaré veterinara aprobata prin Ordinul 57/2010, unde am constatat urmatoarele:

|.Constatari:
A. CERINTE SANITARE GENERALE APLICABILE CONFORM RCE 852 / 2004, ANEXA 1l

Para
graf

RCE 852 / 2004, Anexa Il, Capitolul IV: Transport (o NC Nﬂi

Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate la transportul produselor alimentare sunt
1, curate si in bund stare pentru a proteja produsele alimentare de contaminare si, dupa caz, sunt
concepute si construite in asa fel incat sd permita curdtarea si/sau dezinfectarea adecvata.

Recipientele din vehicule si/sau containere sunt rezervate transportului produselor alimentare

2 ori de cate ori existd un risc de contaminare in cazul utilizdrii lor la transportul altor incarcaturi.
in cazul'in care mijloacele de transport si/sau containerele sunt utilizate, de asemenea, pentru
3. transportul altor incarcituri dect produsele alimentare sau pentru transportul mai multor

produse alimentare in acelasi timp, produsele respective trebuie sa fie separate in mod efectiv.

Produsele alimentare in vrac sub forma lichidd, de granule sau pudra se transporta in recipiente
4. si/sau containere/cisterne rezervate transportului produselor alimentare.

Aceste containere trebuie sd aibd o mentiune clard, vizibild si indelebild, in una sau mai multe
limbi ale Comunitdtii, privind utilizarea lor pentru transportul produselor alimentare sau
mentiunea “numai pentru produse alimentare”.

In cazulin care mijloacele de transport si/sau containerele au fost utilizate pentru transportul
B altor Incircaturi decat produsele alimentare sau pentru transportul unor produse alimentare
diferite, ele sunt bine curdtate intre incarcaturi pentru a se evita riscul de contaminare.

in mijloacele de transport si/sau containere, produsele alimentare se amplaseaza si se

6. protejeaza in asa fel inct sd se reduca la minimum riscul de contaminare.
Dupa caz, mijloacele de transport si/sau containerele utilizate la transportul produselor
7. alimentare asigurd pastrarea produselor alimentare la temperaturi adecvate si permit

controlarea acestor temperaturi.

o Se va mentiona pentru fiecare mijloc de transport conformitatea cu prevederile Regulamentului CE/ 852/2004,
anexa Il, utilizand urmatoarele abrevieri:
C - corespunzator , NC - Necorespunzator , NA- Neaplicabil
o In cazul mijloacelor de transport necorespunzatoare se va notifica operatorul .
Il. Masuri si recomandari, dupd caz:
Respectarea prevederilor impuse de Regulamentul CE /852 / 2004, Anexa I, Capitolul IV: Transport

[Il. CONCLUZII:

In conformitate cu prevederile legislatiei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor in vigoare
propunem:

A vizarea ASV/autorizarea sanitara veterinara pentru transportul produselor de origine animala/nonanimala in
urmatoarele conditii :

Reprezentantul directiei sanitar-veterinare Reprezentantul legal al unitatii,
si pentru siguranta alimentelor

(numele si semnatura) (numele, semnatura si stampila)

Bucuresti, Str. llioara, Nr. 16Y, Sector 3, ; a
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352 - N
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Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata

DECIZIE
privind incetarea activitatii din unitatile supuse autorizarii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor
| p— din coeiviiiii

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor Bucuresti, avand in vedere prevederile Ordonantei
Guvernului nr. 42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-veterinare,
aprobatd cu modificari si completari prin Legea nr. 215/2004, cu
modificarile si completarile ulterioare, in baza notificarii privind
declararea falimentului/incetarea activitatii inregistrata la Directia
Sanitar-Veterinara si  pentru  Siguranta Alimentelor Bucuresti,

NFy veeeeenenns din data de.sqmemmess so , reprezentant legal al
UNEBET s vms ssonn some smes wam s soen swvn pown vamacs sme omiew simcames smi s swins 64 (adresa
COMPLETAY 1 camn wves v wwis wamenn sine womiv sih s 6 s § 408 s 0 5 455 S4H8 KO8 6 A0 N 00 ,
DISPUNE:

anularea Autorizatiei sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor
Nr. ceeeeinns din data de ....... emise de catre Directia Sanitar-Veterinara
si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti si incetarea activitatii
B s i vismn siwss e pmsps masss wmmn s w coinw sonies siwe s wmemn wuskoh 6503 £ , incepand cu data
(4 [

Reluarea activitatii se efectueaza conform prevederilor legale, cu
parcurgerea procedurii de autorizare sanitara-veterinara si pentru
siguranta alimentelor.

Nerespectarea legislatiei sanitar-veterinare atrage, dupa caz,
sanctionarea contraventionala sau penald, in conformitate cu
prevederile legislatiei in vigoare.

Director executiyv,
(semnatura si stampila)
LoSe™

S SCME] DF suxvisisvassassmmusamsise
Redactal ...coouiimvinrmmnsnsnrns

Bucuresti, Str, Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3, DSYSAB-PO-001-F18 Ed.2rev( ]
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352 - E?E
E-mail: office-bucuresti@ansvsa.ro, Web: www.bucuresti.dsvsa.ro El




DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizata

NOTIFICARE
PRIVIND MIJLOACELE DE TRANSPORT R
PENTRU CARE NU SE ACORDA ASV/ VIZA /ISV

Urmare a solicitarii dumneavoastra prin documentatia depusa si inregistrata la

DSVSA Buctiresti sub nir. cossevssssimsesmmnuensonsvs , va comunicam urmatoarele:

Mijlocul de transport inmatriculat cu Nro....o. , hu a fost
autorizat/inregistrat sanitar veterinar/vizata ASV nr......... ,  pentru transportul
................................. MOtIVUL FlINd ..o

Totodatd, prin prezenta, va notificdim faptul cd se interzice desfasurarea
activitatii  specifice  de  transport ... fara
obtinerea/detinera autorizatiei sanitare veterinare/documentului de inregistrare
pentru mijlocul de transport, in conformitate cu prevederile Ordinului ANSVSA nr.

.......................... , cu modificarile si completarile ulterioare.

Cu stima,

DIRECTOR EXECUTIV

Dr.

Vizat SCAIEI
Dr.

Intocmit,
Dr.

Bucuresti, Str. Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3, [=]
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352
E-mail: office-bucuresti@ansvsa.ro, Web: www.bucuresti.dsvsa.ro ~ DSVSAB-PO-001-F-19Ed.2rev0 =
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5.C.

Nr Data
CERERE PENTRU AUTORIZARE/INREGISTRARE
MIJLOACE DE TRANSPORT ALIMENTE DE ORIGINE ANIMALA/NONANIMALA
Subsemnat (ul/a) domiciliat in
St nr. , bloc , scara , etaj , ap. , judet/sector
, telefon , act identitate , seria , nr , CNP
eliberat de la data in calitate de
reprezentant legal al SC avand numar de ordine in registrul
comertului , cod unic de inregistrare cu sediul social in localitatea
str. nr. , bloc , scara , etaj , ap. ;
judet/sector cod  postal casuta  postala
telefon ,fax ,e-mail , va rog sa
binevoiti a elibera autorizatia sanitara veterinara/document de inregistrare siguranta alimentelor pentru
mijlocul de transport seria 3
capacitatea , nr. de inmatriculare (auto, avion, nava, vagon)

w*

, cu care se vor transporta urmatoarele tipuri de produse:

Proprietatea adresa

Mijloacele de transport sunt garate la urmatoarea adresa
I.Conditii de temperatura: ; Il.Conditii de transport:

1. fara regim termic 3. T de congelare 1.agatat 3. ambalat

2. T de refrigerare 4, alt regim termic 2. vrac 4. impachetat

Capacitatea de transport
Achitat cu chitanta nr. , din data de

Anexez alaturat:

-certificatul constatator sau, dupd caz, certificatul de inregistrare eliberat de oficiul registrului
comertului de pe langd tribunalul in a carui raza teritoriald isi desfagoara activitatea, din care reiese
activitatea de transport/altd activitate in domeniul alimentar inregistrata/autorizata, dupa caz
-certificatul de inmatriculare al mijlocului de transport;

-actul de identitate al reprezentantului legal al operatorului economic;

_documentul de inregistrare a activitatii, in cazul in care operatorul este inregistrat pentru activitati de
productie/depozitare/comercializare produse alimentare;

-contract de inchiriere/leasing/comodat pentru mijlocul de transport, dupa caz;

“Notd: o sunt de acord cu prelucrarea datelor cu caracter personal in scopul pentru care au fost
furnizate, respectiv autorizare/inregistrare/solutionare petitii etc”.

Data Semnatura si stampila

“In cazul mai multor mijloace de transport se vor detalia datele solicitate in anexa la prezenta cerere

Rezultatul verificarii mijlocului de transport, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare va fi
evidentiat in nota de constatare/referatul de evaluare in vederea inregistrarii mijloacelor de transport
produse alimentare de origine nonanimala.

DSVSAB-PO-044-FO2Ld. 1 revd




Anexa la cererea nr.

Nr.
crt.

Tipul/Denumirea
mijlocului de transport

Seria de identificare a
sasiului

Numarul de
inmatriculare

Capacitatea de
transport

DSVSAB-PO-044-FO2Ed. Irev4




B\ DIRECTIA SANITARA VETERINARA
MR\ SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCUREST!I

Serviciul Catagrafie Autorizare Inregistrare si Evidenta Informatizaté
Nr.

NOTIFICARE
PRIVIND CLASAREA DOSARULUI DE INREGISTRARE/AUTORIZARE SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

Catre,
] S OO
BUTEIEIES . vy S B RS R SN S A a8 MU 6

Urmare a cererii dumneavoastra inregistrata la DSVSA Bucuresti cu nr. ............. din
57 o — , prin prezenta va comunicam ca am luat la cunostinta de cererea de
renuntare la documentatia depusa si inregistrata la DSVSAB sub nr. ..........cocvveueneen. , In

vederea autorizarii/inregistrarii sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor a
obiectivului ..o , situat in punctul de lucru din
Bucuresti,..ooovvviiiniiiicii

Totodata, va notificam faptul ca:
1. Documentatia atasata cererii de inregistrare/autorizare sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor a fost clasata si arhivata conform legii;
2. Punctul de lucru susmentionat nu are dreptul sa-si desfasoare activitatea in domeniul
alimentar pentru care este necesara autorizarea/inregistrarea sanitara veterinara si pentru
siguranta alimentelor in conformitate cu prevederile Ordinului ANSVSA nr. 57/2010 si
respectiv Ordinului ANSVSA nr. 111/2008, cu modificarile si completarile ulterioare, fara a
detine autorizatie /documentul de inregistrare pentru siguranta alimentelor.
3. Nerespectarea prevederilor legislatiei sanitare veterinare si pentru siguranta
alimentelor in vigoare, respectiv desfasurarea de activitati supuse controlului sanitar
veterinar si pentru siguranta alimentelor in vigoare, fara detinerea autorizatiei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor/documentului de inregistrare pentru activitatile
de vanzare cu amanuntul atrage dupa caz, sanctionarea contraventionald sau penala,

precum si interzicerea activitatii.

Cu stima,

DIRECTOR EXECUTIV
Dr.

Vizat, SCAIEI
Dr.

Intocmit,
Dr.

Bucuresti, Str. Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3, [m] .'El
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352 . "
E-mail: office-bucuresti@ansvsa.ro, Web: www.bucuresti.dsvsa.ro DSVSAB-PO-044-F-11Ed.1. revd EIHE'E'




DIRECTIA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
BUCURESTI

Serviciul Catagrafie Autorizare inregistrare si Evidentd Informatizat
Nr.

NOTIFICARE )
PENTRU COMPLETARE DOSAR DE INREGISTRARE/AUTORIZARE

Catre,

S st v s s s o i o s o

AR o v v R e S SRR R,

Urmare cererii dumneavoastra inregistrata la DSVSAB sub nr..... din data
A€, s avssvmssonss prin care solicitati eliberarea Autorizatiei Sanitare Veterinare si pentru

Siguranta Alimentelor/Documentului de Inregistrare pentru activitatile ...........
ObIECtIVUL i . cu punct de lucru situat in Bucuresti,

............................................................... prin prezenta va facem cunoscut ca este necesar a fi

...............................................................................................................................................................

Totodata, va informam ca aveti obligatia de a completa si transmite documentatia sus
mentionata in termen de 30 zile calendaristice de la depunerea dosarului incomplet,
respectiv de la data......cccceueuune

Nerespectarea termenului de completare a documentatie atrage dupa sine clasarea
documentatiei depuse.

Nerespectarea prevederilor legislatiei sanitare veterinare si pentru siguranta
alimentelor in vigoare, respectiv desfasurarea de activitati supuse controlului sanitar
veterinar si pentru siguranta alimentelor in vigoare, fara detinerea autorizatiei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor/documentului de inregistrare pentru
activitatile de vanzare cu amanuntul atrage dupa caz, sanctionarea contraventionald

sau penala, precum si interzicerea activitatii.

DIRECTOR EXECUTIV

Dr,

Vizat, SCAIEI
Dr.

Intocmit,
Dr.

Bucuresti, Str. Ilioara, Nr. 16Y, Sector 3,
Cod Postal 032125, Telefon: 021-3480565, Fax: 021-3482352
E-mail: office-bucuresti@ansvsa.ro, Web: www.bucuresti.dsvsa.ro DSVSAB-PO-044-F-03Ed1, rev4
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Nr. /

FISA DE EVALUARE
a Centrelor de Ambalare Oua (EPC)*

Data inspectiei :
Denumirea societatii : :
Adresa unitatii : i
Numarul si data autorizatiei sanitare veterinare de fUNCHONATE ..........ovveiusee e
Tipul vizitei : a) rutina b) tematic ¢) autorizare

Ultima vizitd (nr document, data, autoritatea)

- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare
A. INFORMATIl GENERALE :

1. Activitatea unitatii :
-centru de ambalare oua

-depozitare
2.Anul constructiel © ....oovenennn,
3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ................
4.Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)

b) Productie sezoniera : (da)/ (nu)
5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb ~ schimb prelungit 2 schimburi

6. Nr. de zile lucrate / saptamana :

T Nr personal sanitar-veterinar:

a) Medici veterinari;
- permanenti:

b) Asistenti/tehnicieni veterinari:
- permanenti :

8. Numar personal muncitor :
a) total:
b) pe schimb de lucru :

A.L Capacitati de productie :

1. |Capacitatea totala anuala de productie : crvenene bUCAL
2. Productia totala anvala | bucati
3. Destinata produselor: - consum intern : SRR 1 [¢%:1 1
-export, comert intra-Comunitar | .....oooveviinin.n.. bucati
4, Tipul activitatilor : a) depozitare: | o bucati
b) sortare, marcare, ambalare oua | oo, bucati
5. Capacititi de depozitare
a) Capacitatea totald de depozitare: | .o o bucati
b) Nr.spatiilor de depozitare: |

B. PROIECTAREA CONSTRUIREA ST DOTAREA INCINTEI UNITATII

1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar
2.Program de restructurare (HG 48/2003)

DSVSAB-PO001-FR-FE-EPC

(da)
(da)

(nu)
(nu)




3. Aprovizionarea cu apa polabila
- refeaua publica
- sursa proprie (debit)
- rezervoare (capacitate)
4. Canalizarea :
- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare
. Sursa de agent termic
a. publici
b. proprie
6. Tipul de agent frigorific ....oooovviveiiieinninn

wn

C. CONDITII AUTORIZARE UNITATE

| B

| AR [N

| NE

I. CONDITII GENERALE

Pavimente impermeabile, usor de igienizat si dezinfectat

Drenarea apei in sisteme de canalizare care sa prevind mirosurile

Drenarea apei din zonele curate cétre cele murdare

2 Pere(i in stare buna de intretinere, construifi din materiale usor de igienizat, impermeabile,
lavabile si netoxice

3 Platoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate construite astfel
incit sd se evite acumularea de murdarie si sa reducd condensul, cresterea de mucegaiuri i
imprastierea de particule. Acesta trebuie si fie usor de intrefinut si igienizat.

4 Ferestre construite astfel incat si se evite acumularea de murdérie. Cele care se pot deschide
spre exterior trebuie sa fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi usor demontate
pentru a [i igienizale,

5 Usile trebuie sa fie usor de curdtat si de dezinfectat

6 Suprafetele. incluzand suprafetele echipamentelor din spatiile de lucru trebuie sa fie in stare
bund de intretinere, usor de curétat si dezinfectat. Acestea trebuie sa fie fabricate din materiale
netede. lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

7 Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilatiei naturale sau artificiale, Fluxul mecanic de aer
dintr-o zond murdari catre o zona curata trebuie evitat.

8 Mijloace adecvate pentru iluminare naturald sau artificiala

1I. CONDITII SPECIALE

1 Numar suficient de vestiare.

2 Numér adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare. Acestea nu trebuie s
se deschidé direct in spatiile de productie.

3 Numdr corespunzitor de spalatoare, amplasate si concepute Tn mod adecvat pentru curdtarea
midinilor. Acestea trebuie sa fie prevazute cu api curenta calda si rece, cu materiale pentru
spalarea si uscarea igienicd a mainilor

4 Spalii pentru depozitarea agentilor de curdfare si substanie de dezinfectare

5 Spatii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

6 Facilitdti adecvate pentru curdtarea, dezinfectia si depozitarea ustensilelor si echipamentelor
de lucru

7 Sursd adecvata de apa potabila

8 Conditii adecvate de manipulare si depozitare a oualor la o temperaturd controlaté, de o

marime suficientd pentru menginerea produselor alimentare la temperaturi corespunzitoare,
proiectate de o maniera care sa permitd ca aceste temperaturi si fie monitorizate si
inregistrate.

- EPC trebuie sa dispuna de echipamentele tehnice necesare unei manipulari corecte a oualor.
Acestea trebuie sa includa, dupa caz:

a) un echipament corespunzator pentru examinarea in fascicul de lumina, automat sau
dispunand in permanenta de personal, astfel incat sa se permita examinarea separata a calitatii
fiecarui ou, sau alte echipamente adecvate;

b) dispozitive pentru masurarea inaltimii camerei de aer;

c) echipament pentru clasificarea oualor dupa greutate;
d) una sau mai multe balante omologate pentru cantarirea oualor;
&) echipament pentru marcarea oualor.

DSVSAB-PO001-FR-FE-EPC 2




D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igiena a unitatii

inspectia preoperationala (SANItatie)........cooevvveveiniii i
b. inspectia operationala. ..

¢, echipamente lucru si plotectle sanltala .
d. controlul sanatatii personalului lLlClatm...................................
€. educatia saifitard a persenalilmlcusmsasnnams sy
f. practici (obiceiuri de TUCTU) i e
g, manipulareaiigienien @ oualor . umnmnaimamies dnssaen
proceduri PEntri VIZItAtOTT .o v e cevereieiiicieicit et e e e

o>]

d.

(o]

=

2). Control temperaturi
a. sistem de inregistrare automata a temperaturilor.................oooonen.
b, controlul si acinateten termogramelor i vrssses v
c. intretinerea si verificarea AMOC .o e
d. masuri corective in cazul abaterilor ........ccooveiiiiiiiis i

3) Controlul potabilitatii/calitatii apei
#contolul contaminarii mieroblelgeite o wamumaanisiiss s
b. program recoltare probe de apa . .
c. instalatii si echipamente clor malc(pt surse p10p1 ii de apa) .................
d. frecventa controlului elorinarii .......coovecinieisini e
intretinerea instalatiilor/echipamentelor..........ccooee i
utilizarea apel neputabile. . owmusmmasnsnesmnens e
. masuri corective.. ERrTLI e
1. documente si cwdcntc momtouzzue

e

ag

4) Controlul daunatorilor
a. prezenta daunatorilor (insecte,rozatoare,etc.) ..o vierieiereennn.
b. existenta si aplicarea programului DDD ..o,
c. lista produselor UtiliZate .. ... e
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate..........c..cooeveviveiniinnnn
e. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD

5) Expeditia si transportul
- autorizare Mijloace tranSPOTT ..o e e

~avidents st stareade IMPEtHIBIS  wmr s s

6) Program HACCP

1. Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ...
2. Documente pt. monitorizarea si controlul PC.......ocoovoiviiinininiinieiieen
3. Propramie pentro instruirea persenalulid....c. consnmnasummssississ
4.

Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele
de sanitatie recoltate

5. Diagrama fluxului tehnologic cu identificarea PCC............cccviiiiniiinniniinnns

6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor .........o.cccveveiiriinin covvennn.

7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

conform programului de autocontrol........coooiiiiiiiiiiiiii,

L. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SIGILII SANITARE VETERINARE

a. dosar legislatie VETerinard ..........coocevviiiiiiiin e
b: evidente conform: legislatien cussm i s s e v oo sssw
¢ ItoeTnG LBl $1 COTERIA murammrmsirasm i s e e e s e e et
d. c.s.v. .
e mod de }Jﬂbf[?ﬁle douunente Slgl]ll etlchete
f. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la plobele lecoltate

conform Programulul Strate@ic ....o.vvvveiit i e

DSVSAB-PO001-FR-FE-EPC 3
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(nu).
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(nu)
(nu)

(nu)



F. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE IN ZIUA INSPECTIEI

A, SCRITA UIIEATIE. ..ot e st s (da) (nu)
b. Sistem de evidenta pentru stampile si etichete.........cccovviviniiiinnn. (da) (nu)
c. Program de autocontrol si rezultate atestate prin b.a. ..o (da) (nu)

d.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
documentele care au insotit produsele;

Documente care sa ateste trasabilitatea produselor

Registrele care trebuie tinute de EPC (conform Art. 22

Al ReE IG5 3T ROOTY osewaimns o s i s s s i s s s yss

Pastrarea registrelor cel putin 12 [uni de la data creerii. ............oovevnnen. (da) (nu)
I. EVALUARE FINALA

Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol

DATA

SEMNATURA SEMNATURA

Reprezentant antoritate Reprezentant unitate
veterinara

*Prezenta fisa de evaluare sc atascaza in ancxa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele constatate ca urmare a verificarilor efectuate in
vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de constatare™ intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

L. Scopul si obiectivul viziter;

[1. Baza legala;

111 Principalele deficiente constatate inserise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare, care vor fi prezentate detaliat;

IV.Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.

** B=bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil

DSVSAB-PO001-FR-FE-EPC 4



AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor Bucuresti

FISA DE EVALUARE *
a unitatilor de procesare a mierii de albine si a altor produse apicole
(unitati de procesare supuse autorizarii sanitare veterinare in conformitate
cu prevederile Ordinului presedintelui ANSVSA nr. 276/2006)

Subsemnata/ii (a) in calitate de medic veterinar, consilier,
posesor a legitimatiei nr. __, din cadrul DSVSA/ in urma controlului efectuat in
unitatea (profilul) Unitate de prelucrare a mierii de albine si a altor produse apicole nr. autorizatiei
sanitare veterinare, din localitatea Bucuresti adresa

apartinand , telefon - in prezenta d-lui/d-nei , in calitate
de director la , am constatat si dispus urmatoarele:

Data inspectiei , timpul in care s-a desfasurat evaluarea

Tipul evaluarii : Rutina [,  Tematic ~ X;  Autorizare 1,

Evaluarea veterinara anterioara (nr.nota de control/data/autoritatea/masuri impuse):

A. INFORMATII GENERALE :

1. Activitati pentru care este aprobata unitatea

a) Extractia mierii de albine

b) Colectarea mierii de albine

¢) Procesarea mierii pentru consum uman

d) Procesarea altor produse apicole pentru consum uman

e) Ambalarea mierii in containere mari care sunt destinate unei
procesari ulterioare in alte unitati (butoaie)

f) Ambalarea mierii in vederea comercializarii directe catre
consumatorul final (borcane)

g) Depozitare

h) Fabricarea in spati separate a produselor apicole
necomestibile sau a altor produse apicole (faguri, ceara,
medicamente, suplimente nutritive, cosmetice, echipamente
apicole, hrana pentru albine etc)

2. Originea mierii si a produselor apicole comestibile

a) Stupine proprii

b) Alte stupine

c) Centre proprii de colectare si extractie miere

d) Alte centre colectare si extractie miere

e) Din import

DSVSAB-PO00I-FR-FE-H 1



| 3.Anul constructiei

4.Anul si perioada utimelor modernizari/freparatiiimodificari

5.Unitatea este operationala a) Pe toata perioada anului

b) Productie sezoniera

6.Nr. de ore lucrate/zi

7.Nr. de zile lucrate/saptamana

8.Nr. lucratori/din care in spatiile de productie

9.Spatii de productie si depozitare si asigurarea fluxului:

a) Nr. spatiilor depozitare de materie prima

Nr. spatii sau zone spalare containere miere materie prima

Nr. spatii decristalizare

b
C
d

)
)
) Nr. spatii dezambalareffiltrare/omogenizare
e) Nr. spatii ambalare

f) Nr. spatiilor depozitare produse finite

g) Nr. spatii depozitare produse auxiliare (etichete, detergenti,
condimente, ambalaje, etc)

h) Nr. vestiare pentru lucratori

10.Capacitati totale de productie

a) Capacitatea totala de procesare: a) la ambalaje mari (butoaie)

b) la ambalaje mici (borcane)

b) Cantitati produse ce intra la procesare: a) miere de albine

b) polen, pastura, laptisor de matca, propolis, fagure,

¢) alte produse ca:; fructe confiate, produse patiserie, etc

11. Productia totala anuala (anul precedent)

a) miere pentru consum uman (ambalata la borcan)

b) miere pentru procesare (ambalata la butoi)

c) alte produse apicole

B. IGIENA SI INTRETINERE

I. Localizare :

1. Sursa de apa potabila

- furnizata de municipalitate

- puturi de adancime sau alte surse

- N, rezervoare de stocare apa

. Mirosuri straine din exterior (mediu) sau interior

. Gradul de intretinere al zonei exterioare a unitatii

. Cai de acces, parcari auto

. Facilitati spalarefincarcare/descarcare auto

=N

. Cladiri, structuri, amenajari:

. Spatii si conditii asigurate pt. depozitare si procesare

. Flux de productie pt. toate produsele

WIN| =

. Conditiile de intretinere a constructiilor
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NR | CONDITI!

