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' Pentru aprobarea
- Recomandarilor-cadru  pentru

| definirea

calititii  produselor |

alimentare admise pentru
achizitii publice de produse in
scopul organizarii alimentatiei in
institutiile educationale

In temeiul Dispozitiei Guvernului Republicii Moldova nr. 56-d din

26.04.2016, Regulamentului privind organizarea si functionarea Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor, aprobat prin Hotérarea Guvernului
nr. 51 din 16.01.2013 si

in scopul executérii Planului de Actiuni pe anul 2016 pentru solutionarea unor
probleme identificate in domeniul educatiei, conform anexei,

ORDON:

1.

Se aproba ,Recomandarile-cadru pentru definirea calitatii produselor
alimentare admise pentru achizitii publice de produse in scopul
organizarii alimentatiei in institutiile educationale”, prevazute in anexa,
care face parte integranta din prezentul ordin.

. Subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor vor lua act de

actiunile trasate 1n sarcina Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor, conform problemei si solutiilor prevazute in pct. 1.3. din
Planul de Actiuni pentru anul 2016, aprobat prin Dispozitia Guvernului
Republicii Moldova nr. 56-d din 26.04.2016, pentru solutionarea unor
probleme identificate in domeniul educatiei.

. Subdiviziunile teritoriale pentru siguranta alimentelor, vor aduce la

cunostintd Consiliilor municipale/raionale prevederile prezentului Ordin si
vor asigura implementarea acestuia.
Prezentul Ordin se va publica pe pagina web: www.asna.gov.md

. Controlul asupra executarii prezentului Ordin 1l exercit personal.

Director general ¥ Gheorghe GABERI
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APROBAT:
Gheorghe GABERI

(se’n;nﬁtura)
Director general ANSA )
Anexa la Ordinul ANSA nr.@din od.06. 406

Recomandiri-cadru pentru definirea calitatii produselor
alimentare admise pentru achizitii publice de produse in scopul
organizirii alimentatiei in institutiile educationale
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Prezentele recomandari s-au intocmit in conformitate cu prevederile legale:

a) Legea Nr. 78 din 18.03.2004 privind produsele alimentare;

b) Legea Nr. 113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor si a cerinielor
generale ale legislatiei privind siguran{a alimentelor;

¢) Legea Nr. 211 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

d) Hotérirea Guvernului Nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiena
a produselor alimentare;

¢) Hotarirea Guvernului Nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica.

f) Hotarirea Guvernului Nr. 996 din 20.08.2003 despre aprobarea Normelor privind
etichetarea produselor alimentare si Normelor privind etichetarea produselor chimice de
menaj.

g) Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 904 din 17.09.2012 privind aprobarea listei produselor
alimentare nerecomandate prescolarilor si elevilor.

b8 Scop

Prezentele recomandari sunt realizate in scopul atingerii unui inalt nivel de protectie a
sanatatii si a intereselor prescolarilor si elevilor privind siguranta alimentelor, {inind cont de
diversitatea aprovizionarii cu produse alimentare, asigurind functionarea eficientd a achizitiilor
publice de produse alimentare destinate alimentatiei in institutiile educationale .

3. Actiuni si recomanddri privind siguranta alimentelor

Principiul de bazd al politicii privind siguranta alimentelor constd in aplicarea unei
abordari integrate de tipul ..de la furcd la furculita™ care sa includa toate sectoarele lantului
alimentar.

Operatorii care activeaza in diferite segmente din lantul alimentar. dar si consumatorii.
trebuie sa fie informati si sa cunoascd ca alimentele (materiile prime sau produsele finite) au
capacitatea si riscul cumularii de factori de contaminare. care se impart in:

— contaminare biologicd — reprezentata de bacterii, fungii. virusi sau paraziti.

~ contaminare chimica — prin substante poluante din mediu (contaminare intdmplatoare)
prin aportul suplimentar de compusi chimici proveniti din tehnologia agricola sau
alimentara (contaminare deliberatd) prin reziduuri de medicamente de uz veterinar,
metale grele shu alte reziduuri.

—  Contaminare fizica - prin particule de lemn, metal, sticla, praf. ierburi, corpuri straine de
origine organica sau neorganica.
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— intentia ilicita de falsificare a alimentelor prin:

a) substituirea totald sau partiald a uneia sau a mai multor componente ale materiei
prime;

b) adaosul de substante naturale sau sintetice in vederea mascarii unor defecte:

) utilizarea de ingrediente si aditivi alimentari neadmisi sau in doze mai mari decat

cele recomandate:
d) punerea pe piatd a unui produs de imitatie in locul produsului original.

Din acest motiv este absolut necesar ca siguranta produselor alimentare sd poata fi
realizata si controlata prin metode care sa asigure identificarea si inlaturarea pericolelor
potentiale de contaminare. inainte de consumul produsului finit.

in acest context, pentru a asigura piata de desfacere nationala cu produse alimentare de
calitate si sigure, specialistii din cadrul Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor
implementeaza an de an diverse proceduri si mecanisme de control, care sa asigure ca
alimentele care ajung pe masa consumatorului sunt ‘comestibile si ca riscul contamindrii este
redus la minim, prin:

_ Realizarea unei baze de date cit mai complete prin identificarea si autorizarea tuturor
agentilor economici din tard care au activitate de producere. procesare. de transport. de
depozitare si comercializare produse alimentare de origine animala si vegetala.