CAPITOLUL |

Cerinte generale pentru unitatile de
procesare miere si alte produse apicole

1 Unitatea este linuta curata si mentinuta in stare buna de functionare si
intretinere.
2 Proiectarea, designul, construclia, localizarea si marimea unitatii:

a) permit intrelinerea, igienizarea si/sau dezinfectia adecvata, pentru a se evita
sau a se diminua pe cat posibil contaminarea pe calea aerului si pentru a se asigura
spatiu de lucru adecvat pentru a permite efectuarea igienica a tuturor operatiunilor.

b) sa fie astfel incat sa protejeze fata de acumularea de murdérie, de contactul
cu materiale toxice, de caderea de particule in miere si de formarea de condens sau de
mucegaiuri pe suprafete.

c) sa permitd aplicarea de bune practici de igiena pentru miere, incluzand
protectia fatd de contaminare gi, in special, controlul daunatorilor (insecte, rozatoare,
alte animale).

d) sa furnizeze conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor, s&
fie de capacitate suficienta pentru mentinerea produselor alimentare la temperaturi
corespunzatoare si sa fie proiectate pentru a permite ca aceste temperaturi sa fie
monitorizate, iar atunci cand este necesar, sa fie inregistrate.

3 Trebuie s& fie disponibil un numar adecvat de toalete conectate la un sistem
eficient de canalizare. Toaletele nu trebuie sa se deschida direct in spatiile in care sunt
manipulate mierea si produsele apicole.

4 Trebuie sa fie disponibil un numar adecvat de spalatoare, amplasate si
concepute in mod adecvat pentru curatarea mainilor. Trebuie sa se asigure lavoare
pentru curatarea mainilor, prevazute cu apa curenta calda si rece, cu materiale pentru
spalarea mainilor si pentru uscare igienica.

5 a) trebuie sa se asigure mijloace potrivite si suficiente de ventilatie naturald sau
mecanica.

b) trebuie sa fie evitat fluxul mecanic de aer dintr-o zona contaminata catre o
zona curata.

c) sistemele de ventilatie trebuie s& fie construite astfel incat s permitd ca
filtrele si alte parti ce necesita curatare sau inlocuire sa fie usor accesibile.

Facilitatile sanitare trebuie sa aiba ventilatie naturala sau mecanica.

Unitatile de procesare miere si alte produse apicole trebuie sa aiba iluminare
naturala si/sau artificiald, adecvata.

8 a) facilitdfile pentru drenaj trebuie sa fie adecvate pentru scopul destinat.
Acestea trebuie sa fie concepute si construite pentru a se evita riscul de contaminare.

b) atunci cand canalele de drenaj sunt deschise fotal sau partial, acestea
trebuie sa fie concepute pentru a se asigura cd nu se scurg deseuri dintr-0 zona
contaminata spre sau intr-o zona curata.

9 Trebuie sa fie asigurate vestiare pentru personal.

10 Agentii de curatare si substantele dezinfectante trebuie sa fie depozitate in zone
speciale unde nu sunt depozitate produse alimentare
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CAPITOLUL I
Cerinte specifice pentru incaperile unde sunt preparate,
tratate sau procesate produsele apicole

1 In incaperile in care este extrasa, incalzita, omogenizata si procesata mierea si
alte produse apicole, configuratia si proiectul trebuie sa permitd aplicarea practici de
buna igiena a alimentelor, incluzand protectia impotriva contaminérii intre si in timpul
operatiunilor.

2 a) suprafetele pavimentului trebuie sé fie mentinute in buna conditie si sé fie
usor de curdtat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesita utilizarea
unui material impermeabil, non-absorbant, lavabil si ne-toxic.

b) pavimentul trebuie s& permita drenajul adecvat al suprafetelor.

3 a) suprafetele peretilor trebuie s fie mentinute in conditie buna si s fie usor de
curatat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesita utilizarea unui
material impermeabil, non-absorbant, lavabil si ne-toxic, precum si o suprafata neteds
pana la o inallime corespunzatoare pentru efectuarea diferitelor operatiuni.

b) plafoanele (sau acolo unde nu existd plafoane, suprafata interioara a
acoperisului) si accesoriile suspendate trebuie s fie construite si finisate, astfel incat s&
se prevind acumularea de murdarie si sd se reduca condensul, cresterea de mucegaiuri
si imprastierea de particule.

4 a) ferestrele si alte deschideri trebuie sa fie construite pentru a se preveni
acumularea de murdérie.

b) cele ce pot fi deschise catre mediul exterior trebuie, atunci cand este
necesar, sa fie echipate cu plase impotriva insectelor care pot fi usor demontabile
pentru curatare.

¢) atunci cand deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea,
ferestrele trebuie s& rdméand inchise si fixate in timpul productiei;

5 Usile trebuie sa fie usor de curatat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat.
Aceasta necesita utilizarea de suprafete netede si non-absorbante.
6 Toate suprafetele (incluzand suprafetele echipamentelor) din spatiile in care

sunt manipulate alimente, trebuie sa fie mentinute in stare buna de intretinere i trebuie
sa fie usor de curatat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesits
utilizarea de materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si ne-toxice.

T a) trebuie sa fie asigurate facilitdli adecvate, atunci cand este necesar, pentru
curatarea, dezinfectarea si depozitarea ustensilelor si a echipamentelor de lucru.

b) aceste facilitali trebuie sa fie construite din materiale rezistente la coroziune,
sa fie usor de curatat i s& fie aprovizionate in mod adecvat cu apa fierbinte si rece.

CAPITOLUL I
Cerinte pentru echipamente

1 Toate ustensilele, dotarile si echipamentele cu care alimentele vin in contact,
trebuie:

a) sa fie igienizate eficient, iar atunci cand este necesar, dezinfectate.
gienizarea gi dezinfectia trebuie sa aiba loc cu o frecventa suficientd pentru a se evita
orice risc de contaminare.

b) s& fie astfel construite, sa fie confectionate din astfel de materiale si s& fie
tinute in corespunzator, conditii de intretinere i functionare, incét s& se reduca la minim
orice risc de contaminare.
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c) cu exceptia containerelor nereturnabile si a materialului de impachetare, sa
fie astfel construite, sa fie confectionate din astfel de materiale si sa fie tinute
corespunzator, conditii de intretinere si functionare pentru a se permite sé fie pastrate
curate, iar atunci cand este necesar, sa fie dezinfectate.

d) sa fie instalate de aga maniera, incat sa se permila igienizarea adecvata a
echipamentului si a zonei inconjuratoare.

2 Echipamentul trebuie sa fie dotat cu orice dispozitiv corespunzator de control al
parametrilor tehnologici.

3 Atunci cand trebuie sa fie utilizali aditivi chimici pentru a se preveni coroziunea
echipamentului si a containerelor, acestia trebuie sa fie utilizali in conformitate cu buna
practica.

CAPITOLUL IV

Deseuri din miere si alte produse apicole

1 Deseurile, subprodusele necomestibile gi alte resturi trebuie sa fie indepartate
cat mai repede posibil din incaperile in care sunt prezente produsele comestibile, pentru
a se evita astfel acumularea acestora.

2 a) deseurile, subprodusele necomestibile si alte resturi trebuie sa fie depozitate
in containere ce se inchid, in spatii destinate acestui scop.

b) aceste containere trebuie sa fie construite corespunzator, tinute in condii
adecvate, sa fie ugor de igienizat si atunci cand este necesar, de dezinfectat.

3 a) Sunt luate masurile corespunzatoare pentru depozitarea, colectarea si
distrugerea deseurilor, a subproduselor necomestibile si a altor resturi.

b) Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie sa fie concepute si utilizate in asa
fel incat sa se permitd mentinerea curatd a acestora, si sa fie libere de animale si
daunatori.

4 Toate deseurile trebuie sa fie eliminate Tn mod igienic si protectiv pentru mediu si
nu trebuie sa constituie o sursa directa sau indirecta de contaminare.

CAPITOLUL V
Sursé de apa

1 Trebuie sa existe o sursa adecvata de apa potabila ce trebuie sa fie utilizata
oricand este necesar sa se asigure ca mierea si alte produse apicole nu sunt
contaminate.

2 Atunci cand este utilizata apa nepotabild, de exemplu pentru controlul
incendiilor, pentru producerea de aburi, pentru refrigerare si pentru alte scopuri similare,
aceasta trebuie circulata printr-un sistem separat, bine identificat.

< Apa nepotabild nu trebuie sa aibd conexiuni cu sau sa permita refluxul in
sistemele de apa potabila.
4 Apa reciclata utilizata pentru prelucrare sau ca ingredient nu trebuie sa prezinte

nici un risc de contaminare. Aceasta trebuie sa fie de acelasi standard ca apa potabil3,
cu exceptia cazului in care s-a demonstrat autoritatii competente ca, in fapt, calitatea
apei nu poate afecta salubritatea produsului alimentar in forma finitd a acestuia.

5 Atunci cand este aplicat mierii si altor produse apicole un tratament termic in
containere sigilate ermetic, trebuie s& se asigure ca apa utilizatda pentru a raci
containerele dupa tratamentul termic, nu constituie o sursd de contaminare pentru
alimente.
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CAPITOLUL VI
lgiena personalului

1] Fiecare persoana care lucreazd in zona de manipulare a mierii si altor produse
apicole trebuie sa mentind un grad ridicat de curatenie personala si trebuie sa poarte
imbracaminte adecvata, curatd, iar atunci cand este necesar, echipament de protectie.

2 Nici unei persoane care suferd de o boald sau este putatoare a unei boli ce poate fi
transmisa prin alimente sau care suferd de o altd afectiune, cum ar fi rani infectate,
infectii ale pielii, abcese sau diaree, nu trebuie s i se permita s& manipuleze mierea
sau alte produse apicole sau sa intre in nici un spatiu de manipulare a produselor, de
orice capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta.

3 Orice persoand astfel afectatd si angajata intr-o activitate de procesare a mierii si
altor produse apicole si care este posibil sa intre in contact cu acestea, trebuie s3
raporteze imediat cétre persoana desemnata, boala sau simptomele, iar dacé este
posibil, cauzele acestora.

CAPITOLUL VII

Prevederi aplicabile mierii si altor produse apicole
destinate consumului uman

1 Nu sunt acceptate produse apicole sau alte materii prime, daca acestea sunt
cunoscute a fi sau a putea sa fie, in mod rezonabil, contaminate cu paraziti, cu
microorganisme patogene sau cu substante toxice, de descompunere sau straine, in
asa masura incat, chiar dupa ce operatorul cu activitate in domeniul alimentar a aplicat
in mod igienic proceduri normale de sortare si/sau de preparare sau de procesare,
produsul final ar fi impropriu pentru consum uman.

2 Mierea si produsele apicole care intra la procesare, trebuie sa fie depozitate in
spatii speciale si in conditii corespunzatoare, in containere care sunt concepute s
previna deteriorarea acestora si sa le protejeze de contaminare.

3 in toate etapele de productie, de procesare si de distributie, mierea si celelalte
produse apicole trebuie sa fie protejate fatd de orice contaminare ce le poate face
improprii pentru consum uman, daunator pentru sanatate sau contaminat.

4 Trebuie sa fie in aplicare proceduri adecvate pentru a controla d&unétorii.
Trebuie, de asemenea, sa fie in aplicare proceduri adecvate, pentru a se preveni ca
animale domestice s& aibd acces in locuri unde sunt pregatite, manipulate sau
depozitate mierea si celelalte produse apicole.

5 Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite ce pot
sa faciliteze reproducerea unor micro-organisme patogene sau formarea de toxine, nu
trebuie sa fie tinute la temperaturi ce ar putea avea ca rezultat un risc pentru sanatate.

6 Manipularea si ambalarea mierii si altor produse apicole, trebuie sa aiba loc in
incaperi adecvate, suficient de mari pentru depozitarea separatd a materiilor prime de
materialul procesat.

T Substantele ce prezinta un risc silsau produsele necomestibile, incluzand hrana
pentru albine sau pentru alte animale, trebuie s fie etichetate si depozitate adecvat, in
containere separate si sigure.

8 Parametrii fizico-chimici, microbiologici, referitori la reziduuri sunt analizati in
mierea si alte produse apicole, iar cand se constata neancadrarea in cei prevazuti de
legislatia in vigoare, asupra produselor se dispun masuri de retragere din consum uman
si declarare ca improprii pentru consum uman.
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CAPITOLUL VINI
Prevederi aplicabile ambalarii gi impachetarii produselor alimentare

1 Materialul utilizat pentru ambalare si impachetare nu trebuie sa fie o sursa de
contaminare.

2 Materialele de ambalare trebuie sa fie depozitate de asa maniera, incat acestea
sa nu fie expuse la un risc de contaminare.

3 Operatiunile de ambalare si impachetare trebuie sa fie efectuate astfel incat sa
se evite contaminarea produselor.

4 Materialul de ambalare si de impachetare pentru produse alimentare, reutilizat,
trebuie sa fie ugor de igienizat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat.

CAPITOLUL IX
Tratament termic

1 Orice proces de tratare termica, trebuie sa asigure o temperatura data, pentru
toate partile produsului tratat, pentru o perioada de timp daté si sa previna situatia ca
produsul sa devina contaminat in timpul procesului.

2 Pentru a se asigura ca prin procesul utilizat se indeplinesc obiectivele dorite,
operatorii cu activitate in domeniul alimentar trebuie sa controleze cu regularitate
parametrii principali relevanti (in mod special temperatura, presiunea, ermeticitatea si
parametrii microbiologici), inclusiv prin utilizarea de dispozitive automate;

3 Incalzirea mierii sau a altor produse apicole trebuie sa fie conform unui standard
recunoscut pe plan international.

CAPITOLUL X
lgiena personalului

1 Persoanele care manipuleaza alimente sunt supervizate si/sau instruite in
probleme de igiena a alimentelor, proportional cu activitatea desfasurata.

2 Responsabili pentru elaborarea si mentinerea procedurii de implementare a
programelor HACCP sau pentru punerea in aplicare a ghidurilor relevante, au primit
instruirea relevanta in aplicarea principiilor HACCP.

3 Programele de instruire pentru persoane care lucreaza in anumite sectoare
alimentare sunt in conformitate cu toate cerintele legislatiei nationale referitoare la igiena
si procesarea mierii si altor produse apicole.

CAPITOLUL XI
Marcarea produselor

1 | Marca de identificare (stampila cu numar de autorizare sanitara veterinara)

2 | Marca de identificare se aplica pe fiecare unitate de ambalaj de produs obtinut

3 | Sunt respectate conditille de marcare prevazute in legislatia nationala

CAPITOLUL XlI
Laborator propriu al unitatii
1 | Autorizarea sanitara veterinara DA NU
2 | Asigurarea spatiului si compartimentarea acestora | |
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3 | Gama completa de analiza conform standardelor in vigoare
4 | Aparatura si reactivi corespunzatori
5 | Personal instruit si atestat
6 | Starea de intretinere a aparaturii
7 | Evidente si monitorizare
8 | Documente care sa ateste calibrarea si verificarea periodica a aparaturii de masura si
control
CAPITOLUL X DA NU
Lista documentelor prezentate in ziua inspectiei
1| Schita unitatii
2 | Diagrama fluxului tehnologic pentru fiecare produs
3 | Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si controlul PCC
4 | Documente pt. monitorizarea si controlul PC
5 | Programe DDD, precum si rezultatele eficientei actiunilor
6 | Programe de igienizare si rezultatele de laborator la testele de sanitatie
7 | Programe pentru instruirea personalului
8 | Sistem de pastrare si evidente pentru stampile si etichete
9 | Hartacu distributia apei in unitate si punctele de recoltare
10 | Program de recoltare probe pentru examene de laborator conform Prgramului stategic si
Programului de autocontrol
11 | Carnete de sanatate/fise de aptitudini pt. lucratori vizate periodic
12 | Documentatii pentru inregistrarea temperaturilor
13 | Registrele de gestiune a materiilor prime si produselor (intrarifiesiri/flux) si documentele
care au insotfit produsele
14 | Documente si evidente necesare transmise de ANSV care se vor tine sau viza de
medicii veterinari oficiali
15 | Documente care sa evidentieze trasabilitatea produselor si asigurarea trasabilitatii
16 | Registrele cu rezultatele examenelor inregistrate in laboratorul uzinal
17 | Controlul si verificarea aparatelor de masura si control (AMC)
B-bine; AR-acceptabil cu reinspectie; N-neacceptabil; NE-neaplicabil;
* NOTA: Prezenta fisa de evaluare se atasaza in anexa la Nota de constatare. Observatille si deficientele constatate ca urmare a
verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,Nota de constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:
. Scopul si obiectivul vizilei;
II. Baza legala;
IIl. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare;
IV .Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;
V. Concluzii.
VI. EVALUARE FINALA:
B X AR (termen de recontrol) - N (numar ordonanta de inchidere) -
REPREZENTANTUL
AUTORITATII VETERINARE REPREZENTANTUL UNITATII
INTOCMIT LA DATA DE NUMAR DE EXEMPLARE : 2
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

Directia Siguranta Alimentelor de Origine Animala

Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor

FISA DE EVALUARE A PROGRAMELOR HACCP
la nivelul unititilor de industrie alimentari autorizate sanitar veterinar
in conformitate cu prevederile
Ordinului presedintelui ANSVSA nr. 57/2010

Subsemnatul(a) dr. in calitate de medic veterinar oficial,
posesor al legitimatiei nr. . din cadrul DSVSA n
urma evaluarii programului HACCP efectuate in unitatea (profilul)

nr. autorizatiei sanitare veterinare
din localitatea adresa
apartinand S.C.
in prezenta d-lui/d-nei in calitate de
am constatat si dispus urmatoarele:

Data evaluarii
Tipul evaluarii ;
Evaluarea veterinara anterioara (nr.document/data/autoritatea/masuri impuse) :

A, INFORMATII GENERALE :

1. Activitati si tipuri de produse obtinute

2. Numirul diagramelor fluxurilor din HACCP pe fiecare tip de
produs/sortiment

3. Numiirul membrilor echipei HACCP, numele responsabilului

4. Anul implementirii programului HACCP

5. Numaérul total al reviziilor HACCP

6. Data ultimei revizii HACCP/motivele acestei revizii

7. Neconformititi privind HACCP identificate la evaluarea anterioari (control oficial)

8. Modalitatea de remediere a acestor neconformitifi (control
oficial)

9. Elaborarea programului HACCP a fost realizati de:

- personalul propriu instruit

- personalul propriu si o firma de consultan{a

- 0 firma de consultanta

- compania din care face parte unitatea

10. Efectuarea de audituri externe privind implementarea
programului HACCP de la ultima evaluare

- numar audituri

- denumirea organismului auditor

- deficien(e constatate

- recomandari formulate
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B. EVALUAREA UNITATII:

I. ELABORAREA MANUALULUI HACCP (partea documentari)

Detalierea
neconformitatii

C

Punctaj

I | Acordul conducerii asupra necesititii implementirii in unitate a
unui program HACCP

- daca acest acord este in format scris, semnat si insusit de
conducerea actuala a societatii. respectiv administratorul acesteia;

- daca in acest document se precizeaza scopurile si obiectivele care
trebuie atinse privind cresterea gradului de siguranta alimentelor.

]

Stabilirea echipei responsabile HACCP, formati din persoane
care:

- provin din diferite sectoare de productie care acopera toata gama de
cunostinte specifice legate de produsul in cauza;

- sunt responsabile sau implicate direct in procesul tehnologic de
fabricare al produsului;

- au fost instruite si au cunostinte legate de igiend si procesul de
productie, inteleg riscurile biologice, chimice si/sau fizice legate de
un anumit grup de produse;

- daca este necesar, echipa HACCP este asistatd de specialisti in
vederea evaludarii si monitorizarii punctelor critice de control;

- decizia de numire din partea administratorului unitatii este scrisé
semnatd si stampilatd corespunzétor.

(8]

Descrierea produselor finite si a scopurilor in care sunt utilizate

- existd o fisd pentru fiecare produs in parte care contine date
relevante despre produs, respectiv: compozitia, caracteristicile fizico-
chimice, modalitatea de ambalare, conditiile de pastrare, termenul de
valabilitate, instructiuni de utilizare etc.

- este disponibila o descriere a modului de utilizare a produsului finit,
precum si a compatibilitd{ii acestuia cu alte alimente sau chiar cu
anumite grupe de consumatori, incompatibilitatile acestui produs.

4 | Elaborarea diagramei de flux (descrierea procesului de
fabricatie)

- sunt descrise toate etapele si pasii urmati pe intreg fluxul de
productic de la receptia materiei prime, cuprinzand prepararea,
ambalarea, depozitarea si distributia produsului;

- exista si este actualizatd schita unitatii cu identificarea fluxurilor si
pozitionarea utilajelor si a echipamentelor, inclusiv schita cu reteava
de apa, canalizarea si ventilatia;

- pe diagrama de [lux sunt inscrise secventele fiecarui pas (inclusiv
adaugarea aditivilor, ingredientelor, a apei etc) impreuna cu diferiti
parametrii  tehnologici specifici fiecarei etape (temperatura,
umiditatea, ete.).

5 | Confirmarea diagramei fluxului in teren

- diagrama fluxului corespunde realitatii din teren;

- verificarea diagramei fluxului s-a realizat de echipa HACCP in
timpul activitétii din fiecare spatiu de productie in parte.

11. APLICAREA PRINCIPIILOR HACCP (partea practica)

Detalierea
neconformititii

C

Punctaj

6 | Identificarea si analiza pericolelor (respectiv a riscurilor)

- sunt stabilite toate pericolele de naturd biologica, chimica sau fizica
care sunt preconizate s apara la fiecare etapa din diagrama fluxului
in parte (inclusiv la nivelul achizitiei de materie prima si a
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ingredientelor, precum si intarzierile din timpul procesarii);

- in timpul analizei pericolelor au fost luate in considerare
probabilitatea aparitiei pericolelor, severitatea efectelor produse de
acestea;

- pericolele au fost evaluate din punct de vedere calitativ si cantitativ,
precum si din punct de vedere al supravieuirii si multiplicarii
microorganismelor  patogene, prezenfei substantelor chimice
neacceptate;

- sunt luate in considerare producerea si persistenta in alimente a
toxinelor sau a altor produse de metabolism microbian, substante
chimice, alergeni etc, precum si posibilitatea de contaminare sau
recontaminare biologica, fizicd sau chimicdi a materiei prime,
produselor intermediare sau a produselor finite;

- masurile de control stabilite pot fi utilizate pentru a preveni aparitia
pericolelor, a le elimina sau a le reduce pana la un nivel acceptabil.

7 | ldentificarea punctelor critice de control (PPC)
- pentru identificarea punctelor critice de control (PPC) a fost utilizat
un model corespunzator de arbore decizional:
- fiecare etapa a procesului tehnologic din diagrama fluxului este
tratatd secvential si sunt luate in considerare toate pericolele care pot
sd apara,
- arborele decizional s-a aplicat in mod flexibil, tinind cont de
intregul proces de fabricatie cu scopul de a evita punctele critice care
nu sunt necesare;
- masurile de control sunt implementate in mod eficient:
= in cazul In care un risc a fost identificat la o etapd unde controlul
este necesar, unitatea si-a stabilit ulterior o masurd de control;
- este implementat un sistem de monitorizare la fiecare punct critic de
control.

8 | Stabilirea limitelor critice
- limitele critice corespund valorilor extreme acceptate in ceea ce
priveste siguranta produsului;
- prin stabilirea limitelor critice, este separat acceptabilul de
inacceptabil;
- limitele critice sunt stabilite prin parametrii masurabili sau vizibili
care pot demonstra cd un punct critic este sub control;
- stabilirea limitelor critice se bazeazi pe dovezi suficiente ca valorile
alese si fie masurabile si sa rezulte in procesul de control;
- dacd limitele critice nu sunt stabilite pe baza unor standarde sau
ghiduri de bund practica, echipa s-a asigurat asupra validitatii
acestora ludnd in considerare controlul pericolelor identificate la
PCL:

9 | Stabilirea sistemului de monitorizare

- acest program de observare si masuratori este realizat pe fiecare
PCC in parte;

- observatiile si masurdtorile trebuic sd poatd detecta pierderea
controlului la nivelul PCC si sa furnizeze informatii rapide si reale
pentru dispunerea masurilor corective;

-acolo unde este posibil se realizeaza ajustéri ale procesului, mai ales
in cazul cand existd tendinta de a pierde controlul la un PCC;

- in cazul in care masuritorile sau observatiile nu se realizeaza in
mod continuu, este stabilita o frecven{d corespunzitoare a acestora
care oferd informatiile necesare;
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- sistemul de monitorizare descrie metodele, frecventele, persoanele
responsabile, perioada in timp cand se fac observatiile si
masuratoriile, modalitatea de realizare a acestora;

- existd inregistrari asociate cu monitorizarea PCC care sunt insusite
prin semnatura de catre persoanele care au realizat aceasta operatiune
si care sunt verificate de catre coordonatorul echipei HACCP.

Stabilirea masurilor corective

- pentru fiecare PCC sunt planificate actiuni corective si ele pot fi
aplicate fard ezitare atunci cdnd monitorizarea indicd o deviere de la
limitele critice;

- sunt stabilite persoanele responsabile de implementarea actiunii
corective;

- scopul aplicarii masurii corective este descris corespunzitor;

- toate valorile in cazul in care se identificd limite critice, sunt
inregistrate impreund cu alte informatii relevante (data, ora, tipul
actiunii, cine a intreprins ac{iunea si verificarea ulterioard etc.);

- in cazul in care limitele critice pentru un PCC sunt atinse in mod
repetitiv, se iau masuri preventive suplimentare (se verifica
echipamentul, persoana/persoanele care manipuleazi alimentele,
eficienta sitemului de monitorizare etc.).

Verificarea functioniirii, validarea sistemului

- metodele de verificare sunt stabilite, ele pot include prelevarea
aleatorie de probe, efectuarea de teste sau analize la nivelul PCC, sau
ale produsului pe diferitele etape ale procesului tehnologic,
supravegherea in timpul depozitarii, distribugiei si chiar vanzarii
produsului;

- frecventa verificérii este stabilitd corespunzitor si este suficienta
pentru a confirma faptul cd HACCP functioneazi eficient;

- frecventa verificarii depinde de specificitatea activitétii desfisurate
de unitate (capacitatea de productie, numarul de angajati, tipul si
categoria produselor obtinute etc.);

- procedurile de verificare includ: auditul HACCP, inspectia
operationald, confirmarea PCC, validarea limitelor critice, revizuirea
deviatiilor si a actiunilor corective;

- verificarile se realizeazd de alte persoane decdt cele care
monitorizeaza si dispuns actiunile corective;

- verificarile cuprind cel putin unul din elementele urmétoare:
corectitudinea inregistrarilor si analiza deviatiilor, verificarea
personalului, verificarea fizicd a procesului monitorizat, calibrarea
instrumentarului de masurd si control;

- in cazul schimbéarilor programul HACCP este revizuit
corespunzator, pentru a se asigura cd acesta este (sau va fi) valid,;

- revizia/schimbarile in programul HACCP sunt finscrise in
documentatii specifice/sistem de registre care pot furniza informatii
clare si actualizate.

Documentatia si pistrarea evidentelor

- evidentele cu privire la implementarea HACCP sunt clare si
eficiente, iar procedurile HACCP sunt documentate, corespunzitoare
naturii si dimensiunilor operatiunii si suficiente sa asiste activitatea
pentru a verifica daca controalele HACCP se aplicd si se mentin;

- documentele si evidentele sunt péstrate pentru o perioadd suficientd
de timp pentru a permite autoritatii competente sa auditeze ori de céte
ori este necesar sistemul HACCP;
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- sunt utilizate materiale de documentare privind HACCP elaborate
de experti (ex. ghiduri HACCP specifice pentru anumite sectoare,
instructiuni specifice, proceduri recunoscute etc.);

- documentatiile sunt semnate de o persoani responsabila;

- sistemul de inregistrare este eficient si simplu de comunicat
angajatilor si poate fi de asemenea integrat in cadrul operatiunilor
existente.

Instruirea personalului

- personalul a fost instruit si are cunostinfe despre pericolele
identificate, punctele critice de control din productie, depozitarea,
transportul si/sau procesul de distributie si masurile corective,
masurile preventive si procedurile de documentare aplicabile
activitatii sale;

- frecventa instruirilor este corespunzitoare si in corelatie cu numérul
personalului, pregitirea acestora etc.

- temele de instruire sunt identificate in baza necesitatilor unitatii,
respectiv a problemelor intdmpinate anterior;

- pentru toate instruirile realizate exista documente corespunzatoare
(procese verbale de instruire, documentatiile prezentate, testele
acordate, diplomele/ceritificatele de participare elc.

A - excelent, bine sau deficiente minore (fara risc asupra sigurantei alimentare), notele trebuie sa fie
cuprinse intre 8 si 10.
B - deficiente majore sau serioase, care pot conduce la un risc privind siguranta daca nu este controlat.
Orice conditie sau situatie clasificata ca B solicita un plan sau program pentru o imbunatatire rapida. Situatii B
repetitive sau cumulative pot conduce la o situatie critica. Notele trebuie sa fie cuprinse intre 5 si 7.

C - o situatie critica sau de neacceptat reprezentand un risc asupra sigurantei alimentare. Orice situatie C
solicitd un raspuns imediat si actiuni corective. Notele trebuie sa fie cuprinse intre | si 4.

C. CONCLUZIA EVALUARII:
Nota finali si principalele (generale) Maisurile dispune ca urmare a celor constatate si
neconformititi identificate de citre persoana comentariile generale ale reprezentantului
evaluatoare unitiitii pentru fiecare misuri in parte
I 1.
2 2
3. 3.
4. 4.
5. 2
0. 6.
REPREZENANTUL

AUTORITATII VETERINARE

INTOCMIT LA DATA DE

(semmnatura si nume in clar)
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N, /

FISA DE EVALUARE *
a unitafilor de carne pasare

Data inspectiei :

Denumirea societatii : :

Adresa unitatii ;

Numarul si data autorizatiei sanitare veterinare de fUnClONAre ...........oooviiiiiniii s

Tipul vizitei : a) rutina b) tematic c) autorizare

Ultima vizita (nr document, data, autoritatea) :
- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare

A, INFORMATII GENERALE :
[ Tipul unitatii $i activitatea unitatii
a)Tipul unitatii : abator transare depozitare
b)Activitatea unitafi :  abator pasari  transare pasare  depozitare carne pasare
2.Anul constructiei © .......coeeeuene
3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ...............
4. Unitatea este operationala ; Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
Productie sezoniera - (da)/ (nu)
5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb schimb prelungit 2 schimburi

6 Nr. de zile lucrate / saptamana :
7 Nr personal sanitar-veterinar :
a)Medici veterinari :
- permanenti
b)Asistenti/tehnicieni veterinari :
- permanenti
8 Numar personal muncitor : a) total
b)pe schimb de lucru

A, 1 Capacitati de productie :

1 Capacitatea totala anuala de productie : wesvenaaeans(fone)
2 Productia totala anuala : e fODE)
3 Destinata produselor: a.consum intern: | .. (tone)
beEgpeit 0000 | sswssenesssessed (tone)

4 Tipul produselor : a. carne (in carcasa) : | .o. i, to

b. carne (piese transate) : | ... i, to

C.OrgANE . | e seevasissiaaseessessrarins to

5 Capacitatea proiectata de taiere (capete/ord): TR pasari
6 Media tiierii (capete/siptimanai) : T TT—. pasari
7 Numar linii de taiere |
Specii de pasari taiate : Broiler, gaini, bibilici,

curcani, rate, gaste
8 Transare

a.Nrspafii transare L
b.Capacitate transare pe zi | L. /tone
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9 Capacititi de ricire i depozitare

alapacitatentotaliderapire 5. 0000 | s e (tone)
- refrigerare : v en(tONE)
-congelare: L (tone)

b.Nr.spatiilor de racire
- refrigerare :
- congelare :

c.Capacitatea totala de depozitare : | e e (tone)
- refrigerare : i (tONE)
-congelare: | s (tone)
d.Nr.spatiilor de depozitare :
- refrigerare :
- congelare :

AL Materii prime (pasari, carne pasare) :

1.Originea : a. piata interna
b. import
2. Din unitati autorizate : (da) (nu)

B. PROIECTAREA CONSTRUIREA SI DOTAREA INCINTEI UNITATII

L. 1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar ~ (da) (nu)
2.Program de restructurare (HG 48/2003) (da) (nu)
3. Aprovizionarea cu apa potabila
- reteaua publica
-sursa proprie (debit) m’/h
- rezervoare (capacitate) s m
4. Canalizarea :
- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare
5. Sursa de agent termic
a. publici
b. proprie
6. Tipul de agent [rigorific ...........oooeviinnn

C. CONDITIT AUTORIZARE UNITATE

|

|B [AR [N |[NE

I. CONDITII GENERALE
a) CONDITII GENERALE PENTRU SPATIILE IN CARE SE MANIPULEAZA CARNEA PROASPATA
DE PASARE

1. | Pavimente impermeabile, usor de igienizat si dezinfectat

Drenarea apei in sisteme de canalizare care sd prevind mirosurile

Drenarea apei din zonele curate cétre cele murdare
2 Pereti intretinuti in stare bund de intrefinere, construifi din materiale ugor de

igienizat, impermeabili, lavabili i netoxice
3 Plafoane sau suprafata interioard a acoperigsului si accesoriile suspendate astfel

construite astfel ncat sd se evite acumularea de murdérie si sd reducd condensul,
cresterea de mucegaiuri si impristierea de particule. Acesta trebuie sd fie usor de
intrefinut si igienizat,
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Ferestre construite astfel incat sa se evite acumularea de murdarie. Cele care se pot
deschide spre exterior trebuie sa fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi
usor demontate pentru a fi igienizate.

Usile trebuie sa fie usor de curdtat i de dezinfectat

Suprafetele , incluzand suprafetele echipamentelor din spatiile in care se manipuleaza
carnea proaspitd si in special cele care intrd in contact cu carnea proaspit trebuie sa
fie in stare buna de intrefinere, usor de curatat si dezinfectat. Acestea trebuie sé fie
fabricate din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilatiei naturale sau artificiale. Fluxul
mecanic de aer dintr-o zond murdard catre o zona curata trebuie evitat.

Mijloace adecvate pentru iluminare naturald sau artificiala

b)

CONDITII GENERALE DE SPATII SI FACILITATI IN UNITATILE DE CARNE DE PASARE

Numir corespunzator de vestiare, dotate astfel incat sd se asigure prevenirea
contaminarii intre partile curate si cele contaminate.

Numir adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare.
Acestea nu trebuie sa se deschida direct in spatiile de productie.

(95 ]

Numir corespunzitor de spilatoare, amplasate si concepute in mod adecvat
pentru curafarea mainilor. Acestea trebuie sé fie previzute cu apa curentd
calda si rece, cu materiale pentru spélarea si uscarea igienicd a méinilor,

Spatii pentru depozitarea agentilor de curatare si substante de dezinfectare

Spatii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

N | =

Faciliti{i adecvate pentru curdtarea, dezinfectia si depozitarea ustensilelor si
echipamentelor de lucru

Sursd adecvatd de apa potabila

Spatii care sa asigure conditii adecvate de manipulare si depozitare a
alimentelor la o temperatura controlati, de o méarime suficientd pentru
mentinerea produselor alimentare la temperaturi corespunzatoare, proiectate
de o maniera care sd permité ca aceste temperaturi sa fie monitorizate si
inregistrate.

I1. CERINTE SPECIFICE

I. CERINTE PENTRU ABATOARELE DE PASARE

O camera sau un spatiu acoperit suficient de mare si usor de curatat si
dezinfectat pentru receptia pasarilor si inspectia inainte de sacrificare. care sa
asigure conditiile de bunistare a pasarilor.

Pentru a se evita contaminarea carnii, abatoarele de pasare trebuie:

a) Sa aiba un numar suficient de incaperi corespunzatoare operatiunilor efectuate;

b) Sa aiba o incapere separata pentru eviscerare si toaletare ulterioara

¢) Sa asigure separarea in timp sau spatiu a urméatoarelor operatiuni: operatiunile de
asomare si sangerare pe de o parte, iar pe de alta parte operatiunile de
deplumare si oparire sa se poata desfasura in amplasamente separate; de
asemenea, trebuie asigurata separarea operatiunilor de expediere a carnii.

d) utilajele trebuie sa previna contactul direct intre carne si pardoseala, pereti
si echipamente;

¢) liniile de taiere trebuie sa fie proiectate astfel incat sa permita inaintarea
continua a procesului de taiere si pentru a evita contaminarea incrucisata intre
diferitele parti ale liniei de taiere. Atunci cand functioneaza mai mult de o linie
de taiere in cadrul aceleiasi facilitati, trebuie sa existe o separare adecvata a
liniilor, pentru a se preveni contaminarea incrucisata.

Echipamente utilizate pentru dezinfectarea ustensilelor cu apa caldd furnizati la o
temperatua minina de 82° C sau sistem alternativ cu efect echivalent

Echipamente pentru spilarea méinilor de citre personalul angajat in manipularea
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cirnii neprotejate, care sd aiba robinetele astfel proiectate incat sd se previna
raspandirea contamindrii.

5 Facilitati ce se pot incuia pentru depozitarea la frig a carnii suspecte

6 Faciliti{i separate ce se pot incuia pentru depozitarea carnii declarate improprii pentru
consum uman

7 Loc separat cu amenajari corespunzitoare pentru curifarea, spilarea si dezinfectarea

a) mijloacelor de transport pasari vii.
b) Echipamentelor de transport, cum ar fi custile.

8 lLoc separal cu amenajéri corespunzatoare pentru curdtarea, spélarea si dezinfectarea
mijloacelor de transport carne proaspita. In cazul in care in apropiere sunt unitifi
autorizate oficial pentru curitarea, spalarea si dezinfectarea mijloacelor de transport,
pot fi utilizte aceste unitati.

9 Facilitate cu posibilitate de inchidere, echipatd adecvat sau o camerd destinata
exclusiv serviciului veterinar.

I1. CERINTE PENTRU UNITATI DE TRANSARE CARNE PASARE

1 Sali de transare echipate pentru a se asigura igiena transarii si dezosarii.

2 Sali de transare si depozitare cu temperatura controlata, astfel incat, in timpul
transarii, dezosarii, fasonarii, felierii, portionarii, ambalarii si impachetarii
temperatura carnii sa fie mentinuta la cel mult 4°C, prin intermediul unei temperaturi
ambientale de 12 °C sau al unui sistem alternativ ce are un efect echivalent.

3 Inciperi pentru depozitarea separatd a carnii ambalate si a carnii neprotejate, sau
depozitarea la momente diferite, ori in asa fel incat materialul de ambalare si modul
de depozitare sa nu poata fi o sursa de contaminare pentru carne.

4 Unititile de transare trebuie si fie construite astfel incat si se evite contaminarea carnii, in special prin :
- permiterea unei inaintdri continue a operatiunilor
- asigurarea separdrii intre diferitele loturi de productie
- operafiunile de ambalare si impahetare trebuie sa fie efectuate astfel incat sa se
evite contaminarea carnii

5 Atunci cand unitatea este autorizata pentru transarea carnii diferitelor specii de
pasare, trebuie luate masuri de precautie pentru a se evita contaminarea incrucisata,
prin separarea in timp sau spatiu.

6 Echipamente utilizate pentru dezinfectarea ustensilelor cu apa calda furnizata la o
temperatud minina de 82° C sau sistem alternativ cu efect echivalent

7 Echipamente pentru spalarea mainilor de citre personalul angajat in manipularea
cdrnii neprotejate. care si aibd robinetele astfel proiectate incat sd se prevind
raspandirea contamindrii.

8 Trebuie sa fie disponibile incaperi separate, daca intr-o unitate de transare sunt

efectuate urmatoarele operatiuni:
a) eviscerarea de gaste si rate crescute pentru productia de “ficat gras”, ce au
fost asomate, sangerate si deplumate la ferma de ingrasare; sau
b) eviscerarea pasarilor ce sunt eviscerate cu intarziere

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igieni a unititii

. InshEcha preoperationala(Santalie ... cummmsnunipmm s oo c v
b. inspectia operationala a productiei. ...

(e}

. echipamente lucru si protectie sanitara

aT o

—

=]

{

—

2) Separarea zonelor si produselor
a. separare intre zone si sali (contaminate/curate)......................
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I. controlul sanatatii personalului [Ucrator. ......cccovviii i e,

. educatia sanitara a personalului.........cooovinii
practiel (obiceiuri d lUeTU) s s e svmnmms sescswireas

. manipularea igienica a produselor..........coi i

. proedirt pentrn MZHEEOT s s i o s e s v




b, o ideiificaie (SPatil reBIPIBII fimmsmmsssssmssiansvin
c. separare produse (comestibile/necom. ).,
d. circulatia personalului intre seCtOare......occvvivviiiiivisic v vieenns

3) Taiere / toaletare carcase
a. documetite la receptia PASATLION v immissmsmmigimimms s s oo s

b. identificarea/evidentierea loMUTTION. ...coovoiiiiiiiiii
1T R BT O PN T O N rasovicrsvusncs s B 16 B0 P AR
d. inspectia postmortem..........

€. ASOMATEA PASATTION. 11 tiviiiiieeeeee et e e s e e et
L T A BRI T IO s s umammmsns s s s o Y R s o BN W 1 PR it

g, eviscerare si eXaminare carcasa/OrZaNeE. ........uviiieieres crnvarnenisaenoniness
h. proceduri pt. suspecte/sechestrari/ConfiSCari......viieiii i
i. masuri corective luate de m.v.o.

4) Transare / dezosare / ambalare/depozitare
4. asigurarea separarii pe diferite specii de Pasarl. . s swessissmvssivimvass e
b. preambalare/ambalare igienica
g, condini tefrigerare/congelaredunelen. i oo s
d. cendifii refrigerai®/congelare depOzife:. . .oneesisiuniis i vis sinspaumoians passsvms s
e. realizarea temperaturilor de max 4°C in carme.......ccooveivriiiiiaaiiinenninnnn
5) Controlul potabilitatii/calitatii apei
a. controlul contaminarii microbiolgoice ...
b program recoltareprobe detaps . s s e
& Frecventa CONTIGITINT GUOTIATIL ..oeuossses sbeissss smsaimt s e v i s i 8 i
i istalatiiph prodeveres BREll oummmms maommamone sosmsomnms o spss
. intretinerea instalatiilor/echipamentelor........cocererieviiii i,
existenta instalatiilor de retrosifonare.................
g. utilizarea apei nepotabile
Y, IRABUET SOTSCHIVE ..o srensnssnenressessisisissinisainsians
i. documente si evidente MONILONIZATE ...ovvvvvrrevieiiiiiis e
6) Controlul daunatorilor
a. prezenta daunatorilor (insecte,rozatoare,efc.) .....ocvenviiivuraisiversnesvararesananne
b. existenta si aplicarea programului DDD ...
&, ligtE pEaisElon: UGN & v meme s s v oo s s S e SRy Vs F e e i
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate...................oo
& ingtructiunile:de utilizave pt substantele folositei i v sons s
f. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD
8) Expeditia si transportul
T |0 = 10l 1 L me——
- evidenta si starea de intretinere
9) Program HACCP

i el

I. Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ... (da) (nu).
2. Documente pt. monitorizarea si controlul PC (da) (nu)
3. Programe pentru instruirea personalului................. (da) (nu
4. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele

A8 AN A e AL s s v sussvmi sy s sus s sssies 6o s eamsss sumsas smsasse s sh et s (da) (nu)
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs cu identificarea PCC.................... (da) (nu)
6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor ........cccccoccviiiiii veevnennn e (da) (nu)
7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

conform pragramului-de Autocontiol...... ... oo veiivess s s v (da) (nu)

E. LABORATOARE PROPRII ale UNITATII

1) Laboratoare chimie/microbiologie

2, AUTOTIZATEE SANITALA VEETINATA vevvenesssissssvism maeavs s v Sr s an sy o o v s s Y soeve wE (da) (nu)
b. asigurarea spatiului/compartimentare ...........c.ooviviimnnn e
¢, analize conToriTStANAATTEIET s s v O TS T T e
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d.
c.

g h

q

=

asigurare dpamlma/;uu,tw

verificarea si calibrarea per 1od|m a apalatulu ............
. asigurare personal si atEStAre ... crrs i s e

{FTEEIErea ApEIABIIDTT . v cosvis st s s wnm s st s ot w478 SR e 88 8
o (a0 TN L0 4| o T L ——

F. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SIGILII SANITARE VETERINARE
dosar lepislatic VOB ... connevesresss s obieosians siam s ot 4o s an(ssve 6 s d0g0 owse e ve

l.
. evidente conform legislatiei ..

. intocmire lizibila si corecta .
. ¢.s.v. si etichete tiparite cu nr de mdme

. mod de pastrare documente, sag[]u,etlchete .................
. gestiunea etichetelor cu marca de sanatate.......vvieeineininirsiinn i,
. @estitnea SEAMPIEION. ..o

[UST (S ]

i

-1 O\ W

G. PRODUSE CONFISCATE SI NECOMESTIBILE

H. SUPRAVEGHERE SANITARA VETERINARA A UNITATII :

prelucrare la “Protan™

. alte destinatii (vezi nota de LOl][lOl)

. mod de colectare si manipulare
. containere deseuri confiscate identificare..........oooviiiiiiiiiii
. mijloace fransport specializate/Etanse. ... ..o sovss s irsuasiansesive s
(. igiena instalatiilor/fechipamentelor ... s s s e

1. instruirea personalulul VEterinar ... e s sirim s
2. instruirea managementului UNTEAtii ...
3. ingtriirea persanalulil MErAor cousmmmsmmmmmmmm s v v v s ves
4. prelucrare in instalatii Proprii ...
5.
6
7
8
9
|

| PEITHBIBITE - . snmsarssn mummims pommsmsm s S e s e 10§ T AT S FYP N SRS TR (da)
2. organizarea, dotarea si identificarea punctelor de
CONIOl SANTEAN VELEIIIAL. ..\ttt ettt it e e e v r e e e e enneas
I. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE iN ZIUA INSPECTIEI
1 BERita EATEAIT i sw vt i o5 580 s 4050 i VW Gl S e s R 83 41 S0 48 AR REYS (da)
2. Sistem de evidenta pentru stampile si etichete.........ccuvmiiniiiimimivesseim, (da)
3. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
conform Programului Strategic (da)
4.Carnete de sanatate pt. lucratori (da)
5.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
docunientsls cateai Msotit Produstle. o o suasisemii s m s (da)
6.Registru privind examenul sanitar veterinar post-mortem..............co oo (da)
7.Registrul de gestiune sanitara veterinara a carnii ............ccooceviiiiiin. (da)
8. Registru de transport animale vii si produse de origine animala...................... (da)
J. EVALUARE FINALA
Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol
DATA
SEMNATURA SEMNATURA

Reprezentant autoritate veterinara

DSVSAB-PO001-FR-FE-UCP 6

Reprezentant unitate

(nu)

(nu)
(nu)

(nu)
(nu)

(nu)
(nu)
(nu)
(nu)




“Prezenta fisa de evaluare se ataseazi in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele
constatate ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de
constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

I. Scopul si obiectivul vizitei;

I1. Baza legala;

I1I. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare,
care vor fi prezentate detaliat;

IV.Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.

“* B= bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil
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FISA DE EVALUARE *

a unitatilor de carne rosie

Data inspectiei :
Denumirea societatii :
Adresa unitatii :
Numirul si data autorizatiei sanitare veterinare de funcfionare ...

Tipul vizitei : a) rutina b) tematic ¢) autorizare
Ultima vizitd (nr document, data, autoritatea)
- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare

A, INFORMATII GENERALE :
I Tipul unitatii si activitatea unitatii

a)Tipul unitatii : abator transare depozitare

b)Activitatea unitati : abator  -bovine porcine  ovine cabaline
transare  -bovine porcine  ovine cabaline
depozitare - bovine porcine  ovine cabaline

2 Al cormstiuetiens womsros

3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ................

4 Unitatea este operationala : Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
Productie sezoniera : (da)/ (nu)

5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb schimb prelungit 2 schimburi

6 Nr. de zile lucrate / saptamana :
7 Nr personal sanitar-veterinar :
a)Medici veterinari :
- permanenti
b)Asistenti/tehnicieni veterinari :
- permanenti
8 Numar personal muncitor : a) total
b)pe schimb de lucru

A. I Capacitati de productie :

| Capacitatea totala anuala de productie : v fONE)
Productia totala anuala : SPRRRUURION  £o): 1) |
3 Destinata produselor: a. consumintern: | .o (tone)
hBxport 00 | i ssaiseeees (tone)
4 Tipul produselor : a. carne (in carcasa) : | .o to
b. carne (piese transate) : | Lo, to
c. organe : e
5 Capacitatea proiectata de tdiere (capete/ora) : -bovine ..o
~OVING sramessssimns
- poreine ........o.oue
- cabaline .............
6 Media tiierii (capete/siptamand) : -bovine ...............
~OVING s weimaerins
- POICING ...vvvviennn
- cabaline .............
7 Numar linii de téiere : -bovine ....ooveeinn
SOVINE e
- POICING ...vvinvinnns
- cabaline .............
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FR Transare T
a.Nrspatii transare | e
b.Capacitate transare pe zi | e, /tone

9 Capacititi de riicire si depozitare
a.Capacitatea totald de racire :. | o (tone)
- refrigerare : T ),
-congelare: | (tone)
b.Nr.spatiilor de racire
- refrigerare ;
- congelare :
c.Capacitatea totald de depozitare : | e v (tone)
- refrigerare : (tone)
epngglame: 000000 | ssoaseavassann (tone)
d.Nr.spatiilor de depozitare :
- refrigerare :
- congelare :
A.Il Materii prime (animale, carne) :
1.Originea : a. piata interna
b. import

2. Din unitati autorizate : (da) (nu)

B. PROIECTAREA CONSTRUIREA SI DOTAREA INCINTA UNITATII

I. 1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar (da) (nu)

2.Program de restructurare (HG 48/2003) (da) (nu)

3. Aprovizionarea cu apa potabila
- refeaua publica
<ghmapropae fdebi) @090 ssesmsssvesssusmnissses m’/h
-rezervoare (capacitate) m’

4. Canalizarea :

- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare

5. Sursa de agent termic

a. publica b. proprie

6. Tipul de agent frigorific ........ooovviii i

C. CONDITITI AUTORIZARE UNITATE

|

[B [AR [N [NE

L. CONDITII GENERALE

a) CONDITII GENERALE PENTRU SPATIILE IN CARE SE MANIPULEAZA CARNEA PROASPATA

l. Pavimente impermeabile, usor de igienizat si dezinfectat
Drenarea apei in sisteme de canalizare care si prevind mirosurile
Drenarea apei din zonele curate cétre cele murdare

2 Perefi intrefinuti in stare bund de intrefinere, construiti din materiale usor de
igienizat, impermeabili, lavabili si netoxice

3 Plafoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate astfel
construite astfel incat si se evite acumularea de murdarie si sd reducd condensul,
cresterea de mucegaiuri si impristierea de particule. Acesta trebuie sd fie usor de
intretinut si igienizat.

4 Ferestre construite astfel incat si se evite acumularea de murdérie. Cele care se pot
deschide spre exterior trebuie si fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi
usor demontate pentru a fi igienizate.

5 Usile trebuie s fie usor de curdtat si de dezinfectat
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6 Suprafetele . incluzind suprafetele echipamentelor din spatiile in care se manipuleaza
carnea proaspitd si in special cele care intrd in contact cu carnea proaspit trebuie sa
fie in stare bund de intretinere, usor de curdtat si dezinfectat. Acestea trebuie sa fie
fabricate din materiale netede. lavabile. rezistente la coroziune si netoxice.

7 Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilafiei naturale sau artificiale. Fluxul
mecanic de aer dintr-o zond murdara catre o zona curata trebuie evitat,
8 Mijloace adecvate pentru iluminare naturala sau artificiala
b) CONDITII GENERALE DE SPATIISI FACILITATI IN UNITATILE iN UNITATILE DE CARNE
PROASPATA
| Numar suficient de vestiare.

In cazul abatoarelor trebuie si existe vestiare separate pentru grajduri si zona
de abatorizare si sa se asigure prevenirea contamindrii intre partile curate si
cele contaminate.

o

Numar adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare.
Acestea nu trebuie s se deschida direct in spatiile de productie.

(98]

Numar corespunztor de spildtoare, amplasate si concepute in mod adecvat
pentru curdtarea mainilor. Acestea trebuie si fic prevazute cu apd curenta
calda si rece, cu materiale pentru spalarea si uscarea igienicd a méinilor

Spatii pentru depozitarea agentilor de curdfare si substante de dezinfectare

Spatii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

| W

Facilitati adecvate pentru curdtarea, dezinfectia i depozitarea ustensilelor gi
echipamentelor de lucru

7 | Sursa adecvati de apd potabilad

8 | Conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor la o temperatura
controlatd, de o marime suficientd pentru mentinerea produselor alimentare la
temperaturi corespunzitoare, proicctate de o manierd care sd permitd ca aceste
temperaturi sa fie monitorizate si inregistrate

¢) CERINTE SPECIFICE

I. CERINTE PENTRU ABATOARE

| Rampa pentru decsciircarea animalelor care sa asigure conditiile de bunistare a
animalelor si care sa fie usor de igienizat si dezinfectat.

2 Facilitati de cazare adevate si igienice pentru cazarea animalelor. Acestea trebuie si
fie dotate cu echipamente pentru addparea animalelor si furajarea animalelor atunci
cand este necesar, Evacuarea apelor reziduale nu trebuie sa compromitd siguranta
alimentelor.

3 Facilitdi separate pentru cazarea animalelor suspecte sau bolnave, cu dispozitive de

evacuare a dejectiilor separate

4 Asigurarea separdrii in timp sau spatiu a urmatoarelor operaiuni :

Asomare si sdngerare

In cazul animalelor din specia porcine : oparirea, depilarea, curatarea, si flambarea

Eviscerarea si toaletarea ulterioard

Manipularea intestinelor si a burtilor curate

Prepararea si curdtarea altor organe, in special manipularea capetelor jupuite, daca
aceste operatiuni nu au loc pe linia de taiere

Ambalarea organclor

Livrarea carnii

Spatii suficiente pentru depozitarea in regim de refrigereare a carcaselor

Spatii suficiente pentru depozitarea in regim de congelare a carcaselor

Spatii de ricire a organelor

Incipere separati pentru golirea i curdfarea stomacurilor si intestinelor

O |00 |1 || W

Instalatii ce previn contactul intre carne si pardoseli, pereti si dispozitive de fixare

=

Linii de tdiere ce sunt proicctate sd permitd inaintarea continua a procesului de tdiere
si sd evite contaminarea incrucisatd intre diferitele pérti ale liniei de téiere

11 | Echipamente utilizate pentru dezinfectarea ustensilelor cu apd caldd furnizaté la o
temperatua minina de 82 C sau sistem alternativ cu efect echivalent

12 | Echipamente pentru spilarea mainilor de citre personalul angajat in manipularea
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carnii neprotejate, care si aibd robinetele astfel proiectate incdt si se prevind
raspandirea contamindrii

13 | Facilititi ce se pot incuia pentru depozitarea la frig a carnii suspecte

14 | Facilitili separate pentru depozitarea cérnii declarate improprii pentru consum uman

15 | Zona speciali sau loc pentru depozitarea balegarului

16 | Spatii pentru depozitarea subproduselor de categoria a Il —a (pieilor, copitelor,
coarnelor, par. sdnge. efc)

17 | Spatii pentru depozitarea subproduselor de categoria a Il —a

18 | Spatii pentru depozitarea subproduselor de categoriaa | —a

19 | Loc separat cu amenajari corespunzatoare pentru curatarea, spdlarea si dezinfectarea
mijloacelor de transport animale vii.

20 | Loc separat cu amenajari corespunzatoare pentru curitarea, spilarea si dezinfectarea
mijloacelor de transport carne proaspata. In cazul in care in apropiere sunt unitafi
autorizate oficial pot fi utilizte aceste unitati pentru spalarea mijloacelor de transport
carne proaspata.

21 | Facilitate cu posibilitate de inchidere, echipatd adecvat sau o camerd destinatd
exslusiv serviciului veterinar

11. CERINTE PENTRU UNITATI DE TRANSARE

1 Sali de transare echipate pentru a se asigura igiena trangérii i dezosdrii

2 Inciperi pentru depozitarea separatd a carnii ambalate si a cérnii neprotejate

3 Unitatile de transare trebuie sa fie construite astfel incat sa se evite contaminarea cérnii, in special prin :
- permiterea unei inaintiri continue a operatiunilor
- asigurarea separarii intre diferitele loturi de productie
- operatiunile de ambalare si impahetare trebuie sa fie efectuate astfel incat sa se
evite contaminarea cirnii

4 Echipamente utilizate pentru dezinfectarea ustensilelor cu apd calda furnizatd la o
temperatud minind de 82" C sau sistem alternativ cu efect echivalent

5 Echipamente pentru spilarea mainilor de catre personalul angajat in manipularea

carnii neprotejate, care si aibd robinetele astfel proiectate incit sd se prevind
rispandirea contaminarii

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igiend a unititii

8, inspectia preoperationals (Sanitatie). .o mmmeamurse s s o

b. inspectia operationala a productiei................

c. echipamente lucru si protectie sanitara.......

d. controlul sanatatii personalului lucrator. ..

e. educatia sanitara a personalului................

f. practici (obiceiuri de lucru)........

g. manipularea igienica a produselor..... ..o sin e

h proceduri pentril VIZIAtOIT. ..o e
3) Taiere / toaletare carcase

a. decumeiite la receptia animalelor. ... i iiainmmimmemissiimssmeii vviis

b. identificarea/evidentierea lotUrilor. ..o
o T T DT TN im0 S 0 R U T W
. INSPECtia POSTMOITEIN. ..vuveveriiiriiiriree ettt e
asomaren aRlelor o s e e
sangerared ARIMAIBIOL.. ..., .o sissimissnsimsriassmsss s dmaeaits srve s sssuvass s
legare eSOfAZ / FECE ..vvvireiieiirciiii s s e
DTGP / JUUIES oonisims s saessanssiyoss s ovesesn oy ovioa s i s i s vk i eoacas
. detasare/spalare/eXaAMINATE CAP .....c.comrerermsmresnsissssisisrisiesssssinsissssrssissss e s ses

1z reoltare probe ESBl i ammmmnumiassiasicimees wresaomoss s o s s

k. eviscerare si eXxaminare OFgane/VISCOIE . i .uuuiureimmmsrnianine vivusssansasivsinssns

. despicarea carcase si eliminarea SRM.......... ..o

m. recontrol final carcase/organe ...........c......

n. Frecventa teCOlAril PrOBEION . ovneesenes s simisiiiinsinsmimn saiio ssmvsssisssnssnnsaves

o. proceduri pt. suspecte/sechestrari/confiscari......oeenviniiniiiii,
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p. masuri corective luate de m.v.o.

4) Transare / dezosare / ambalare/depozitare
8 reinspestincarii destingte tramgiril i v
b. preambalare/ambalare igienica .
c. conditii refrigerare/congelare tUNele .......cocvviiiiinin i
d. conditii refripete/congelate dBPOzIte . cunpnmimyrmss s
e. realizarea temperaturilor ....ooovveiciiiiii i e
5) Controlul potabilitatii/calitatii apei
a. controlul contaminarii microbiolgoice ...
b. program recoltare probe de apa ........oiiremn s s s e
¢, frecveita contralulil SPoriNail o psmmmsmsmamimmm i ovmmssms s
d. instalatii pt. producerea ghetii EPTROPRRN
e. intretinerea instalatiilor/echipamentelor........coveviiiein i,
f. existenta instalatiilor de retrosifonare
o. utilizarca apei nepotabile
1, IHASUTT COTERtIVE i sssmmemrsevririss
i. documente si evidente MONLOTIZAIE ...ooeeeiivvreiiiis e e
6) Controlul daunatorilor
i, prezefta daunatorilor (Inseets, rozatoareete.) smmmmaiin i vows i se vvaismis
b. existenta si aplicarea programului DDD
& st Tirodiselor UHNZEE wormapmmms s s s s e s v
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate......ciivivii i
e. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD
8) Expeditia si transportul
- autorizare Mijloace traNSPOIT .oviiiiiriiii e
- evidenta si starea de intretinere
9) Program HACCP

1. Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ...
2. Doctimente pt. moniterizared sicontrolul PC.vwnnmmnnnimssiminsisss
3. Programe pentru instruirea personalului

4. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele

e SHNTTEATIE TEEOIEIE. .. v sy T R S S S DS RSO T s s v
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs ..........oooiii

6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor .......cccocviviiiiiins voniinns
7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
conform programului de autocontrol. ........ e s e

E. LABORATOARE PROPRII ale UNITATII
1) Laboratoare chimie/microbiologie
a. ANOFIZATEH SARITAPA VEIBTINATE ..vuuserensssssossssissiissssasins san's v o T svs damsspnsaans o vase
b. asigurarea spatiului/compartimentare ..............ooovninnnnn.

& BialiZs ConToiT STaNe aBUBION aunn i s et sor s oo v ovvses s oo TR VATV i s

d. asigurare aparatura/reactivi .......c..o.....

e. verificarea si calibrarea periodica a aparaturii .......ooooeevviiiiiiiiiiiiin
f. asigiiare persondl i atEStArS ... iismssasmmininn e o v srssss beves s ivas wns rovvs s
: Pntretiveren SpatatiEl oo s S e S SR S
1. EVIdEItE S1 MOOMIEOTIZATE sisiviosismismrione b s ermmavssmamies e o o fow 0956 aa /s aiie v s

18]=}

2) laborator trichineloscopie

4, Utlizare Metode AUOTIZEIE s ssmismmassissammi mss sy s e pw s rn
b. respectarea normelor de eXaminare ... e s,
c. asigurare personal competent Si AtESLAL ....cviivieiieeiieieei i
YT D=0 3L e 0T e

e. evidente si monitorizare
F. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SIGILII SANITARE VETERINARE

1. doaar [Eaislatic VEIBIIDALE o i s o e e e s a5 e s s seTen s
2. evidente conform le@islatien ..o eeiverieerciciii
3. 1O LIZIBIHE ST COTBEI o st co ivoseas vus s st st s a0 65 4558 45 B e. o s ¥t inm
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(da)
(da)
(da)

(da)
(da)
(da)

(da)

(da)

(nu).
(nu)

(nu
(nu)
(nu)
(nu)

(nu)

(nu)




4, ¢is.v. si etichete tiparite cu Nr.de OFdiNg .....eovemsesiivn swisiasvimvimionsssais v mnssmsass
5. c.s.v. animale vii (identif.anim. si varsta) ...
&, mod dé pastrare docuniente; SigiliLetiehets .oismismuarmismesrmrasammes se
7. utilizare tus alimentar apProbal ...
8. gestiunea etichetelor cu marca de sanatate.........ccviveiiiiinniiinnninini.
9. gestiunea stampilelor................
RODUSE CONFISCATE SI NECOMFQTIBILE
L, SEPETATE PO BraE A8 TIEE vrvmirm s o s s o oA s sl o4 W ok s e e
2. instruirea personalului VELEIINAL ..o..ecieoreeiiiiiiii e et
3 tstriirea maAnAEemENUlIFTMIAt s s s oensscnss
4, instriiirea personalillui [DCTALOL .....osanmmiammi viseiusmassssma s s
5. prelucrare in instalatii Propril ... sens e ses sas s nes s vsssis
6. prelucrare la “Protan™ ;
7. alte destinatii (vezi nota de c_onnol)
8. mod de colectare si manipulare
9. containere deseuri confiscate SRM, ldentlﬁcate
10. mijloace transport specializate/etanse
1. igiena instalatiilor/echipamentelor ............
H. SUPRAVE(JHERI" SANITARA VI‘TERINARA A UNITATI_I
B 015117 (i 1 P R RSP ——— (da) (nu)
2. organizarea, dotarea si identificarea punctelor de
CONLIO] SANITAL VETEITNAT. ..o\ttt e e e
I. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE iN ZIUA INSPECTIEL

1. SCRItA UNTLATTT . oottt e (da) (nu)
2. Sistein de evidenta pentru stampile’si etichete.....auminmmmianimmimmmsimniw (da) (nu)
3. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

goanforin Programnhil SBAtegit . vaimmmsmnisis s s ey o v (da) (nu)
4. Carnete de sanatate pt. lUGTAEON......oooessciississisisinssissimimsmssisnssismssnsssssvisiossens (da) (nu)
5.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si

documentele care au insotit produsele..........coocoviiiiiiii (da) (nu)
6.Registru privind examenul sanitar veterinar al animalelor post-mortem ............. (da) (nu)
7.Registrul de gestiune sanitara veterinara @ Carfii .......covvvivvirniinniranninnnnnn, (da) (nu)
8. Registru de transport animale vii si produse de origine animala...................... (da) (nu)

J. EVALUARE FINALA

Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol

DATA
SEMNATURA SEMNATURA
Reprezentant autoritate Reprezentant unitate

veterinara

“Prezenta fisa de evaluare se ataseazi in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele constatate
ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de constatare”
intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

1. Scopul si obiectivul vizitei,

1I. Baza legala;

I11. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare, care
vor fi prezentate detaliat;

IV.Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;
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V. Concluzii.

## B= bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil
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FISA DE EVALUARE

a unitatilor de produse din carne *

Data inspectiel : e 3
Denumirea societatii : :
Adresa unitatii : g
Numérul si data autorizatiei sanitare veterinare de functionare ...,
Tipul vizitei : a) rutina b) tematic ¢) autorizare

Ultima vizitd (nr document, data, autoritatea)

- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare

A. INFORMATII GENERALE :

1.Activitatea unitatii :
transare procesare produse din carne  ambalare  depozitare
2.Anul constructiei : ......ccooeeneee.
3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ................
4.Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
b) Productie sezoniera : (da)/ (nu)
5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb  schimb prelungit 2 schimburi

6. Nr. de zile lucrate / saptamana :

1 Nr personal sanitar-veterinar:

a) Medici veterinari:

- permanenti:

b) Asistenti/tehnicieni veterinari:

- permanenti :
8. Numar personal muncitor :
a) total:

b) pe schimb de lucru :

A.L Capacitati de productie :

1. |Capacitatea totala anuala de productie : crere s (tONE)

2 Productia totala anuala : TR 1 ;|
3. Destinata produselor: - consum intern: | (tone)
«@NEBIE =000 | semsmessesvenes (tone)

4. Tipul produselor :a) produse carne: T r T L0

b) memiconserve 00000 | s cmmismeniieomed to

¢) salamuricrude uscate | Lo to

d) hrana preparata pe baza de carne | ...........ooeeiiinn to

e ) grasimi anim. topite, alte prod | ... to
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:JE

Capacitati de transare

a) Nr spatii transare
b) Capacitate transare pe zi

6. Capacitiifi de ricire si depozitare
.......................... (tone)
a) Capacitatea totala de racire : . e tONE)
-refrigerare : (tone)
~ -congelare :
b) Nr.spatiilor de racire
- refrigerare :
- congelare :

c¢) Capacitatea totala de depozitare :
- refrigerare : s s ez (LONE)
- congelare : U OTRORRRRUPRRRRPRO 01 1<)
d) Nr.spatiilor de depozitare :
- refrigerare :
- congelare ;

A.IL. Procesare materie prima:

-originea materiei prime: - intern

- import

-numarul spatiilor de procesare :
- produse din carne:
2. - produse crude uscate(salamuri)
- capacitate productie pe tipuri de produse 1) | ... (TONE/ZI)
- produse dincarne; | L. (TONE/ZI)
3, - produse crude uscate(salamuri) | ... (TONE/ZI)
- numarul spatiilor de depozitare produse finite :
- produse din carne:
4, - produse crude uscate(salamuri)

A, 111 Informatii suplimentare cu privire la produse din carne, conserve, semiconserve, salamuri erude
uscate :

- numar linii de productie pe tipuri
1. ettt
2. - capacitatea maxima a fabricii (liniei tehnologice) : | ......... (sortimente/tone/zi)
3. - numarul instalatiilor de fierbere -afumare:
4, - numarul celulelor de fierbere — afumare.
3. - numarul de spatii maturare salamuri crude uscate
6. - capacitatea spatiilor de maturare

B. 1.PROIECTAREA CONSTRUIREA ST DOTAREA INCINTA UNITATII
1. Proiectul avizat/aprobal sanitar veterinar (da) (nu)
2.Program de restructurare (HG 48/2003) (da) (nu)
3. Aprovizionarea cu apa potabila
- refeaua publica
= strsa proprie:(debit) 00000 s m’*/h
- rezervoare (capacitate)
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4, Canalizarea :
- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare
5. Sursa de agent termic
a. publica
b. proprie
6. Tipul de ageit frigontie; oo comsmasismies

C. CONDITII AUTORIZARE UNITATE

| |B |AR | N |NE

I. CONDITII GENERALE

a) CONDITII GENERALE PENTRU SPATIILE IN UNITATILE CARE
FABRICA PRODUSE DIN CARNE

Pavimente impermeabile, ugor de igienizat si dezinfectat

Drenarea apei in sisteme de canalizare care sd prevind mirosurile

Drenarea apei din zonele curate catre cele murdare

e

Perefi intretinu{i in stare bund de intrefinere, construifi din materiale usor de
igienizat, impermeabili, lavabili si netoxice

Plafoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate astfel
construite astfel incat sa se evite acumularea de murdarie si sa reducd condensul,
cresterea de mucegaiuri si imprastierea de particule. Acesta trebuie sa fie ugor de
intretinut si igienizat.

Ferestre construite astfel incét sa se evite acumularea de murdarie. Cele care se pot
deschide spre exterior trebuie si fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi
usor demontate pentru a fi igienizate.

n

Usile trebuie si fic usor de curdtat si de dezinfectat

Suprafetele , incluzdnd suprafetele echipamentelor din spatiile in care se manipuleaza
carnea proaspitd si in special cele care intrd in contact cu carnea proaspiit trebuie sa
fie in stare buna de intretinere, usor de curdtat si dezinfectat. Acestea trebuie si fie
fabricate din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilatiei naturale sau artificiale. Fluxul
mecanic de aer dintr-o zond murdard catre o zona curata trebuie evitat.

Mijloace adecvate pentru iluminare naturala sau artificiald

b) CONDITI GENERALE DE SPATII S$I FACILITATI IN UNITATILE CARE
FABRICA PRODUSE DIN CARNE

Numar suficient de vestiare.

Numar adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare.
Acestea nu trebuie s se deschida direct in spatiile de productie.

(&S]

Numar corespunzitor de spilitoare, amplasate si concepute in mod adecvat
pentru curdfarea mainilor. Acestea trebuie sa fie prevazute cu apé curenta
caldd si rece, cu materiale pentru spilarea si uscarea igienicd a miinilor

i

Spatii pentru depozitarea agentilor de curdfare si substan(e de dezinfectare

Spatii pentru depozilarea materialelor de ambalare sau preambalare

SN N

Facilitati adecvate pentru curatarea, dezinfeclia si depozitarea ustensilelor si
echipamentelor de lucru

Sursd adecvala de apa potabila

co| ]

Conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor la o temperatura
controlata, de o marime suficientd pentru mentinerea produselor alimentare la
temperaturi corespunzétoare, proiectate de o manierd care si permité ca aceste
temperaturi sé fic monitorizate i inregistrate

1. CONDITI SPECIALE PENTRU APROBAREA UNITATILOR CARE
FABRICA PRODUSE DIN CARNE

Camere corespunzatoare, suficient de largi pentru depozitarea separata:

A materiilor prime, sub regim de frig; | | | |
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A produselor din carne la temperatura mediului ambiant sau, cand este cazul, in
functie de natura produselor, sub regim de frig.

o

Unul sau mai multe spatii corespunzatoare, suficient de largi pentru fabricarea si
ambalarea produselor din carne. Se permite efectuarca acestor operatiuni in aceeasi
incapere, cu conditia ca ele sa constituie un singur ciclu de productie conform
cerintelor prezentei directive si garantand siguranta materiilor prime si a produselor
finite, si cu conditia ca dimensiunile spatiilor de fabricatie sa permita aceasta ;

In functie de tipul produsului fabricat, intreprinderea trebuie sa aiba :

3 Spatiu sau — daca nu exista riscul contaminarii — o zona in care se arunca ambalajele;

4 Un spatiu sau — daca nu exista riscul contaminarii — o zona pentru decongelarea
materiilor prime,

5 Spatiu pentru transare

6 Spatiu sau echipament pentru uscare sau maturare,

7 Spatiu pentru sarare. daca este necesar cu aer conditionat pentru a se mentine
temperatura

8 Spatiu sau echipament pentru afumare,

9 Spatiu pentru desarare, inmuiere sau orice alt tratament, indeosebi a intestinelor
naturale, cand aceste materii prime nu au fost supuse la asemenea operatii in
intreprinderea de origine ;

10 | Spatiu pentru curatirea prealabila a materiilor prime necesare pentru prepararea
produselor din carne:

I1 | Spatiu sau un dispozitiv. pentru depozitarea unor ingrediente ca aditivii alimentari

12 | Spatiu pentru curatirea prealabila, daca este necesar, a produselor din carne care vor fi
taiate felii sau taiate si ambalate

13 | Spatiu. daca este necesar prevazut cu aer conditionat, pentru portionarea sau taierea si
impachetarea produselor din carne destinate vanzarii sub forma preambalata;

14 | Spatiu pentru ambalare. si pentru expediere;

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igienf a unitifii
a. inspectia preoperationala (sanitatie).........cocoveeiieiiiiiien
b inspectinoperationaly aproduetiel. s isisosms
¢. echipamente lucru si protectie sanitara.........coeceiivviieiaens
d. controlul sanatatii personalului lucrator......coovini oo
&. Bducatia samtara & persemalilulccssmmiimases
f. practici (obiceiuri de [UCru) . e
g. manipularea igienica a produselor..
h procedui] pentri VIZIATOLL. . coommmnammmmvismsse sy

2) Separarea zonelor si produselor
a. separare intre zone si sali (contaminate/curate)..............ooevn

. mod identificare (spatii/recipienti)........coecsseimsisneiviinisinisueniies

. separare produse (comestibile/Meeom, ). ..o icummmmmumnsmarassses

eirculatia personalulti intre SECIOATE . usmmssimmsmesiis vowe onsans
e. separare produse crude/ tratate (ermic........ooooveeiiiiiiiiinnnn

3. Control temperaturi si tratament termic produse
a. sistem de control triplu al temperaturii

(electromecanic/mercur/termograme).....ooou e e e
b. controlul si acuratetea termogramelor ... i
intretinerea si verificarea AMOC ... s

c. masuri corective in cazul abaterilor ... e
d.separarea sectorului pt.procesare termica .....cocvemvess veverrnreeniniiinns
e.instalatii fierbere /afumare, pasteurizare/sterilizare......
f.sistem automat admisie/control agent temic ...........
g.verificarea uniformitatii temp. in retorte..
h. identificarea produselor tratate termic ........coceceeeeenes
1 CAMETE FACIE/ZVAITATE ... s e aam e 100506 foa i R v v T s 0948
j. sistem termostatare/incubare CONSEIVE ......ocoiiiieniinininineniiiiens
k. depozitare produse tratate fErmic ammmsummimisssssssissos

oL G o
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renlizares emEerabULon oummmmsmmsmsmsssossmnsasiemss s sssnssss

5) Controlul potabilitatii/calitatii apei

a.
b.
. ingtalatii si echipamente ClOTINALE .........omminmammais s vivarins siieiiis
. [recventa controlulud clorinarii ...
. ingtalatii pt. producered ghetil woomummumimamm s s v
. intretinerea instalatiilor/echipamentelor. ...,
.existenta instalatiilor de retrosifomare. e v v cvns s vonns
. utilizarea apei nepotablh,
. masuri corective..

oo

ge —+H @

C

J:

controlul contaminarii microbiolZOICE .o
program recoltareprobe deBpH ... o v v e

documente siev I(;Llltb monitorizare

6) Controlul daunatorilor

a, prezenta daunatorilor(inseele;rozatoareele.] oo memmsssn e
b. existenta si aplicarea programului DDD ..o
c. lista produselor utilizate .........ooooiiiiiiiiiii
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate...............oooooviiiin

. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD

7) Expeditia si transportul
- Autorizare Mijloace aANSPOrt v msmrasms s s vomeves
= evidenta si starea de INTIELINEIE. . ....oerevnrsmssiisisisiisiaminami s srervas viv e e
8) Program HACCP

| Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ...
2. Documente pt. monitorizarea si controlul PC..........ooii
3. Proprame pentrd instryires persanaliuliii....cumussasimmsms s eivessios o
4. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele

de SANIALIE TECOIALE. ...t ittt st e
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs ...,
6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor ... coiviins o

7

Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
eptiforia progatinlul 46 Sfeemtrola s e sisnvassamametpsvs e

E. LABORATOARE PROPRII ALE UNITATII
1.Laboratoare chimie/microbiologie

a.

AULOTIZArea SANItAra VELEMINATA . ..oceeeerrereeeerssssnsesevacsnsasvoissnsonaronsenns  (G8)

b. asigurarea spatiului/compartimentare ...,

[l

Q@ ho

T
=}

- andlize conforifl standatdelot waummnmsmmanemimms e svonpes e
L asigurare aparatura/Teactivi wovoeicevveeieevec st e e
. BSIBUIATE persunal'si AteStHIE s o
. intretinerea aparaturii ...

evidente si monitorizare .

F. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SlGlLII SANITARE VETERTNARE

a.

b

d
e

f.

dosar legislatie VELEINAIA .....covvveviverrerericiiei e e e
evidente conform legislatiei ..

. intoemire lizibila si corecta .

c.s.v. si etichete tiparite cu nr. de mdme y

mod de pastrare documente, SIgllu,etlchete
gestiunea etichetelor cu marca de identificare..........co.oooiviiiiiiniiiinnn

G. PRODUSE CONFISCATE SI NECOMESTIBILE

a.

CONTAIHETE Coletlare cOMITEEAE oo vnvnces os o e s s R i e

b, EVACUATE CONMITSCATE . .ttt ittt et eeee e e s es e s s i e e e e e ee e st babaa b

c.
d.

OEUTTENTE CONTTEEIERL s s vaovimas e s i e s S s
destinatia confiscatelor..

H. DOCUMENTE PREZENTATF DE UNITATE IN ZIUA [NSPEC'ITEI

a.

b. Sistem de ev1(lenta penh u st"tmplle si etlchete
. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

C

Schita unitatii.. (da)
(da)

gonform Propratiil il SEteEIc ... cno supunsmmmuvsa ey i i (da)
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(da)

(da)

(da)
(da)
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(da)

(nu)

(nu)
(nu)

(nu)

(nu).
(nu)

(nu

(nu)
(nu)
(nu)

(nu)




d.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
documientele careay insotit produsele. ... . cocuimis i v (da) (nu)
e.Documente care sa ateste trasabilitatea produselor......................... (da) (nu)

I. EVALUARE FINALA

Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol
DATA
SEMNATURA SEMINATURA
Reprezentant autoritate Reprezentant unitate
veterinara

#Prezenta [isa de evaluare se alaseaza in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele constatate ca urmare a verificirilor
efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

1. Scopul si obiectivul vizitei;

11. Baza legala;

111. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare, care vor fi prezentate detaliat;
1V.Recomandari si masuri cu termenc de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.

#* B= bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil
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FISA DE EVALUARE
a unitatilor din sectorul laptelui

| 1. Detalii cu privire la evaluare: |

Data ewalOaTIL e s e Medicul veterinar inspector
gheRal s s

Reprezentantul

URHEAEIL, .. vccomminms somwssmmmn nm sonm s ssmm smomoss s Biils Hiiuiiialioi 69 AVEIS S0 HEON SUSASIVEY HORADs SRR S0 S ShPE

Evaluare de rutina: Da  Nu Reverificare: Da Nu  Urmare a unei sesizari, TIA: Da
Nu

Evaluare in vederea autorizarii sanitare veterinare: Da Nu

[dentificarea mareii de BAMBALE .o s
Unitatea functioneaza in timpul evaluarii.........c.ccooveriiiiiinininnnnn,

| 2. Detalii cu privire la unitatea de procesare a laptelui:

Denumirea unitatii si
ki T T

Nr. 01 (=101 1 T T T T Numele
MANAZEIUIUL . veveevrivieeiir e

Tipul de activitate: Procesare lapte [] Tratare lapte [] Altele [
Unitate cu ferme integrate []  Unitate independenta [] Altele ]

Capacitate mica [ Capacitate medie Capacitate mare [

| 3. Detalii cu privire la produs: J

Tipuri (sortimente) de produse lactate fabricate | Cantitati:
capacitate de productie/zi/saptamana/luna

Produse lactate proaspete
Lapte consum

Lapte praf

Unt

Branzeturi cu pasta oparita
Branzeturi afumate
Branzeturi topite
Branzeturi fermentate
Branzeturi framantate
Branzeturi in saramura
Branzeturi cu mucegai
Inghetata

Alte produse
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‘ 4. Detalii referitoare la beneficiar:

Distributia produselor lactate (incercuiti):

Pe plan local Pe plan national Alte state membre UE Tari terte
Vanzare cu amanuntul  Dirijare catre unitati tip catering Procesare Desfacere catre consumatorul
[inal

Trasabilitatea:

Beneliciarul Tipul (sortimentul) de produs lactat

Se asigura o trasabilitate corespunzatoare, conform Reg. 178/2002/EC, art. 18 Da
Nu
5. Procedura de retragere a produsului
Unitatea pastreaza inregistrari ale livrarilor catre beneficiari? Da Nu NA
Inregistrarile ofera producatorului o trasabilitate completa a produselor | Da Nu NA
livrate?
Este implementata o procedura adecvata pentru retragerea produsului? Da Nu NA
Daca da, specificati

| 6. Detalii cu privire la furnizori:
Denumirea Materii prime | Cantitate Nr. autorizare sanitara
furnizorului furnizate veterinara
Unitatea pastreaza inregistrari ale intrarilor de materii prime de la | Da Nu NA
furnizori?
Inregistrarile ofera producatorului o trasabilitate completa a materiilor | Da Nu NA
prime utilizate?
Se asigura o trasabilitate corespunzatoare, conform Reg. 178/2002/EC, art. 18 Da
Nu

\ 7.Livrari
Intrari materii prime
Livrari de materii prime alimentare si non-alimentare (ambalaje, sticle, etc)
Toate materiile prime de origine animala sunt eligibile (provin din | Da Nu NA
unitati eligibile pentru schimburi intracomunitare)?
Toate materiile prime sunt transportate si receptionate conform | Da Nu NA
principiilor HACCP?

Livrari de lapte materie prima

Crud/netratat termic

Pasteurizat/tratat termic

| Furnizarea de lapte (incercuiti):
DSVSAB-PO001-FR-FE-UPL
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NA

Cisternele (containerele) sunt marcate clar cu mentiunea “Numai
pentru alimente”

Se inregistreaza temperatura laptelui la receptie pentru fiecare | Da Nu NA
transport? Care este limita critica?

Limita critica este in conformitate cu HACCP? Da Nu NA
Daca exista abateri ale temperaturii de la valorile inscrise in planul | Da Nu NA

HACCP. au fost implementate actiuni corective?

Comentarii:

Lista altor tipuri de materii prime (produse alimentare de origine animala -PAOA), conform Reg.

178/2002/EC, art. 18

Tipul de materie prima PAOA eligibile | Nr. de aprobare | Temperatura  la
Da/Nu SV al unitatii | receptie
producatoare
(numai pt.
PAOA)
Comentarii
Unele materii prime de origine animala (PAOA) sunt importate din tari | Da Nu NA
terte?
Daca da, aceste PAOA sunt in conformitate cu prevederile Art. 6 din | Da Nu NA
Reg. 853/2004 (vezi pet. 4 in Anexa)
Transportul de lapte crud (vezi pet. 2 in Anexa)
Laptele crud este conform la parametrii NTG si NCS (vezi pet. 3 in | Da Nu NA
Anexa)
Laptele crud a fost transportat la temperatura de 10°C sau < 10°C ? Da Nu NA
Laptele crud este eligibil (conform cu criteriile stabilite in Anexa 3, | Da Nu NA
Sectiunea IX, art. 1, 2 si 3 din Reg. 853/2004 -vezi pct.2 si 3 din Anexa)
Eligibilitatea laptelui crud de vaca este stabilita prin calcularea mediilor
geometrice (calculate cu minim 2 probe/luna, timp de 2 luni pentru NTG
si respectiv cu minim 1 proba/luna, timp de 3 luni pentru NCS) pentru
toti furnizorii de lapte materie prima ?

Cum este verificata conformitatea laptelui crud de catre operatorul din lantul alimentar?

Daca laptele crud nu este conform, ce masuri se iau in caz de neconformitate?

Daca laptele crud nu este conform, operatorul alimentar are |

Da|

|Nu|

[NA |
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implementata o procedura pentru notificarea autoritatii veterinare
competente locale?

Procedura de notificare este satistacatoare?

Da

Nu

NA

Autoritatea veterinara competenta a acordat unitatii derogare pentru
folosirea laptelui provenit din efective aflate sub restrictii privind
sanatatea animala in cazul in care unitatea a garantat ca laptele va fi
supus unui tratament termic care sa dea o reactie negativa la testul
tostatazei?

Da

Nu

NA

Operatorul alimentar poate dovedi ca laptele crud receptionat provine de
la animale sanatoase (din efective libere de tuberculoza, bruceloza) vezi
pet. 5 din Anexa

Da

Nu

NA

Operatorul alimentar poate dovedi ca laptele crud receptionat nu contine
reziduuri de antibiotice (producatorii de lapte respecta perioada de
asteptare)?

Nu

NA

Unitatea are implementata o procedura pentru notificarea autoritatii
veterinare competente locale in cazul depasirii limitelor maxime admise
pentru reziduurile de antibiotice?

Nu

NA

Cum verifica operatorul prezenta reziduurilor de antibiotice in lapte crud?

8. Depozitarea materilor prime

Depozitarea laptelui materie prima conform prevederilor Reg. 853/2004, Anexa 3, Sectiunea 1X,Cap.

I1, 1, alin. 1 si 2 (vezi pct. 6 din Anexa)

Se asigura racirea laptelui in timp cat mai scurt posibil la 6'C sau < 6°C
si stocarca laptelui la aceasta temperatura pana in momentul
_procesarii‘?*

"Cu exceptia situatiilor in care laptele este procesat imediat dupa muls
sau in interval de 4 ore de la receptia in unitatea de procesare sau daca
autoritatea competenta a acordat derogari pentru alte temperaturi din
considerente tehnice

Da

Nu

NA

Ce temperatura este specificata in planul HACCP? ... e

Este atinsa aceasta temperatura? |

Depozitarea altor ingrediente

Ingredientul Temperatura de depozitare

Se respecta principiile HACCP?

r9. Procesul de tratare termica:

Procedeul de tratare termica utilizat (incercu

Pasteurizare Sterilizare UHT

iti)

Altele (specificati)

DSVSAB-PO00I-FR-FE-UPL
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NA

Lot Flux Altele
Procesul utilizat este conform unui standard international recunoscut?  [Da | [ Nu | [NA |
Tratamentul termic aplicat laptelui crud/produselor din lapte este in
mastira sa asigure ca:

1) pentru fiecare parte a produsului se asigura un tratament in Da Nu NA
conditii de timp si temperatura specificate, si Da Nu NA

2) se previne contaminarea laptelui pasteurizat cu lapte

nepasteurizat

Ce combinatie timp/temperatura este utilizata in procesul de tratare termica a laptelui/produselor din
lapte?

TP Minute

TempPeratura «....ovvvveeveeeviiieesiieiininess °C  (se vor verifica inregistrarile)

Unitatea indeplineste orice alte cerinte impuse pentru tratamentul | Da Nu NA
termic de catre autoritatea veterinara competenta referitor la aprobare?
Controalele preoperationale ale echipamentelor sunt suficiente? Da Nu NA
(control pe flux; ehipamente de masurare a temperaturii; diferite valve)
(detalii)

Corelatia specifica timp/temperatura este corespunzatoare pentru a | Da Nu NA
asigura ca laptele sau produsul din lapte este sigur pentru sanatatea
consumatorului (de ex. reactia la testul fosfatazei este negativa)

Dezinfectia/sterilizarea  preoperationala a  pasteurizatorului  este | Da Nu NA
corespunzatoare?

Procedee utilizate (incercuiti): Apa recetdezinfectanti Apa calda/

abur

Cum verifica operatorul alimentar eficienta procedurilor preoperationale si a procedurilor de
curatenie/dezinfectie? (detalii)

10. Echipamente utilizate pentru tratamentul termic:

Ce tip de echipament se utilizeaza pentru tratarea termica a laptelui?

Tip si model: Durata maxima | Data instalarii | Capacitatea: | Durata Ultimul
de operare: specifica de | service:
operare:

Sistemul de racire (daca este cazul): incercuiti
Neaplicabil Apa Glycol Fulgi de gheata Altele
(specificati)

Alte echipamente (incercuiti):
Omogenizator Separator Bactofuga/Microfiltru Altele
(i 11 15| R ——

( Ce verificari sunt efectuate de operatorul alimentar pentru a se asigura ca echipamentul folosit pentru ‘
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tratamentul termic functioneaza eficient? Prevederile Anexei 2, Cap. XI, 2, din Reg. nr. 852/2005

] B Detalii despre testele folosite si frecventa acestora | Da Nu | NA
Teste  microbiologice/alte
teste
Temperatura
Timp
Inchiderea recipientelor
Functionarea eclicienta a
dispozitivelor automate
Calibrarea echipamentelor
Alte verificari (contracte de
mentenanta, etc)
Cine efectuecaza verificarile?
Nume: Adresa:
Personalul/companiile care efectueaza verificarile au pregatirea sau | Da Nu NA
instruirea corespunzatoare?
Unitatea are implementate proceduri pentru determinarea NTG la | Da Nu NA
30"C pentru laptele crud sau procesat imediat inainte de utilizarea in
procesul de fabricatie al produselor lactate?
Lapte crud NTG<300.000/ml, Lapte procesat NTG<100.000/ml
(conform Anexei 3 Sectiunea IX, Cap. 2 din Reg. 853/2004)
Unitatea are implementata o procedura pentru notificarea autoritatii | Da Nu NA
veterinare competente in cazul in care se constata lapte neconform la
parametrul NTG inainte de a fi introdus la procesare?

| 11. Ambalare/Umplerea recipientelor |
Inchiderea recipientelor (numai in cazul produselor lactate lichide)
Sistemul de inchidere este suficient pentru a preveni contaminarea? Da Nu NA
Sistemul de inchidere utilizat este in masura sa demonstreze faptul ca | Da Nu NA
recipientul a fost deschis anterior?
Inchiderea recipientelor se realizeaza imediat dupa umplerea acestora | Da Nu NA
cu lapte pasteurizat?
Tipul de ambalaje utilizat (incercuiti)
Ambalaje reutilizabile Sticle din plastic Cutii de carton Altele (specificati)
Ambalajele sunt pastrate in conditii igienice inainte de umplere? Da Nu NA
Ambalajele sunt curatate si dezinfectate inainte de umplere? Da Nu NA
Procesul de umplere se realizeaza in conditii igienice? Da Nu NA
Metoda de umplere a ambalajelor (incercuiti)
Manual Automat
Semiautomat
Ce proceduri se utilizeaza de operator pentru a verifica eficienta procedurilor de spalare/dezinfectie
a ambalajelor?
Operatorul utilizeaza sisteme pentru detectarea metalelor?
Daca da, operatorul are implementata o procedura de verificare a detectorului de metale?  Da
Nu

Iﬁ- Ambalare/Impachetare:

i
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Ftichetare Prevederile Anexei 3. Sectiunea I1X, Cap. 1V, pet. 1 si 2 din Reg. 853/2004 (atasati

elichetele)
Daca laptele crud este vandut direct catre consumatorul final acest | Da Nu NA
lucru este mentionat pe eticheta sub forma “Lapte crud™
Daca produsele sunt obtinute din lapte crud printr-un proces de | Da Nu NA
fabricatic care nu include nici un alt tratament termic, fizic sau
chimic, acest lucru este mentionat pe eticheta sub forma “Produs din
lapte crud™?
Marca de identificare
Marca de identificare aprobata de autoritatea veterinara competenta | Da Nu NA
este inscrisa clar pe ambalajele primare, ambalajele secundare sau pe
documentele insotitoare de transport si este lizibila, cu caractere usor
de distins si care sa nu poata fi sterse
Daca marca de identificare nu este inscrisa pe ambalajele primare, | Da Nu NA
ambalajele secundare sau documentele insotitoare sunt respectate
cerintele Reg. 853/2004, Anexa 2, Sectiunea I (vezi pet. 8 in Anexa)
Daca se ulilizeaza sticle refolosibile marca de identificare contine | Da Nu NA
initialele tarii exportatoare (codul ISO) si numarul de aprobare al
unitatii?
Unitatea aplica marca de identificare inainte de livrarea produsului? | Da Nu NA
| 13. Depozitarea si livrarea produsului finit:
Tipul/sortimentul | Temperatura de | Temperatura la | Temperatura de | Sunt
de produs lactat | depozitare livrare depozitare/livrare respectate
este principiile
corespunzatoare HACCP?
| 14. Sistemul de management al sigurantei alimentelor:
DA |NU

Unitatea a elaborat planul HACCP/ proceduri de lucru pe baza principiilor HACCP?

Daca da, aceste proceduri sunt implementate ?

Au fost identificate Punctele Critice de Control (CCP)?

Au fost stabilite limitele critice pentru toate Punctele Critice de Control (CCP) ?

Unitatea a elaborat proceduri de monitorizare si control pentru CCP ?

Daca, da, aceste proceduri sunt implementate?

Au fost stabilite actiuni corective pentru fiecare CCP in cazul depasirii limitelor critice

Daca da, sunt implementate actiuni corective?

Unitatea a implementat proceduri pentru situatii de necesitate, cum ar fi reclamatii din
partea consumatorilor, retragerea produsului de pe piata? Daca da, detaliati:

Procedurile de verificare a controalelor sunt operabile/eficiente? Daca da, detaliati:

Procedurile bazate pe principiile HACCP si procedurile de verificare sunt documentate

DSVSAB-POO0I-FR-FE-UPL




/elaborate corespunzator? Daca da, detaliati:

Inregistrarile monitorizarii si verificarii CCP sunt disponibile: la fiecare CCP
sunt arhivate
separat

Exista revizii ale procedurilor bazate pe principiile HACCP? Daca da, detaliati:

Sistemul HACCP a fost auditat in vederea certificarii conform standardelor ISO, IS,
EFSIS, BRC? Daca da, detaliati:

Managementul unitatii a efectuat audituri ale furnizorilor?

Managementul unitatii a efectuat audituri interne?

Reclamatii clientilor sunt inregistrate si se iau masuri corective ?

Planul HACCP al unitatii se prezinta sub forma unei diagrame de flux?

15. Analize microbiologice:

Laboratorul care efectueaza

ANAI TR s s o R s T SO A o e TS S PR

Laboratorul este acreditat? Da Nu

Daca da,

ETEITHIL, .o nuosanmesmammusssmmnsrsnsrssessmnsnassmmenssnmsnssnmsss s sned Sy HE0E R S R N Y SR R0

Laboratorul este autorizat/aprobat sanitar veterinar? Da Nu

Laboratorul este independent? Da Nu

| 16. Prelevare de probe:

Produs finit: Ex. microbiologic | pH NaCl Altele
(Salmonella, L.
monocytogenes, 3.
aureus, E. coli, B.

Coliforme, NTG)

Frecventa prelevarilor

de probe:

Lapte crud: Ex. microbiologic | Reziduuri  de | Apa adaugata | Compozitie
(NTG, Nr. celule | antibiotice (punct chimica
somatice) crioscopic)

I'recventa prelevarilor

de probe:

Sursa de apa potabila: | Ex. microbiologic
(E. coli/100 ml,

Enterococi/100 ml)

Frecventa prelevarilor

de probe:

17. Instruirea personalului:

Nivelul de [ Igiena | Igiena | Reguli de | Proceduri/ | Intretinerea | HACCP
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instruire: personala | la locul | protectia instructiuni de | echipamentelor
de muncii lucru”

B munca

Numarul de

angajati?

Numarul de

persoane

instruite?

Programul de

instruire este

corespunzator?

Unitatea detine

inregistrari  ale

instruirilor

personalului?

Sunt  acoperite

necesitatile  de

instruire ale

personalului?

"Procedurile de lucru trebuie sa includa: instructiuni pentru utilizarea echipamentelor de lucru;
instructiuni pentru utilizarea echipamentelor de masurare/verificare; proceduri pentru utilizarea

materialelor de curatenie.

18 Standarde de igiena:

Echipament de | Bine Satisfacator Nesatisfacator
protectie:

Instructiuni  de lueru/ | Bine Satisfacator Nesatisfacator
instructiuni de igiena

Facilitati pentru | Numar corespunzator? Da Nu

spalarea  si  uscarea

mainilor personalului

Vestiare pentru | Suficiente ca numar si| Da Nu

personal: spatiu?

Proceduri in caz de | Scrise Da Nu
imbolnaviri ale | Proces verbal

personalului Constientizarea personalului

Prevenirea Foarte bun Satisfacator Nesatisfacator
contaminarii

incrucisate in zonele de

productie (separarea in

timp si spatiu)

Alte comentarii

19 Curatenia:

Plan de curatenie/ | Da Nu Corespunzator?

igienizare: Include echipamentele din spatiile de

productie si depozitare?

Include facilitatile (pereti, pavimente,
usi, ferestre, etc) din spatiile de
productie si depozitare?

Include =zonele auxiliare (vestiare,
toalete, dusuri, spatiul de servire a
mesei)?
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Metode de igienizare | CIP Spalare
folosite manuala
Detergenti si | Adecvati Cantitate Concentratii corespunzatoare
dezinfectanti suficienta Spatii de depozitare a detergentilor si
dezinfectantilor separate de zonele de
productie
I‘acilitati pentru spalare Adecvate Numar
suficient

Mentionati substantele folosite
spalare/dezinfectlie

pentru

Care sunt procedurile de verificare a | Teste de sanitatie
cficientei operatiunilor de curatenie si

dezinfectie?

Determinarea ATP

Determinarea NTG, B. coliforme, etc

20 Planul de intretinere:

. Da Nu
Echipamentul este calibrat si functioneaza corect? (controale pe flux;
echipamente pentru masurarea temperaturii; diferite valve de pe fluxul
tehnologic)
Unitatea are incheiat un contract de service pentru echipamente cu o
companie externa?
Contractul de service include servicii in caz de urgenta?
Nume si date de contact ale companiei de service
Lista echipamentelor care beneficiaza de service
Ce sistem de verificare aplica unitatea pentru computere si alte
echipamente cu inregistrare automata a parametrilor fluxului tehnologic?
Ce masuri corective se ifau ca urmare a unor erori ale
computerelor/echipamentelor cu inregistrare automata?
Sunt verificate inregistrarile din computere in cazul sesizarii unor
probleme?
FZI Controlul daunatorilor: J
Da Nu
Unitatea are incheiat un contract cu alta companie pentru

dezinsectie/deratizare?

Contractul se deruleaza corespunzator?

Exista inregistrari ale operatiunilor de dezinsectie/deratizare?

Curatenia generala a unitatii este satisfacatoare?

Comentaril
L=

| 22 Calitatea apei:

Sursa de apa Reteaua publica de apa | Sursa privata | Sursa proprie (put de
potabila (rezervoare) mare adancime)
Apa este potabila ? Da Nu
Furnizarea apei | Corespunzatoare In cantitate suficienta
potabile
Utilizarea apei | In scopuri tehnologice | Sistem de conducte
nepotabile separat de circuitul
apei potabile si
identificat
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l?i’b Comentarii referitoare la constructii:

Bine

Satisfacator

Nesatisfacator

Conformitate: Pereti

Pavimente

Plafoane

Suprafete care intra in contact direct
cu produsul alimentar

Reparatii: Pereti

Pavimente

Plafoane

Suprafete care intra in contlact direct
cu produsul alimentar

Curatenie: Pereti

Pavimente

Plafoane

Suprafete care intra in contact direct
cu produsul alimentar

[luminat

Ventilatie

Drenarea apel

Sursa de apa

Toalete, facilitati pentru spalarea si dezinfectia
mainilor

Indepartarea gunoiului/eliminarea deseurilor : interna

externa

[ 24 Comentarii referitoare la echipamente (inclusiv mijloace de transport) :

Conformitate Acceptabil Neacceptabil
Reparatii Acceptabil Neacceptabil
Conditii Rezistenta | Starea de curatenie | Material lavabil

FZS Atasati planul (schita) unitatii care sa cuprinda am plasarea echipamentelor de productie: |

| 26 Atasati diagrama de flux:

r27 Proceduri scrise:

|

Corespunzator? | Data reviziei

Comentarii

Procese de productie/instructiuni de lucru

Proceduri bazate pe principiile HACCP

Proceduri de curatenie — CIP, alte echipamente

Controlul temperaturilor

Controlul calitatii produselor

Verificarea stocurilor de produse finite

Trasabilitate

Corpuri straine/ contaminare fizica (inclusiv
sticla)

Proceduri de urgenta/ retragerea produselor
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Umplerea recipientelor

leiena

Reclamatiile clientilor

Planul de mentenanta si mentenanta in caz de
urgenta

Controlul daunatorilor

Proceduri de verificare a criteriilor microbiologice
pentru laptele crud inainte de procesare

Proceduri pentru nepreluarea laptelui crud de la
furnizori in situatii de neconformitate cu
parametrii NTG si NCS

Alte proceduri (specificati)

28 Inregistrari scrise/Documentatie:

Corespunzator? | Data reviziei | Comentarii

Monitorizarea temperaturii

Materiale refolosibile

Reclamatiile clientilor

Calibrare

Curatenie

Mentananta efectuata

Pierderi

Controlul daunatorilor

Documentele insotitoare ale materiilor prime la
receptia in unitate

Documentele insotitoare ale produselor finite
livrate de unitatea de procesare

REZULTATUL EVALUARII:

BINE ACCEPTABIL
RECONTROL

CU NESATISFACATOR

Decizia in cazul constatrii unor neconformitati:

Reverificare Ordonanta de suspendare
p
temporara a activitatii

Nr.

Ordonanta privind interzicerea
desfasurarii activitatii

Nr.

Medic veterinar oficial:
Reprezentantul unitatii:

Data:

LEGENDA : NA = neaplicabil ; NTG= Numar total de germeni; NCS= Numar de celule

somatice; TIA = toxiinfectie alimentara

ANEXA LA REG. 853/2004/EC
PRODUSE LACTATE
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1. Trasabilitate

Trasabilitatea alimentelor, hranei pentru animale, a animalelor destinate productiei de
alimente si a oricaror alte substante destinate ori preconizate a fi destinate incorporarii in alimente
sau in hrana pentru animale trebuie sa fie stabilita in toate etapele productiei, procesarii si
distributiei.

Agentii si operatorii din industria alimentara si din industria hranei pentru animale trebuie sa
fie capabili sa identifice originea si sursa care a furnizat un aliment ori o hrana pentru animale, un
animal destinat pentru productia de alimente sau orice alta substanta destinata ori preconizata a fi
incorporata intr-un aliment sau in hrana pentru animale; in acest scop agentii si operatorii trebuie sa
dispuna de sisteme si de proceduri care sa le permita ca, la solicitarea autoritatilor competente, sa
puna la dispozitie aceste informatii.

Agentii si operatorii din industria alimentara si din industria hranei pentru animale trebuie sa
dispuna de sisteme si proceduri pentru identificarea altor activtati carora le sunt destinate produsele
lor. Aceste informatii vor fi puse la dispozitie autoritatilor competente, la cererea acestora.

Operatorii alimentari si producatorii de furaje trebuie sa implementeze sisteme si proceduri in
vederea identificarii tuturor beneficiarilor carora acestia le-au livrat produsele. Aceste informatii
vor fi furnizate autoritatii competente ori de cate ori acestea sunt solicitate.

Alimentele sau hrana pentru animale care sunt puse pe piata sau care sunt preconizate a fi
puse pe piata, trecbuie sa fie etichetate intr-un mod adecvat pentru a facilita trasabilitatea, prin
intermediul documentatiei sau informatiilor, in conformitate cu cerintele si prevederile specifice.

Reg. 178/2002/EC, art. 18

2. Livrarea laptelui erud
Anexa 3, Sectiunea IX, Cap. 1 din REG. 853/2004
Procesatorii de lapte sau responsabilii de la centrele de colectare a laptelui trebuie sa se
asigure ca laptele crud indeplineste criteriile stabilite in Anexa 3, Sectiunea IX, Cap. 1 din
Reg. 853/2004.
L. CERINTE DE SANATATE PENTRU PRODUCEREA DE LAPTE CRUD
I. Laptele crud trebuie sa provina de la animale:

a) care nu prezinta simptomele unei boli infectioase transmisibile prin lapte la om;

b) care au o stare buna de sanatate si nu prezinta semnele clinice ale vreunei boli care
poate avea ca rezultat contaminarea laptelui crud, si, in special, de la animale care
nu sufera de afectiuni ale tractului genital cu scurgeri, enterite cu diaree si febra,
sau inflamatii clinice vizibile ale ugerului;

¢) care nu prezinta rani ale ugerului care sa contamineze laptele;

d) carora nu le-au fost administrate substante sau produse interzise si care au fost
supuse unor tratamente ilegale din punct de vedere al prevederilor Directivei
96/23;

e) in cazul administrarii unor produse sau substante autorizate, se respecta perioada
de asteptare prescrisa, dupa care laptele poate fi livrat la unitatile de procesare.

3. Parametrii de calitate ai laptelui crud

Operatorii alimentari trebuie sa implementeze proceduri care sa asigure ca laptele crud
indeplineste urmatorii parametrii:

- pentru laptele crud de vaca:

Numar Total de Germeni la 30°C/ml < 100.000
Numar celule somatice/ml <400.000"
sau

-pentru laptele crud provenit de la alte specii:

[ Numar Total de Germeni la 30°C/ml | <1.500.000° |

Dar, daca laptele crud este destinat obtinerii de produse din lapte fabricate din lapte crud, acesta
trebuie sa indeplineasca urmatoarele criterii:
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Numar Total de Germeni la 30°C/ml ! < 500.000

" media geometrica calculata pe o perioada de 2 luni, cu prelevarea de minim 2 probe/ luna.
" media geometrica calculata pe o perioada de 3 luni, cu prelevarea de minim 1 proba/luna, cu
exceptia cazurilor in care autoritatea competenta specifica alta metodologie.

Conform prevederilor REG. 853/2004/EC:
[1I. CRITERIT PENTRU LAPTELE CRUD

I. Urmatoarele criterii pentru laptele crud vor fi aplicate de unitatile de procesare
tinand cont de standardele in vigoare si in contextul legislatiei specifice privind
calitatea laptelui si a produselor lactate.

2. Se va recolta randomizat un numar reprezentativ de probe de lapte crud din
ferme/ exploatatii, urmand a fi analizate in conformitate cu prevederile descrise la
pet. 3 si 4.

Analizele pot fi efectuate de catre:
a) producatorul de lapte crud;
b) reprezentantii de la centrele de colectare sau procesatorii de lapte;
¢) un grup de operatori alimentari; sau
d) in cadrul programului strategic de control.
3.(a) Operatorii alimentari trebuie sa initieze proceduri pentru a se asigura ca laptele
crud indeplineste urmatoarele criterii:
- pentru laptele crud de vaca: NTGla 30°C/ml < 100.000"
NCS/ml <400.000"
-pentru laptele crud provenit de la alte specii (oaie, capra, bivolita):
NTG la 30°C/ ml <1.500.000°
(b) Totusi. daca laptele crud provenit de la aceste specii (oaie, capra, bivolita)
este destinat pentru obtinerea unor produse lactate fabricate din lapte crud, fara sa fie
supuse altui tratament termic, operatorii alimentari trebuie sa ia masuri pentru a se
asigura ca laptele crud indeplineste urmatoarele criterii:
NTG la 30°C/ ml < 500.000°

* . . . . « .
media geometrica calculata pe o perioada de 2 luni, cu prelevarea de minim 2 probe/ luna.

E . . . . . .
media geometrica calculata pe o perioada de 3 luni, cu prelevarea de minim 1 proba/luna, cu
exceptia cazurilor in care autoritatea competenta specifica alta metodologie.

4. Fara a aduce atingere prevederilor Directivei 96/23/EC, operatorii alimentari

trebuie sa initieze proceduri menite sa asigure ca laptele crud nu este pus pe piata

daca:

a) continutul in reziduuri de antibiotice sau una dintre substantele la care fac referire

Anexele I si 111 din Regulamentul nr. 2377/90/CEE depaseste limitele maxime

admise; sau

b) continutul total in reziduuri de antibiotice depaseste valorile maxim admise.

5. In cazul in care laptele crud nu indeplineste cerintele prevazute la pct. 3 si 4,
operatorul

alimentar trebuie sa informeze autoritatea competenta si sa ia masuri pentru a corecta

situatia.

4, TIngrediente- produse alimentare de origine animala (POAO) — Art. 6 din REG.
853/2004
Operatorul alimentar trebuie sa se asigure ca importurile de POAO se realizeaza numai daca:
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a) tara de expediere apare pe o lista de tari din care sunt permise activitati de import a
acestor produse din ferme. lista intocmita in conformitate cu prevederile art. 10 din
Anexa la Regulamentul 854/2004/CE;

b) atunci cand este aplicabil, unitatea de origine in care produsul a fost obtinut sau
preparat, apare pe o lista a unitatilor din care sunt permise activitati de import a
acestor produse, lista intocmita in conformitate cu prevederile art. 11 din Anexa
Regulamentul 854/2004/CE.

5. Bruceloza si Tuberculoza
Operatorul alimentar trebuie sa se asigure ca. in ceea ce priveste bruceloza si tuberculoza, laptele
crud trebuie sa provina de la:
a) vaci sau bivolite ce apartin unui efectiv liber sau oficial liber de bruceloza si
tuberculoza. in intelesul Directivei 64/432/CE modificata si completata;
b) oi sau capre ce apartin unei exploatatii oficial libere de bruceloza, in intelesul
Directiva 91/68/CEE modificata si completata; sau
¢) femele din alte specii, care sunt sensibile la bruceloza si tuberculoza, ce apartin unor
efective controlate in mod regulat pentru aceasta boala, in baza unui plan de control
aprobat de Autoritate.
d) in cazul in care caprele sunt tinute impreuna cu vacile, aceste capre vor trebui
inspectate si testate pentru tuberculoza.

Cu toate acestea, laptele crud provenit de la animale care nu indeplinesc cerintele stabilite la
pet. 2 din Anexa la REG. 853/2004/CE descrise anterior, poate fi utilizat, cu aprobarea autoritatii
competente, astfel:

a) in cazul vacilor sau al bivolitelor care nu prezinta o reactie pozitiva la testele pentru
bruceloza sau tuberculoza si nici simptome ale acestor boli, dupa ce a fost supus unui
tratament termic, astfel incat sa prezinte o reactie negativa la testul fosfatazei;

b) in cazul oilor sau al caprelor care nu prezinta o reactie pozitiva la testele pentru
bruceloza sau care au fost vaccinate impotriva brucelozei in cadrul unui program de
eradicare aprobat si care nu prezinta nici un simptom al bolii respective, fie:

- pentru fabricarea branzeturilor cu perioada de maturare de cel putin 2 luni, sau

- dupa ce a fost supus unui tratament termic, astfel incat sa prezinte o reactie negativa la
testul fosfatazei; si

- in cazul femelelor din alte specii care nu prezinta o reactie pozitiva la testele pentru
tuberculoza sau bruceloza si nici unul dintre simptomele acestor boli, dar care apartin
unui efectiv in care a fost detectata tuberculoza sau bruceloza in urma controalelor
efectuate, daca laptele a fost tratat termic pentru a se garanta siguranta acestuia (sa se
obtina o reactie negativa la testul fosfatazei).

ESTE INTERZISA FOLOSIREA PENTRU CONSUMUL UMAN A LAPTELUI CRUD
PROVENIT DE LA ANIMALE CARE AU DAT O REACTIE POZITIVA LA TESTELE
PENTRU TUBERCULOZA SAU BRUCELOZA .

ANIMALELE INFECTATE (CARE AU DAT REACTII POZITIVE PENTRU
TUBERUCLOZA SAU BRUCELOZA) TREBUIE SA FIE IZOLATE DE CELE
SANATOASE .

ANIMALELE CARE SUNT INFECTATE SAU SUSPECTE UNA DINTRE BOLILE
DESCRISE LA PCT. 2 DIN ANEXA LA REG 853/2004 TREBUIE SA FIE IZOLATE DE
CELE SANATOASE.

6. Stocarea (depozitarea) laptelui crud

1. Operatorii alimentari trebuie sa se asigure ca, pentru a fi acceptat la receptia in unitatea de
procesare, laptele este racit rapid la temperatura nu mai mare de 6°C si pastrat la aceasta
temperatura pana in momentul procesarii.

2. Totusi, operatorii alimentari pot sa pastreze laptele la temperaturi mai mari de 6°C daca:
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a) laptele este procesat imediat dupa muls sau in intervalul de 4 ore de la receptia in
unitate; sau

b) autoritatea competenta autorizeaza o temperatura mai ridicata din motive tehnologice
cu privire la obtinerea unor produse lactate.

7. Procesare/tratamentul termic al laptelui / Produse lactate

Urmatoarele cerinte se vor aplica numai produselor din lapte comercializate in recipiente ermetic
inchise:

1. orice procedura de tratare termica aplicata unui produs neprocesat sau care urmeaza sa fie
procesat se realizeaza cu scopul:

a) de a mentine ficcare parte a produsului tratat la o temperatura data pentru o anumita
perioada de timp; si
b) de a preveni contaminarea produsului pe durata procesului de tratare termica;

2. pentru a se asigura ca tratamentul termic al laptelui este de natura sa realizeze obiectivele
dorite, operatorii alimentari trebuie sa verifice in mod regulat principalii parametri ai procesului (in
special temperatura, presiunea, sistemul de inchidere ermetica si criteriile microbiologice);
procedurile de verificare vor include si inregistrarile automate ale procesului,

A

3. tratamentele termice aplicate laptelui (de ex. pasteurizare, tratament UHT sau sterilizare, etc.)
trebuie sa fie in conformitate cu prevederile unui standard recunoscut international.

8. Marca de identificare

a) trebuie aplicata inainte ca produsul sa paraseasca unitatea de procesare;
b) o noua marca de identificare nu este necesar a fi aplicata unui produs decat in cazul in

care materialul de impachetare si/sau de ambalare este indepartat ori produsul este procesat ulterior
intr-o alta unitate, caz in care noua marca de identificare trebuie sa indice numarul de autorizare
sanitara veterinara al unitatii unde au loc aceste operatiuni.

&) marca de identificare trebuie sa fie lizibila, sa aiba caractere usor descifrabile si sa nu
se poala sterge.
d) marca de identificare va contine codul ISO al tarii (pentru Romania codul ISO este

RO), urmat de numarul de autorizare sanitara veterinara al unitatii si de mentiunea CE.

Marca de identificare poate fi aplicata pe:

a) direct pe produs, pe materialul de ambalare sau pe materialul de impachetare;

b) o eticheta lipita pe produs, pe materialul de ambalare sau pe materialul de impachetare;

¢) suprafata externa a containerului sau a materialului de impachetare, in cazul produselor ce
sunt introduse in containere de transport sau in pachete mari si sunt destinate pentru manevrare,
procesare, ambalare sau impachetare ulterioara in alta unitate;

d) in cazul livrarii laptelui in tancuri (cisterne), sau al produselor pe baza de lapte sub forma
pudra transportate in vrac, nu este necesara o marca de identificare daca documentatia de insotire
contine informatiile referitoare la tara in care este situata unitatea si la numarul de autorizare sanitara
veterinara al unitatii;

e) marca de identificare poate sa faca referire la locul de pe ambalaj unde este indicat
numarul de autorizare sanitara veterinara al unitatii.

Rep. 853/2004/EC. Anexa 2, Sectiunea [. A, B si C

9. Imbunititirea calititii laptelui crud de vaci
Se vor respecta prevederile Ordinului 67 din 28 octombrie 2009 al Presedintelui ANSVSA,
privind aprobarea Planului de masuri pentru imbunatatirea calitatii laptelui crud de vaca
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Nr. /

FISA DE EVALUARE *
a unitatilor de prelucrare oua (LEP si EPP)

LEP (Liquid Egg Product)= Unitate producere ou lichid
EPP (Egg Processing Plant) = Unitate procesare oua
EPC (Egg Packing Center)= Centru ambalare oua

CC (Collecting Center)= Centru de colectare

Data inspectiei : i
Denumirea societatii : :
Adresa unitatii : -
Numirul si data autorizatiei sanitare veterinare de funcfionare ...........oooviiiiiiiiiiinn,
Tipul vizitei : a) rutina b) tematic c) autorizare

Ultima vizitd (nr document, data, autoritatea)

- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare

A. INFORMATII GENERALE :

I. Tipul unitatii : LEP EPP

2.Anul constructiei @ ..o

3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ................

4.Unitatea este operationala : Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
Productie sezoniera : (da)/ (nu)

S.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb schimb prelungit 2 schimburi

6 Nr. de zile lucrate / saptamana :
7 Nr personal sanitar-veterinar :
a)Medici veterinari :
- permanenti
b)Asisten(i/tehnicieni veterinari :
- permanenti
8 Numar personal muncitor : a) total
b)pe schimb de lucru

A. T Capacitati de productie :

| Capacitatea proiectata anuala de productie : e (tONE)

2 Productia totala anuala : melanj........ccoconnnnn (tone)
produse din oua.....(tone)
altele .o ...(tone)

3 Destinata produselor:

a.consum intern: e (tone)
b. Export, comert intra-Comunitar | L (tone)

4 Productia medie/ saptamana: melanj......ccceeaen (tone)
produse din oua.....(tone)
altele............ ...(tone)

S Capacititi de racire si depozitare

a.Capacitatea totala de racire :. | e (tone)
- refrigerare : s seaviss cesmasasnd(HOTIE)
sgongelare 00| seeseeeerebe i (tone)
b.Nr.spatiilor de racire
- refrigerare :
- congelare :
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c¢.Capacitatea totala de depozitare :
- refrigerare
- congelare :

veeriien.(tone)
e tONE)

d Nr.spatiilor de depozitare :
- refrigerare :
- congelare :

A.IT. Procesare materie prima:

-originea materiei prime:
1. | - din unitati autorizate - EPC,

- LEP (pt praf de oua)
- din unitati inregistrate - CC

- producator

-numarul spatiilor de procesare :
- LEP

2. - EPP

- capacitate productie pe tipuri de produse :
- ou lichid

3. - praf de ou

- numarul spatiilor de depozitare produse finite :
- ou lichid

u - praf de ou

A. I11. Informatii suplimentare cu privire la prelucrarea oualor :

................ (TONE/ZI)
................ (TONE/ZI)
................ (TONE/ZI)

- numar linii de productie pe tipuri
1. R ——
2. - capacitatea maxima a fabricii (liniei tehnologice) : | ......... (sortimente/tone/zi)
3. - numarul instalatiilor de pasteurizare:
4, - numarul instalatiilor de atomizare
5 - numarul de spatii pentru procesare

B. PROIECTAREA CONSTRUIREA $1 DOTAREA INCINTEIL UNITATII

1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar (da) (nu)
2.Program de restructurare (HG 48/2003) (da) (nu)

3. Aprovizionarea cu apa potabila
- refeaua publica
- sursa proprie (debit)
- rezervoare (capacitate)
4, Canalizarea :
- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare
5. Sursa de agent termic
a. publica
b. proprie
6. Tipulde agent Bigoric ..o mmunsimmsas

C. CONDITII AUTORIZARE UNITATE

| [B_[AR [N [NE

I. CONDITII GENERALE
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a) CONDITII GENERALE PENTRU SPATIILE DIN UNITATILE CARE
FABRICA PRODUSE DIN OUA

1. | Pavimente impermeabile. usor de igienizat si dezinfectat
| Drenarea apei in sisteme de canalizare care sa prevind mirosurile
Drenarea apei din zonele curate cétre cele murdare
2 Pereli in stare bund de intretinere, construifi din materiale usor de igienizat, impermeabile,
lavabile si netoxice
3 Plafoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate construite astfel

incat sa se evite acumularea de murdarie si si reducd condensul, cresterea de mucegaiuri i
impréstierea_de particule. Acesta trebuie sd fie usor de intrefinut si igienizal.

el Ferestre construite astfel incil sa se evite acumularea de murdarie. Cele care se pot deschide
spre exterior trebuie si fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi usor demontate
pentru a fi igienizate.

5 Usile trebuie si fie usor de curitat si de dezinfectat

6 Suprafetele, incluzand suprafefele echipamentelor din spatiile de lucru trebuie sa fie in stare
buna de intretinere, usor de curdtat si dezinfectat. Acestea trebuie si fie fabricate din materiale
netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

7 Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilatiei naturale sau artificiale. Fluxul mecanic de aer
dintr-o zona murdara catre o zond curata trebuie evitat.
8 Mijloace adecvate pentru iluminare naturala sau artificiald

b) CONDITII GENERALE DE SPATII SI FACILITATI IN UNITATILE CARE
FABRICA PRODUSE DIN QUA

| Numir suficient de vestiare.

S8

Numair adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare. Acestea nu trebuie s
se deschida direct in spatiile de productie.

3 Numir corespunzitor de spildtoare, amplasate si concepute in mod adecvat pentru curdfarea
mainilor. Acestea trebuie sa fie previzute cu api curentd calda si rece, cu materiale pentru
spilarea si uscarea igienica a mdinilor

4 Spatii pentru depozitarea agentilor de curdlare si substanie de dezinfectare

5 Spalii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

6 Facilitati adecvate pentru curiifarea, dezinfectia si depozitarea ustensilelor si echipamentelor
de lucru

7 Sursd adecvatd de apd potabila

8 Conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor la o temperaturd controlatd, de o

marime suficientd pentru menginerea produselor alimentare la temperaturi corespunzatoare,
proiectate de o manierd care sa permitd ca aceste temperaturi sé fie monitorizate si inregistrate

II. CONDITII SPECIALE PENTRU APROBAREA UNITATILOR CARE
FABRICA PRODUSE DIN OUA

| Camere corespunzatoare, suficient de largi pentru depozitarea separata:

A materiilor prime;

A produselor din oua la temperatura mediului ambiant sau, cand este cazul, in functie de
natura produselor, sub regim de frig,

2 Unitatile pentru fabricarea produselor din oua trebuie sa fie proiectate, construite si echipate
astfel incat sa asigure separarea urmatoarelor operatiuni: spargerea oualor, colectarea
continutului lor si indepartarea partilor de coji si membrane pe de o parte si celelalte
oparatiuni care se desfasoara pe de alta parte.

In functie de tipul produsului fabricat, unitatea trebuie sa aiba :

1 Spatiu sau — daca nu exista riscul contaminarii — o zona in care se depoziteaza ambalajele;

2 Facilitati care sa asigure reducerea riscului de contaminare in timpul producerii, manipularii si
depozitarii produselor din oua, in special prin separarea operatiunii de spargere a oualor,
spargerea doar a oualor curate si uscate si procesarea oualor crapate cat mai curand posibil ;
Ouale, altele decat cele de gaina, curca sau bibilica trebuie manipulate si procesate separat.
Tot echipamentul trebuie curatat si dezinfectat inainte de inceperea procesarii oualor de gaina,
curca sau bibilica.

Continutul oualor nu poate fi obtinut prin centrifugarea sau zdrobirea oualor ;
centrifugarea nu poate fi utilizata nici pentru obtinerea resturilor de albus din cojile
goale pentru consum uman.

Daca procesarea nu se efectueaza imediat dupa spargerea oualor, oul lichid trebuie
depozitat fie congelat, fie Ia o temperatura ce nu depaseste 4°C. Perioada de depozitare
inaintea procesarii la 4°C nu trebuie sa depaseasca 48 de ore.

Produsele ce nu au fost stabilizate astfel incat sa poata fi depozitate la temperatura
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camerei trebuie racite 1a maxim 4°C. Produsele care se congeleaza trebuie congelate
imediat dupa procesare.

3 Spatiu, daca este necesar prevazut cu temperatura controlata, pentru ambalarea produselor din
oua;
4 Spatiu pentru ambalare si pentru expediere;

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igienii a unititii
a. inspectia preoperationala (Sanitatie)..........covvvieinieeevvvneenienn
b. inspectia operationalaa produetiei.wmsmammvenines ves e
¢. echipamente lucru si protectie sanitara..........ooovceveniennnnenes
d. controlul sanatatii personalului lucrator. ..o,
¢. educatia sanitara a personalului..........comniiniiinnnn.
f. practici (obiceiuri de JUCIU)........ooveieniiinmicsininancnniae
g. manipularea igienica a produselor
h proceduri pentrill VIZIAtOT cuvinmamavimimissssmmms s i s

2) Separarea zonelor si produselor
a. separare intre zone si sali (contaminate/curate)........o.........oou.
b. mod identificare (spatii/reciplent).....occvveviiereiiiiiiinees
c. separare produse (comestibile/necom.)....
d. circulatia personalului intre sectoare.....
e. separare produse crude/ tratate tEMIC. .. .o conviranvminvcnome s avan

3) Control temperaturi si tratament termic produse

a. sistem de control al temperaturii

(electromecanic, termograme, sistem de inregistrare

automataza temperaturilor). ... .o ireimsmen s s s s
b. controlul si acuratetea termogramelor ......ocvies covravesamiiiareainn
c. intretinerea si verificarea AMOC ...cooeooeiviiiniiniiis cevias i
d. masuri corective in cazul abaterilor ... i,
e.separarea sectorului pt.procesare termica.....oevmeenesievsieaninsens
f.instalatii pasteurizare/atomiZare. ... ....ocoviiiviriimees con s,
g.sistem automat admisie/control agent teumc ...........................................
h. identificarea produselor tratate tErmic ........ccovsivismnins sosssesesissescsmiessnseses
i. depozitare produse tratate tErmIC ......covviereimismsissmmnsmnsssnssnen
j. realizarea temperaturilor

5) Controlul potabilitatii/calitatii apei

a. controlul contaminarii microbiolgoice ...
b. program recoltare probe de apa . .
c. instalatii si echipamente clonnale (pt sur sele pl opl ii de apa) ..............
d. frecventa controlului Clorinarii ..o
@ instalatni pt: produecren ghetll «.umnnmnaimemssasamassa e
f. intretinerea instalatiilor/echipamentelor
g. existenta instalatiilor de retrosifonare..
h. utilizarea apei nepotabile.........ccovuennn

i. masuri corective..
j. documente si ewdente momtonzale

6) Controlul daunatorilor
a. prezenta daunatorilor (insecte,rozatoare,etC.) .......cocovererrvniiniieninn
b. existenta si aplicarea programului DDD ...
¢. lista produselor utilizate ..........oooiiiiiii
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate.........c...ovvviiniiiniiinn,
e. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD

7) Expeditia si transportul
- autorizare mMijloace transPort ...
- evidenta si starea de INTretiNere. ..o e

DSVSAB-PO001-FR-FE-UPO 4




8) Program HACCP

I Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ... (da) (nu).
2. Documente pt. monitorizarea si controlul PC......ccocoovoeiiiiiiiiii (da) (nu)
3. Programe pentru instruirea personalului.. ..., (da) (mu
4. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele

e SANTALIE TECOIALE . ...ttt eiii ittt e (da) (nu)
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs ..., (da) (nu)
6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor .......oovvvvcivieininees covieeee oon (da) (nu)
7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

conform prégramillui de BOeontrol. . .. .. .o ssecsmvisie i viim snvissss s psavavies (da) (nu)

9) Cerinte pentru materia prima
a. aprovizionare din unitati eligibile .............c.o
b. respectarea categoriilor de materii prime ce pot fi utilizate pentru producerea
produselor din oua.. . S
¢. respecatarea tempelatLu |101 de mampuldle si depozﬂa:e
d. respectarea termenelor de valabilitate........cocoiviimmnnainiienn

E. DOCUMENTE, EVIDENTE ST SIGILII SANITARE VETERINARE
a. doSar legislatie VEtEriNATE ........oisistimsmsmmaiam von vy i oo s shes nava sas v
b. evidente conform legislatien ...
& intoecmire [rzibila STCOTEEH i cm s s s s s
diesw.
e mod dc pasn are demmente 51g111|
f. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la p10bele 1ecoltate

eonform Programmulu Stategies .o nnsoremes sosns sonsasms sonssdb i (da) (nu)

F. PRODUSE CONFISCATE SI NECOMESTIBILE
a. containere colectare CoONTISCATE ... vuvuer it et
B N T T O T T S T e om0 T SO A i O 0
C. dOCUIMENTE CONTISCALE . ..o vttt iet i irtiiines rririreraiin s e e bre e te e e e nnesineene
d. destinatia confisCatelor. .. .v v ittt e

G. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE IN ZIUA INSPECTIEL

A, SCRITA UNTEALIEL .. vovivt st iee et ne s b sbr e (da) (nu)
b. Sistem de evidenta pentru stampile si etichete.............oovn (da) (nu)
c. Program de autocontrol si rezultate atestate prin b.a. ..o (da) (nu)
d. Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
documentele care au insotit produsele...........ocooi (da) (nu)
e.Documente care sa ateste trasabilitatea produselor.................onin (da) (nu)
L. EVALUARE FINALA
Bine Acceptabil eu Neacceptabil
recontrol
DATA
SEMNATURA SEMNATURA
Reprezentant autoritate Reprezentant unitate
veterinara

#Prezenta fisa de evaluare se ataseazd in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele
constatate ca urmare a verificirilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de
constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

[. Scopul si obiectivul vizitei;
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I1. Baza legala;

11I. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare,
care vor fi prezentate detaliat;

IV.Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.
#* B=bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil
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FISA DE EVALUARE *
privind conditiile de igiena in unitatile de
prelucrare a pestelui si produselor din pescuit

Subsemnatul(a) dr. in calitate de medic veterinar
oficial, posesor al legitimatiei nr. , din cadrul DSVSA in urma
controlului efectuat in unitatea (profilul) nr. autorizatiei sanitare
velerinare din
localitatea adresa
apartinand S.C. telefon in prezenta d-lui/d-nei

in calitate de la S.C.

. am constatat si dispus urmatoarele:

Data inspectiei ;
Tipul inspectiei : Rutina [J;  Tematic ~ [0;  Aprobare 0

Inspectia veterinara anterioara (nr.nota de control/ data/ autoritatea/ masuri impuse) :

A. INFORMATII GENERALE :

1. Activitati pentru care este aprobata unitatea :

a) Produse proaspete

b) Produse preparate

¢) Produse transformate

d) Conserve din peste

¢) Carne recuperata mecanic

) Depozitare

2. Originea materiilor prime

a) Produse salbatice

b) Produse de acvacultura

¢) Produse salbatice si de acvacultura

2.Anul constructiei

3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari

4. Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului
b) Productie in doua schimburi
¢) Productie sezoniera

5.Nr. de ore lucrate / zi
6.Nr. de zile lucrate / saptamana
7.Nr. personal sanitar veterinar
8.Nr. asistenti veterinari
9.Nr. medici veterinari
10.Nr. lucratori /din care in spatiile de productie
I.Capacitati de productie si depozitare :
| Nr.spatiilor depozitare de materie prima cu a) racire
b) refrigerare
c) congelare
2 Nr.spatiilor depozitare produse finite cu a) racire
b) refrigerare
c) congelare
a) pentru pestele si produsele din peste intrate in procesare
b) pentru pestele si produsele din pescuit obtinute
3. Capacitatea de racire materie prima si produse finite (tone)
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ajrefrigerare (tone)

b) congelare (tone) 48 h la temp. - 18*C

4. Capacitatea totala de depozitare (tone)

IL.Materia prima :

| .Provine din unitati aprobate

(de autoritatea competenta)

a) din productie interna

by din import

2.Capacitatea totala anuala de productie proiectata (tone)

a) peste si produse din pescuit proaspete (tone)

b) produse preparate (tone)

¢) produse transformate (tone)

d) conserve din peste (tone)

e) carne recuperate mechanic (tone)

3. Productia totala annala (anul precedent) (tone)

a) peste si produse din pescuit proaspete (tone)

b) produse preparate (tone)

¢) produse transformate (tone)

d) conserve din peste (tone)

e) carne recuperate mechanic (tone)

111.Procesare:

| .capacilate refrigerare materic prima (tone)

2.capacitate congelare materie prima (tone)

3.numarul si tipul spatiilor de procesare (sali productie)

a) Produse proaspete

b) Produse preparate

¢) Produse transformate

d) Conserve din peste

¢) Carne recuperata mecanic

4. capacitate productie pe tipuri de produse (tone/zi)

a) Produse proaspete

b) Produse preparate

¢) Produse transformate

d) Conserve din peste

e) Carne recuperata mecanic

| B. IGIENA SI INTRETINERE

I. Localizare :

1. Sursa de apa potabila

- furnizata de municipalitate

- puturi de adancime sau alte surse

= nr, rezervoarc apa

Mirosuri straine din exterior (mediu) sau interior

Distanta de alte cladiri

o Lol

Zona exterioara a unitatii (insecte, animale)

Cai de acces, parcare auto

Distanta (apropierea/departarea) de furnizori

~ o U

Rampe spalare/incarcare/descarcare auto

8. Dezinflectoare exterioare/interioare intrare

9.Spatii pentru depozitarea condimentelor,aditivilor alimentari,
substante chimice si ambalajelor

11. Cladiri, structuri, amenajari:

1. Spatii si conditii asigurate pt. m.v.o.

2. Separarea sectoarelor

3. Flux de productie pt. toate produsele

4. Conditii bune de intretinere a constructiilor
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NR

CONDITII

AR

NE

I. Conditii generale de amenajare a spatiilor in unitatiile

produse din pescuit

Proiectul de constructie vizat de autoritatea veterinara competenta,
organizarea fluxului fara incrucisari, cu separarea neta intre sectorul curat de
cel murdar pentru a nu se contamina materiile prime, produsele finite sau
echipamentele necesare

Spatii de productie suficient de mari care sa permita activitatea in conditii
corespunzatoare de igiena, fara contaminarea produselor

Pardoseala construita din materiale impermeabile, rezistente, usor de spalat
si dezinfectat, care sa faciliteze scurgerea usoara a apei sau prevazute cu
dispozitive speciale pentru evacuarea apei

Pereti cu suprefata neteda, usor igienizabila, rezistenti si impermeabili

Plafoane rezistente si usor igienizabile

| ;| A~

Usi sau alte sisteme de inchidere consiruite din materiale rezistente, usor
igienizabile

-

Ventilatie adecvata, care permite evacuarea eficienta a aerului

co

Sistem de iluminare corespunzator, artificial sau natural

Numar suficient de dispozitive pentru spalarea si dezinfectarea mainilor in
spatile de lucru si in toalete, dotate cu detergenti si dezinfectanti si
prosoape cu o singura intrebuintare; robinetele acestora nu trebuie sa fie
actionate manual

10

Echipamente pentru igienizarea ustensilelor, dotarilor si instalatiilor

1"

Camere frigorifice pentru depozitarea produselor din pescuit, care sa fie
dotate cu o instalatie de putere frigorifica corespunzatoare

12

Amenajari si echipamente impotriva animalelor indezirabile

13

Dispozitive si ustensile adaptate activitatii, cum sunt mese, recipienti, benzi
transportoare si cutite, confectionate din materiale rezistente la coroziune,
usor de curatat si dezinfectat

14

Containere speciale etanse, confectionate din materiale rezistente la
coroziune, pentru colectarea produselor din pescuit improprii consumului
uman

15

Spatiu  frigorific pentru depozitarea containerelor pentru colectarea
produselor din pescuit improprii consumului uman, daca acestea nu sunt
evacuate cel putin la sfarsitul fiecarei zile de lucru

16

Instalatii care permit aprovizionarea cu apa potabila (volum suficient)

17

Instalatii de epurare a apei marine (volum suficient)

18

Conducte apa nepotabila sunt marcate separat fata de cele pentru apa
potabila

19

Instalatii de evacuare in conditii igienice a apelor reziduale

20

Vestiare in numar suficient cu peretii si pavimentele netede, impermeabile si
usor igienizabile, dotate cu spalatoare de maini si toalelte cu apa curenta

21

Vestiare care sa fie dotate cu apa curenta, cu materiale de igienizare a
mainilor si cu prosoape de unica folosinta.

22

Toaletele nu trebuie sa se deschida direct in spatiile de productie

23

Robinetele spalatoarelor din vestiar nu pot fi actionate manual

24

Spatiu amenajat corespunzator, pentru serviciul veterinar

29

Instalatii pentru curatarea si dezinfectia mijloacelor de transport

26

Cand animalele sunt pastrate vii, unitatea detine conditii de supravietuire si
alimentare cu apa de calitate care sa nu transmita animalelor substante
daunatoare

I1. Conditii generale de igiena in unitati

Pavimentele, peretii, plafoanele si incintele sunt in stare curata si nu sunt o
sursa de contaminare a produselor
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Animalelor indezirabile sunt distruse sistematic (program propriu)

'Spatii amenajate si inchise, pentru depozitarea deratizantelor, insecticidelor,

sau a oricaror altor substante potential toxice si se folosesc corespunzator
astfel incat san u constituie un risc de contaminare a produselor

4 Spatiile, echipamentele si instalatile de lucru sunt utilizate numai pentru
realizarea produselor din pescuit

5 Unitatea utilizeaza apa potabila in toate fazele tehnologice
Unitatea utilizeaza apa nepotabila numai pentru instalatile de incalzire,

6 stingerea incendiilor si la racirea motoarelor, cu conditia ca instalatiile si
conductele respective san u permita utilizarea in alte scopuri sis a nu
prezinte un risc de contaminare a produselor

7 Detergentii, dezinfectantele si alte substante similare folosite in unitate, sunt
autorizate de autoritatea veterinara si se utilizeaza astfel incat sa nu
afecteze utilajul, materialele si produsele

I11. Conditii de igiena ale personalului din unitate

1 Echipamnetul personalului care lucreaza in spatile de productie si care
manipuleaza materii prime este complet (halat, sort, pantaloni, bonete si
cizme) si este igienizat corespunzator

2 Personalul trebuie sa poarte haine de lucru adecvate si curate, parul ingrijit,
protejat in totalitate

3 Spalarea mainilor se efectueaza inainte de reluarea lucrului sau cand exista
riscul unei contaminari

4 | Cand este cazul, ranile superficiale sunt protejate cu un pansament
impermeabil

5 Fumatul, mancatul, scuipatul si consumul bauturilor alcoolice sunt interzise
in spatiile de lucru precum si in spatile de depozitare a produselor din
pescuit

6 In spatiile de productie nu se accepta ersonae straine sau echipate
necorespunzator care pot contamina produsele

7 Instructajul personalului asupra respectarii conditilor de igiena proprie si
conditiile de igiena pe procesul tehnologic

8 Parsonalul muncitor care manipuleaza produsele din pescuit trebuie sa faca

dovada in mod obligatoriu printr-un certificate medical ca nu exista nici un
impediment pentru activitatea desfasurata

1V. Conditii speciale pentru manipularea produselor din

pescuit proaspete care vor intra la procesare

1 Camera frigorifica speciala pentru pastrarea produselor din pescuit
proaspete in cazul in care acestea nu sunt procesate imediat

2 Gheata utilizata la pastrarea produselor proaspete, este obtinuta din apa
potabila si pastrata in conditii igienice

3 Instalatie automata de refrigerare in vederea pastrarii la o temperatura
corespunzatoare a produselor proaspete destinate procesarii

4 | Operatiunile de decapitare si eviscerare se realizeaza in unitate in conditii
igienice, intr-un sptiu separat

5 Imediat dupa decapitare a si eviscerare produsele se spala cu apa potabila

6 Filetarea si portionarea se executa in alt loc decat decapitarea si eviscerarea
produselor din pescuit

7 Filetele si portiunile destinate vanzarii in stare proaspata sunt refrigerate
imediat

8 Viscerele si partile care pot constitui pericol pentru sanatatea publica se
separa imediat si se indeparteaza de produsele destinate consumului uman

9 Instalatie automata de evacuare a deseurilor

10 | Camera frigorifica speciala amenajata pentru depozitarea deseurilor de
origine animala, in cazul in care acestea nu se evacueaza in aceeasi zi

11 | Recipientele, containerele si camerele destinate depozitarii deseurilor se
spala si se dezinfecteaza dupa fiecare utilizare

12 | Recipientele folosite pentru distributia sau depozitarea produselor din

pescuit proaspete, sunt astfel concepute incat sa asigure protectia impotriva
contaminarii si conservarea produselor in conditii de igiena, precum si o
evacuare usoara a apei
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13 | In cazul in care nu exista o instalatie automata de evacuare continua a
deseurior, acestea trebuie sa fie colectate in recipienti etansi, usor de spalat
si dezinfectat

Deseurile nu trebuie sa se acumuleze in spatiile de lucru

Depozitarea deseurilor se face astfel incat sa nu constitue sursa de
contaminare sau sa nu afecteze mediul inconjurator

V. Conditii speciale pentru produsele congelate

—

|Ech&pament de congelare suficient care sa asigure temperatura
corespunzatoare pe tot timpul depozitarii

2 Spatii de depozitare a produselor congelate separate prevazute cu sistem
de inregistrare a temperaturilor

3 Grafice cu inregistrarea temperaturilor de congelare se pastreaza pentru a fi
puse la dispozitia autoritatii veterinare

4 | Senzorul de temperarura al termometrului este plasat in zona cu
temperature cea mai inalta si cat mai departe de sursa de frig

V1. Conditii pentru produsele decongelate

1 Decongelarea se realizeaza in conditii de igiena

2 Evacuarea eficienta a apelor rezultate din topirea ghetii

3 Decongelarea se realizeaza fara ca temperatura produselor sa creasca in
mod excesiv

4 Prepararea si procesarea produselor din pescuit decongelate, se realizeaza
fara ca temperatura acestora sa creasca in mod excesiv

V11. Conditii pentru produsele transformate (procesate)

a) | Produse obtinute prin sarare, afumare, marinare, fierbere sau dezhidratare,

Evidenta si inregistrarea tratamentelor aplicate

2 Temperatura, concentratia de sare, PH si continutul de apa se inregistreaza
continu, in functie de tratamentul aplicat si inregistrarile sunt pastrate o
perioada corespunzatoare

3 Temperatura, concentratia de sare, PH si continutul de apa specifice
produsului obtinut sunt prevazute in fisele de productie

4 | Conditile de pastrare ale produselor dezhidratate, sarate, afumate sau
marinate, sunt inscriptionate pe ambalaj

5 Operatiunea de afumare se efectueaza intr-un spatiu special utilat in acest
scop

6 Sistemul de afumare este prevazut cu dispozitiv de ventilatie care sa nu
permita fumului si calduri de combustie sa afecteze alte spatii si
amplasamente in care sunt preparate, transformate sau depozitate
produsele din pescuit

7 Este interzisa folosirea materialele pentru producerea fumului prin combustia
lemnelor care au fost vopsite, lacuite, acoperite cu clei sau care au fost
supuse oricarui fratament chimic de conservare

8 Depozitarea materialelor folosite la producerea fumului se realizeaza inafara
spatiului de afumare

9 Sistem de racire imediata a produselor afumate imediat dupe producere

10 | Operatiunea de sarare se efectueaza in spatii diferite si separate de cele in
care se executa alte activitati si sufficient de indepartate

11 | Sarea este curata si a fost depozitata in spatii curate fara posibilitati de
contaminare

12 | Sarea in excces nu este colectata in recipienti speciali in scopul refolosirii

13 | Bazinele de saramurare sau orice container trebuie sa fie astfel construit
incat sa evite orice sursa de poluare in timpul saramurarii sau sararii

14 | Bazinele de saramurare si spatile de saramurare trebuie sa fie curatate
inainte de utilizare

b) | Conservele din peste

Pentru prepararea conservelor se foloseste numai apa potabila

2 Instalati de tratament termic prevazute cu sisteme de inregistrare a
temperaturii
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3 Tratamentul termic asigura distrugerea sau inactivarea germenilor patogeni
si a sporilor acestora

4 Instalatia de tratament termic trebuie sa dispuna de dispozitive de control
pentru a verifica daca recipientele au fost supuse unui tratament corect prin
caldura

5 Controlul prin examene microbiologice ale continutului si recipientelor in

laboratorul uzinal al intreprinderii sau in alt laborator autorizat

Racirea conservelor se face numai cu apa potabila

Sunt prelevate probe din productia fiecarei zile la intervalle de timp stabilite,
pentru asigurarea eficacitatii inchiderii etanse sau altor proceduri de
inchidere ermetica

8 Existenta aparaturii pentru examinarea sectiunilor perpendiculare ale
imbinarilor loturilor de produse alimentare

9 | Toate recipientele care sunt supuse tratamentului termic in conditii practic
identice trebuie sa primeasca o marca de identificare a lotului, cu
respectarea reglementarilor legale in vigoare referitoare la identificarea
loturilor de produse alimentare

10 | In apa potabila folosita pentru racirea conservelor se adauga aditivi chimici

11 | Controlul sterilizarii conservelor prin incubatie

12 | Sistem de control triplu al temperaturii

13 | Intrtinerea si verificarea AMC

14 | Verificarea uniformitatii temperaturii in bazinele de sterilizare a conservelor

c) Produse din crustacee si moluste cu cochilie

1 Sistem de racire brusca a produselor abtinute imediat dupa preparare

2 La recirea acestora se utilizeaza numai apa potabila la o temperatura
apropiata temperaturii de 0C

3 Indepartarea cochililor se efectueaza igienic astfel incat sa se evite
contaminarea produsului.

Daca aceste operatiuni se realizeaza manual, igiena personalului lucrator

5 Instalatile automate pentru indepartarea cochiliilor se curate la intervale
scurte de timp si se dezinfecteaza cel putin la sfarsitul unei zile de lucru

6 Dupa indepartarea cochiliei produsele preparate se refrigereaza sau se
congeleaza mediat

7 Respectarea programului privind efectuarea examenelor microbiologice la
produsele obtinute

d) | Recuperarea mecanica a carnii de peste

1 Separarea mecanica se efectueaza imediat dupa filetare, din materie prima
eviscerata

Daca se foloseste peste intreg, acesta se eviscereaza si se spala in prealabil

Instalatiile se curata in timpul lucrului la intervale de maxim 2 ore

Dupa fabricare, carnea se congeleaza cat mai rapid posibil sau se
incorporeaza intr-un produs destinat congelarii ori unui tratament de
stabilizare

5 Carnea astfel obtinuta se proceseaza imediat

VIII. Ambalarea

1 Ambalarea se efectueaza cu respectarea conditiilor de igiena, astfel incat sa
se previna contaminarea produselor din pescuit

2 Spatiu destinat exclusive depozitarii ambalajelor, care sa fie separat de zona
de productie, sa protejeze de praf si de contaminare

3 Ambalajele sun rezistente si asigura protectia pe toata durata depozitarii Si
transportului

4 | Ambalajele nu contamineaza produsele, sau modifica caracteristicile
organoleptice ale acestora

5 Se folosesc containere care pot fi reutilizabile in acelasi scop dupa curatare
dezinfectare si clatire

6 Materialele de ambalaj folosite pentru produsele proaspete pastrate cu

gheata sunt prevazute cu posibilitati de evacuare a apei provenita din
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dezghetarea ghetii

IX. Depozitarea si transportul

1 Produsele din pescuit proaspete sau decongelate, inclusiv produsele
obtinute din crustacee si moluste prelucrate si refrigerate, se pastreaza la
temperatura de topire a ghetii

2 Produsela din pescuit congelate, cu exceptia pestelui congelat in saramura
destinat fabricarii conservelor, se pastreaza la o temperatura de -18°C in
toata masa produsului, cu o eventuala fluctuatie ascendenta de scurta
durata in timpul transportului de pana la 3°C

3 Produsele din pescuit nu se depoziteaza sau nu se transporta cu alte
produse care le pot afecta salubritatea sau care la pot contamina

4 Mijloacele de transport sunt construite si echipate corespunzator si au
aprobare sanitara veterinara

5 Mijloacele de transport au suprafata interioara neteda, usor de spalat si de
dezinfectat

6 Mijloacele auto cu care se transporta pestele si produsele din pescuit nu se
folosesc in alte scopuri
Mijloacele auto se spala si dezinfecteaza corespunzator
In cazul transportului pestelui viu, transportul produselor din pescuit
destinate comercializarii in stare vie, nu influenteaza starea de sanatate a
acestora

X. Marecarea produselor
Marca de sanatate (stampila cu numar de autorizare sanitara veterinara)
Marca de sanatate se aplica pe fiecare unitate de ambalaj de produs obtinut
Sunt respectate conditiile de marcare prevazute in legislatia nationala
XI. Laborator propriu al unitatii

1 Autorizarea sanitara veterinara DA NU

2 Asigurarea spatiului si compartimentarea acestora

3 Gama completa de analiza conform standardelor in vigoare

4 Aparatura si reactivi corespunzatori

5 Personal instruit si atestat

6 | Starea de intretinere a aparaturii

7 Evidente si monitorizare

8 Documente care sa ateste calibrarea si verificarea periodica a aparaturii de
masura si control
XII Lista documentelor prezentate in zina inspectiei B L

1 Schita unitatii (format A 4)

2 Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs (format A4)

3 Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea PCC

4 Documente pt. monitorizarea si controlul PC

5 Programe DDD,precum si rezultatele eficientei actiunilor

6 Programe de igienizare si rezultatele de laborator la testele de sanitatie

7 Programe pentru instruirea personalului

8 Sistemn de pastrare si evidente pentru stampile si etichete

9 Harta cu distributia apei in unitate si punctele de recoltare

10 | Program de recoltare probe pentru examene bacteriologice conform
Prgramului staegic si Programului de autocontrol

11 | Carnete de sanatate pt. lucratori vizate periodic

12 | Documentatii pentru inregistrarea temperaturilor
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13 | Registrele de gestiune a materiilor prime si produselor (intrarifiesiri/flux) si
documentele care au insotit produsele

14 | Documente si evidente necesare transmise de ANSV care se vor tine sau
viza de medicii veterinari oficiali

15 | Documente care sa evidentieze trasabilitatea produselor

16 | Registrele cu rezultatele examenelor inregistrate in laboratorul uzinal

17 | Controlul si verificarea aparatelor de masura si control (AMC)

B-bine; AR-acceptabil cu reinspectie; N-neacceptabil; NE-neaplicabil;

* NOTA: Prezenta fisa de evaluare se atasaza in anexa la Nota de constatare. Observatiile si
deficientele constatate ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi
inscrise in ,,Nota de constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

1. Scopul si obiectivul vizitei;

I1. Baza legala;

I1I. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de
evaluare;

[V .Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.

VI. EVALUARE FINALA:
B AR (termen de recontrol) N (numar ordonanta de
inchidere)
REPREZENANTUL
AUTORITATII VETERINARE REPREZENTANTUL UNITATII
INTOCMIT LA DATA DE
NUMAR DE EXEMPLARE
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FISA DE EVALUARE

a unitagilor de carne tocata, carne preparata, carne separata mecanic*

Data inspectiel : ;
Denumirea societatii :
Adresa unitatii : X

Numarul si data autorizaiei sanitare veterinare de functionare .............oooooin,
Tipul vizitei : a) rutina b) tematic c) autorizare
Ultima vizitd (nr document, data, autoritatea) .

- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare
A. INFORMATII GENERALKE :

1. Activitatea unitafii :
carne focata
2.Anul constructiei @ ......ocoevennn
3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ................
4.Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
b) Productie sezoniera : (da)/ (nu)
5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb ~ schimb prelungit 2 schimburi

carne preparata  carne separata mecanic

6. Nr. de zile lucrate / saptamana :

7. Nr personal sanitar-veterinar:

a) Medici veterinari:

- permanenti:

b) Asistenti/tehnicieni veterinari:

- permanenti :
8. Numar personal muncitor :
a) total:

b) pe schimb de lucru :

A.L Capacitati de productie :

1. |Capacitatea totala anuala de productie : T (1011 (]

2, Productia totala anuala: | e to
3. Destinata produselor: - consum intern : SRR (16)115)
—export | e (tone)

4. Tipul produselor :a) carne tocata: | to

b) carne preparata | s e to

c) carne separata mecanic | ..., to

5. Capacitati de transare
a) Nrspatii transare |
b) Capacitate transare pezi = =000 | s /tone
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6. Capacitiiti de ricire si depozitare

- refrigerare :
- congelare :

a) Capacitatea totala de racire : .

b) Nr.spatiilor de racire
- refrigerare :
- congelare :

- refrigerare :
- congelare :

c¢) Capacitatea totald de depozitare :

d) Nr.spatiilor de depozitare :
- refrigerare
- congelare :

AJI. Procesare materie prima:

-originea materiei prime:

- intern

- import

-numarul spatiilor de procesare :

- carne tocata:

2. - carne preparata

- carne separata mecanic

- capacitate productie pe tipuri de produse : )

................ (TONE/Z])

- carne tocata:

................ (TONE/ZI)

3. - carne preparata

................ (TONE/ZI)

- carne separata mecanic

- numarul spatiilor de depozitare produse finite :

- carne tocata:

4, - carne preparata

- carne separata mecanic

B. 1.PROIECTAREA CONSTRUIREA $SI DOTAREA INCINTA UNITATII

1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar
2.Program de restructurare (HG 48/2003)

3. Aprovizionarea cu apa potabila
- reteaua publica
- sursa proprie (debit)
- rezervoare (capacitate)

4, Canalizarea :
- racord canalizare publica
- sistem propriu de evacuare
- statie de epurare
5. Sursa de agent termic
a. publica
b. proprie

6. Tipul de agent frigorific ..................

DSVSAB-PO001-FR-FE-CT/CP
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C. CONDITHI AUTORIZARE UNITATE

| [B [AR [N [NE

1. CONDITII GENERALE

a) CONDITII GENERALE PENTRU SPATIILE iN UNITATILE CARE
FABRICA CARNE TOCATA, CARNE PREPARATA SI CARNE SEPARATA MECANIC

I Pavimente impermeabile. usor de igienizat si dezinfectat
Drenarea apei in sisteme de canalizare care si prevind mirosurile
Drenarea apei din zonele curate catre cele murdare

2 Pereti  intretinufi in stare buna de intretinere, construifi din materiale usor de
igienizat, impermeabili, lavabili si netoxice

3 Plafoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate astfel
construite astfel incat si se evite acumularea de murdirie si sa reducad condensul,
cresterea de mucegaiuri si impragtierea de particule. Acesta trebuie sa fie ugor de
intretinut si igienizat.

4 Ferestre construite astfel incat sa se evite acumularea de murdarie. Cele care se pot
deschide spre exterior trebuie sa fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi
usor demontate pentru a fi igienizate,

5 Usile trebuie si fie usor de curatat si de dezinfectat

6 Suprafefele . incluzand suprafefele echipamentelor din spatiile in care se manipuleazi
carnea proaspita si in special cele care intrd in contact cu carnea proaspat trebuie s
fie in stare bund de intretinere. usor de curétat si dezinfectat. Acestea trebuie s fie
fabricate din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

7 Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilaiei naturale sau artificiale. Fluxul
mecanic de aer dintr-o zona murdard catre o zona curata (rebuie evitat.

8 Mijloace adecvate pentru iluminare naturald sau artificiald

b) CONDITII SPECIALE PENTRU SPATIILE IN UNITATILE CARE
FABRICA CARNE TOCATA, CARNE PREPARATA SI CARNE SEPARATA MECANIC

I | Numdér suficient de vestiare.

2 | Numir adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare.
Acestea nu trebuie sa se deschida direct in spatiile de productie.

3 | Numar corespunzitor de spalatoare, amplasate i concepute in mod adecvat
pentru curdtarea mainilor. Acestea trebuie sé fie prevazute cu apa curenta
calda si rece. cu materiale pentru spalarea si uscarea igienicé a mainilor

4 | Spatii pentru depozitarea agentilor de curatare si substane de dezinfectare

5 Spatii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

6 | Facilitati adecvate pentru curitarea, dezinfectia si depozitarea ustensilelor si
echipamentelor de lucru

7 | Sursd adecvata de apé potabila

8 Conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor la o temperatura
controlatd, de o marime suficientd pentru mentinerea produselor alimentare la
temperaturi corespunzatoare, proiectate de o maniera care s permitd ca aceste
temperaturi si fie monitorizate si inregistrate

9 Camere corespunzatoare, suficient de largi pentru depozitarea separata:

A materiilor prime, sub regim de frig;
A produselor din carne la temperatura mediului ambiant sau, cand este cazul, in
functie de natura produselor, sub regim de frig.

10 | Unul sau mai multe spatii corespunzatoare, suficient de largi pentru fabricarea si
ambalarea carnii tocate, carnii preparate si a carnii separate mecanic

11 Spatiu sau — daca nu exista riscul contaminarii — o zona in care se arunca ambalajele;

12 | Un spatiu sau — daca nu exista riscul contaminarii — o zona pentru decongelarea
materiilor prime,

13 | Spatiu pentru transare sau dezosare

14 | Spatiu sau echipament maturare

15 | Spatiu pentru sarare, daca este necesar cu aer conditionat pentru a se mentine
temperatura

16 | Spatiu pentru curatirea prealabila a materiilor prime necesare

DSVSAB-PO001-FR-FE-CT/CP 3




17

Spatiu sau un dispozitiv, pentru depozitarea unor ingrediente ca aditivii alimentari

14

Spatiu pentru ambalare. si pentru expediere;

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igiendi a unitatii
. inspectia preoperationala (Sanitatie)........ocoveniein i
b. inspectia operationala a productiei. ...,
. echipamente lucru si protectie sanitara.......ovvineneevinienn
|. controlul sanatatii personalului lucrator......
_educatia sanitara a personalulii...oevmsmmmias e s
", practici (obiceiuri de UCru). i
g¢. manipularea igienica a produselor.........ooeecniiiiniini
h proceduri pentril VIZIEAtOri. . ... .oevisviisssiisiiessinssni s
2) Separarea zonelor si produselor
a. separare intre zone si sali (contaminate/curate)......................
b. mod identificare (spatii/recipienti).....o.ococevivrismiesniiiasnsasenens
¢. separare produse (comestibile/necom. ).,
d. circulatia personalului intre SECtOAre......oovveiierenen i,
e. separare produse crude/ tratate termic..........ovvvverniiiniiiniinn
3). Control temperaturi
a. sistem de control triplu al temperaturii
(electromecanic/mercur/termograme). ... ...veueusvenrinerariasiniiniann ;
b. controlul si acuratetea termogramelor ........ccvveiiiais vorvirinsaii. o
intretinerea si verificarea AMOC ..o v
¢. masuri corective in cazul abaterilor
4) Controlul potabilitatii/calitatii apei
a. controlul contaminarii Microbiolgoice .....oovvieiiimiciinie
b. program recoltare probe de apa ...... ..o
. instalatii si echipamente Clorinare ...
1. frecventa controlului clorinarii ...
. instalatii pt. producerea ghetil .......coooviminiinnnni
intretinerea instalatiilor/echipamentelor.........ccoeviiiiiiiiiiiin
. existenta instalatiilor de retrosifonare...........ocve
1. utilizarea apei nepotabile.........coooi
i THESITT COTECHVE wrismsmsmmsnmsssmmmmn s
j. documente si evidente MONTOTIZATE ....ccvvvnnniiiens i
6) Controlul daunatorilor
a. prezenta daunatorilor (insecte,rozatoare,etc.) v essvisiuneensrnns
b. existenta si aplicarea programului DDD ...,
¢. lista produselor utilizate ......ccciiviiiiinanmnn
d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate............o.coooiiiniin
e. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD
7) Expeditia si transportul
- autorizare mijloace transSPort ...
- evidenta si starea de INretiNere ... ..o
8) Program HACCP
. Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ...
. Documente pt. monitorizarea si controlul PC......ocooviiiiiiiin,
. Programe pentru instruirea personaluliio.....ooeiii
. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele
(le SHNTEATIE FECOITALE i ivussinssi vsiis sosvsas sbiisnsstaioesansiiovsesoranmasdsmnsdsssnsns s s LoLELLL LS 1OS
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs .............occoee.
6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor ... .
7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
conform programului de autocontrol.........coooveiiiiiiii
9) Cerinte pentrn materia prima
a. aprovizionare din unitati eligibile ...........coooin
b. respecatarea categoriilor de materii prime ce pot fi utilizate pentru producerea
carnii tocate, carnii preparate si carnii separate MeCaNC. .. ......oevvvruniiiinrinn,
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(nu

(nu)
(nu)
(nu)

(nu)



c. respecatarea temperaturilor de manipulare si depozitare ...
d. respectarea termenelor de fabricafie ...........oooii

E. LABORATOARE PROPRII ALE UNITATII
1.Laboratoare chimie/microbiologie

a. asigurarea spatiului/compartimentare ..o
b. analize conform standardelor ...
C. ASIgUrare aparatUra/ICaCTIVE i s s s dnm v b mese
d. asigurare personal si atestare .......ocoooiiiiienii
&, Intietinersa aParsturil . sammmsmmavnmasemess covsnsn o e
£ evideiite Sl MOMIOEIZATE ,.oweqoiosivsimmmisisssissiemmsn s g nes v o wsismsii

F. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SIGILII SANITARE VETERINARE

a. dosar legislatie VELerinard ...
b. evidente conform le@islatiel ... e
c. Intoctndre 1T2ibile si COTECIA iinsmmmmmmmiss i s s s v o os
e BV rmssssco oo ety s s o s o s m e e o oo 44 0 4 S GRS ERR BN
¢ mod de pastrare documente, sigilii,etichete ...

G. PRODUSE CONFISCATE SI NECOMESTIBILE

a. containere colectare COnfISCAte ....vvvviiiieii i s
B evACUAIE CONTISCALE. - .ottt ettt et eeereeirie ettt a e e e e e s st e iie s
B BT ST TR o s v wiosinicis S Iam i el 54 S0 S s e
d. destinatia ConfiSCAtEIOr. .. o.vvuiriiiri s e essirie e e s an s an e araaaaaais

H. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE iN ZIUA INSPECTIEI

A, ISERTEE UTIIEALIL vas s s s s s e ss 5400 v i 4 ¥R ke i i mi (da) (nu)
b. Sistem de evidenta pentru stampile si etichete........coeniiiiiiininn (da) (nu)
c. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
gonform Progtamului SAtEEIC .oicossvmimmimimsussm s rne (da) (nu)
d.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
documentele care au insotit produsele........cocociiiiiiiniiinnn, (da) (nu)
e.Documente care sa ateste trasabilitatea produselor................coiiiis (da) (nu)
I. EVALUARE FINALA
Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol
DATA
SEMNATURA SEMNATURA
Reprezentant autoritate Reprezentant unitate
veterinara

*Prezenta fisa de evaluare se ataseazd in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele
constatate ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de
constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

I. Scopul si obiectivul vizitei;

II. Baza legala;

[11. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare,
care vor fi prezentate detaliat;

IV .Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;
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V. Concluzii.
%% B= bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil

DSVSAB-PO001-FR-FE-CT/CP 6




Nr.

FISA DE EVALUARE

a unitatilor de depozitare si centrelor de reambalare*

Data inspectiel :

Denumirea societatii : :
Adresa unitatii : :
Numirul si data autorizaiei sanitare veterinare de funcfionare .............ooooviiii
Tipul vizitei : a) rutina b) tematic c) autorizare

Ultima vizita (nr document, data, autoritatea) _ W
- Tipul vizitei : - rutina - tematic - autorizare

A. INFORMATII GENERALE :

1.Activitatea unitatii :
depozit frigorific  centru reambalare
2.Anul constructiei © ......oooeni,
3.Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari : ...............
4.Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului : (da)/ (nu)
b) Productie sezoniera : (da)y/ (nu)
5.Unitatea lucreaza : - intr-un singur schimb ~ schimb prelungit 2 schimburi

6. Nr. de zile lucrate / saptamana :

7 Nr personal sanitar-veterinar:

a) Medici veterinari:

- permanenti:

b) Asisten{i/tehnicieni veterinari:

- permanenti
8. Numar personal muncitor :
a) total:

b) pe schimb de lucru :

A.L Capacitati de productie :

1. |Capacitatea totala anuala de productie : e (fONE)
2 Productia totala anuala: | e to
3. Destinata produselor: - consum intern : e eee(tONE)
- export [ (tone)
4, Tipul activitatilor : a) depozitare : | e to
b) reambalare | to

DSVSAB-PC001-FR-FE-D/R 1



Capacitati de riicire si depozitare

Un

a) Capacitatea totala de racire : .
- refrigerare :
- congelare :

b) Nr.spatiilor de racire
- refrigerare :
- congelare :

¢) Capacitatea totala de depozitare :
- refrigerare :
- congelare

............................ (tone)
63 e s ssrs LOTES)
........................... (tone)

d) Nrspatiilor de depozitare :

- refrigerare :
- congelare :

B. I.PROIECTAREA CONSTRUIREA SI DOTAREA INCINTA

1. Proiectul avizat/aprobat sanitar veterinar
2.Program de restructurare (HG 48/2003)
3. Aprovizionarea cu apa potabila

- reteaua publica

- sursa proprie (debit)

- rezervoare (capacitate)
4. Canalizarea :

- racord canalizare publica

- sistem propriu de evacuare

- stafie de epurare
5. Sursa de agent termic

a. publica

b. proprie
6. Tipul de agent frigorific ...,

(da)
(da)

(nu)
(nu)

C. CONDITII AUTORIZARE UNITATE

UNITATII

[B [AR [N

| NE

1. CONDITII GENERALE

Pavimente impermeabile, usor de igienizat si dezinfectat

Drenarea apei in sisteme de canalizare care s prevind mirosurile

Drenarea apei din zonele curate catre cele murdare

Pereti intrefinufi in stare bund de intrefinere, construiti din materiale usor de
igienizat, impermeabili, lavabili si netoxice

Plafoane sau suprafata interioard a acoperisului si accesoriile suspendate astfel
construite astfel incat si se evite acumularea de murddrie si si reducd condensul,
cresterea de mucegaiuri si imprastierea de particule. Acesta trebuie si fie ugor de
intrefinut si igienizat.

Ferestre construite astfel incat si se evite acumularea de murdarie. Cele care se pot
deschide spre exterior trebuie si fie dotate cu plase impotriva insectelor, ce pot fi
usor demontate pentru a fi igienizate.

Usile trebuie si fie ugor de curafat si de dezinfectat

Suprafetele , incluzind suprafetele echipamentelor din spatiile in care se manipuleaza
carnea proaspati si in special cele care intr in contact cu carnea proaspata trebuie sa
fie in stare buna de intrefinere, usor de curafat si dezinfectat. Acestea trebuie sa fie
fabricate din materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune si netoxice.

Mijloace adecvate pentru asigurarea ventilatiei naturale sau artificiale. Fluxul
mecanic de aer dintr-o zona murdara catre o zond curata trebuie evitat.

Mijloace adecvate pentru iluminare naturald sau artificiald

DSVSAB-PQ001-FR-FE-D/R 2




CONDITII SPECTALE

Numir suficient de vestiare.

Numair adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare.
Acestea nu trebuie si se deschida direct in spatiile de producfie.

Numar corespunzitor de spaldtoare, amplasate si concepute in mod adecvat
pentru curdfarea mainilor. Acestea trebuic sa fie prevazute cu apa curenta
calda si rece, cu materiale pentru spélarea gi uscarea igienicd a mainilor

Spatii pentru depozitarea agentilor de curdfare si substanfe de dezinfectare

Spatii pentru depozitarea materialelor de ambalare sau preambalare

Facilitati adecvate pentru curdjarea, dezinfectia si depozitarea ustensilelor si
echipamentelor de lucru

Sursd adecvata de apa potabilad

Conditii adecvate de manipulare si depozitare a alimentelor la o temperaturad
controlatd, de o marime suficientd pentru menfinerea produselor alimentare la
temperaturi corespunzitoare, proiectate de o manierd care sa permitd ca aceste
temperaturi sa fie monitorizate si inregistrate

D. CONDITII DE IGIENA

1) Starea de igieni a unitifii

a. inspectia preoperationala (Sanitatie)........oovnerniiieseiinin
. inspectia pperationala & productiel.......uuvmmms s
. echipamente lucru si protectie sanitara.........cvvveeeinnennnn.
. econtrolul sanatatii personalului fucrator.. ...
. educatia sanitara a personalului.........ccviiviiniiniiinne i s
practici (obiceiuri de lueru)....cocoeiii
. manipularea igienica a produselor........ccoiniiiiinnn

h proceduri pentru VIZItatori......cococoeciiiinninenniie e
2) Separarea zonelor si produselor

a. separare intre zone si sali (contaminate/curate)........c...c.vevne

b. mod identificare (spatii/recipienti)...cvciicieeiiiiiie e

c. separare produse (comestibile/necom.)......covvniinniiiininn

d. circulatia personalului intre sectoare.........ovvinevnninn i,

e. separare produse crude/ tratate termic...........cooviiiiiiiiiiinn
3). Control temperaturi

a. sistem de control triplu al temperaturii

(electromecanic/mercur/termograme). ....ouuueenrnreamentreiiiamiiiiirnann,
b. controlul si acuratetea termogramelor ... ceverrrr e
intretinerea si verificarea AMOC ..o s

c. masuri corective in cazul abaterilor ...
4) Controlul potabilitatii/calitatii apei
. controlul contaminarii microbiolgoice
b, program recoltare probe de apa ..o
. instalatii si echipamente ClOrinare .......oooeviinnenenein e
. frecventa controlului elorinarii ...
. intretinerea instalatiilor/echipamentelor. ...t
utilizaren apet nopotabile. ... s s s
. MASULT COTECLIVE...eviriiriimiieisree e
h. documente si evidente MONItOTIZATE .....cvecciiiiiiiiiiine e
6) Controlul daunatorilor

a. prezenta daunatorilor (insecte,rozatoare,efe.) .....oovvniiiinniininn

b. existenta si aplicarea programului DDD .. ..o

¢. lista produselor UtIHZAte .uviiveieies vinsrisssmsuimmessss s snsssmiirseamime e

d. depozitarea si evidenta substantelor utilizate........c.cooeeiviiiiiiiiiin

e. evidenta actiunilor si rezultatelor DDD

o

ge = 0 oG

pe=3

o o

q th o A
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7) Expeditia si transportul
- autorizare Mijloace anSPOIT . e
~@videiitd s1starea dé retinere viwmsmmmmmesmam s s e

8) Program HACCP

|. Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si monitorizarea PCC ... ... ... (da) (nu).
2. Documente pt. monitorizarea si controlul PC........ococoivviiiiii (da) (nu)
3, Programe pentro nstruired personalului i wivmsanrmiamii s s (da) (nu
4. Programe de igienizare si rezultate de laborator la probele

de SANTATIE TECOILALE. .. .ottt ittt (da) (nu)
5. Diagrama fluxului tehnologic pt. fiecare produs ..............cccoveivivinscinicieene. (da) (nu)
6.Documentatie pentru inregistrarea temperaturilor .......ccovvvvvcvciiinins vevvves oo (da) (nu)
7. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate

conform programilil de AOEENEIDL. ... iiesisivsisies s suvammes v v daviEass (da) (nu)

E. DOCUMENTE, EVIDENTE SI SIGILII SANITARE VETERINARE
a. dosar legislatie VEErINAIA ......coviiviriiieieiee e e
b évidente ¢onform legislatien i mmmmmimminsrmimims s v
&, nITCIIB LZIDIIA SLCOTETHA ... ..eweensmsrmisiiss i e P s R v e
é i de pastrare doeuments; SIEILEChED® ..owauaioivimme s

F. DOCUMENTE PREZENTATE DE UNITATE IN ZIUA INSPECTIEI

A GENTER UTTEATIT. 1oeien sor s mcnmpans e s s 6038 ST R R Y P o oS A Te vr e P (da) (nu)
b. Sistem de evidenta pentru stampile si etichete.........coooviciniiiiiiiniinnns (da) (nu)
c. Plan si rezultatele atestate prin b.a. la probele recoltate
conform Programului Strate@ic ..........cooviiiiiiiiniiiiiii (da) (nu)
d.Registrele de gestiune a materiilor prime (intrari/iesiri/flux) si
documentele care au insotit produsele..........coovvviiiiiiiiii, (da) (nu)
e.Documente care sa ateste trasabilitatea produselor......................... (da) (nu)
I. EVALUARE FINALA
Bine Acceptabil cu Neacceptabil
recontrol
DATA
SEMNATURA SEMNATURA
Reprezentant autoritate Reprezentant unitate
veterinara

*Prezenta fisa de evaluare se atageazi in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele
constatate ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in ,,Nota de
constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

I. Scopul si obiectivul vizitei;

I1. Baza legala;

I1I. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare,
care vor fi prezentate detaliat;

IV.Recomandari si masuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.
#* B= bine ; AR = acceptabil cu recontrol ; N= neacceptabil ; NE = neaplicabil
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