— Asigurarea asistentei de specialitate in functie de cerintele legislative. la nivel teritorial,
la unitatiile agentilor economici din domeniul alimentatiei publice si in unitatile de
procesare si desfacere cu produse alimentare.

— Implementarea legislatiei privind clasificarea obiectivelor identificate, in conformitate
cu activitatile lor specifice, prin evaludri anuale. incadrarea in categoria de risc si
monitorizarea progreselor acestora.

—  Monitorizarea implementarii principiilor H.A.C.C.P (Analiza Riscurilor si Punctelor
Critice de Control).

Efectuarea de controale si inspectii oficiale, corelate cu gradul de risc a unitatiilor,
stabilit in urma evaludrii si luarea de masuri corective. urmarindu-se:

— respectarea normelor legale care reglementeaza productia. procesarea. depozitarea si
distributia produselor de origine animala si non animala destinate consumului uman:

— conditiile generale de functionare si de igiena a unitatilor de profil;

— conditiile optime la receptie, la procesare, depozitare, expunere si desfacere a materiilor
prime si a produselor finite;

~ existenta documentelor care atestd originea (trasabilitatea), cantitatea, calitatea
produselor si efectuarea actiunilor 110,17

— etichetarea produselor. cu informarea corecta privind producétorul. denumirea corecta,
componentelé acestora, modul de pastrare si data expirdrii.

— supravegherea calitatii si sigurantei alimentelor, prin prelevari de probe la materii
prime. semifabricate. produse finite, pentru examen microbiologic, fizico-chimic. a
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contaminantilor, pesticide si alte reziduuri. teste de sanitatie pentru supravegherea starii

de igiena a unitatilor.

Atentionarea agentiilor economici ¢a unitatile care nu vor aplica cerintele de igiena
impuse de legislatia U.E. armonizata la legislajia nationala nu vor fi capabile sa realizeze
produse alimentare sigure si vor fi eliminate de pe piata.

4. Caracteristicile principale ale produselor alimentare

1. Se refera la continutul lor ridicat in principii nutritivi, continutul echilibrat in grasimi de
calitate superioard, proteine §i vitamine, precum si calitégile organoleptice (aspect, miros,
gust) si procedeele de preparare.

Ambalarea, marcarea si etichetarea se efectueazd conform prevederilor legale in vigoare.

3. Ambalajele. trebuie sa fie rezistente la soc. uscate, curate si in stare buna si sa fie facute din
materiale care sa protejeze alimentele de mirosuri straine si de riscul deteriordrii calitatii.

4. Pentru asigurarea trasabilitatii produselor si a identificarii producatorului si agentului
economic care comercializeaza produsele alimentare. legislatia prevede reglementari foarte
severe privind marcarea produselor si ambalajelor.

in acest sens art. 8 din Legea nr. 78 din 18.03.2004 ..Privind produsele alimentare™,
mentioneaza ca trasabilitatea produselor alimentare si a oricarei alte substante destinatd sau
previzuta a fi incorporata intr-un produs alimentar se stabileste pentru toate etapele productiei,
prelucrarii si distributiei. Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa poatd identificd orice
persoand de la care au fost aprovizionati cu un produs alimentar si orice substanta destinata sau
prevazuta si fie incorporata intr-un produs alimentar.

in acest scop. operatorii trebuie sa dispuna de sisteme si proceduri care permit ca aceste
informatii sa fie puse la dispozitia autoritatilor competente. la cerere.

5. Produsele alimentare trebuie s fie etichetate sau identificate in mod corespunzator pentru
facilitarea trasabilitatii lor.

6. Scopul etichetarii este de a da consumatorilor informatiile necesare. suficiente. verificabile
si usor de comparat. astfel incit sa permitd acestora sa aleaga acel produs care corespunde
exigentelor lor din punct de vedere al nevoilor si posibilitatilor lor financiare. precum si de
a cunoaste eventualele riscuri la care ar putea fi supusi.

5. Acte necesare la achizitia alimentelor

Achizitia materiei prime si a produselor alimentare. destinate organizarii alimentatiei in
institutiile educationale, se realizeaza doar de la agentii economici din domeniu alimentar

autorizati sanitar-veterinar.

Conform reglementarilor nationale privind siguranta alimentelor. operatorul economic
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acest lucru prin documentele de insotire. emise pentru fiecare sortiment si lot de marfa prevazut

pentru comercializare/ livrare, precum si prin eticheta cu date informative privind sortimentul.

compozitia retetei de fabricatie, valabilitatea, modul de pastrare. etc.

Produsele alimentare ce urmeaza a fi livrate in institutiile educationale. trebuie sa fie

insotite de urmatoarele documente:

certificat de conformitate sau declaratie de conformitate:

certificat de calitate — eliberat de catre producator;

certificat de inofensivitate — pentru produsele alimentare de origine non-animala;
certificat sanitar-veterinar - pentru produsele alimentare de origine animald;
ultimul buletin a incercarilor de laborator pentru produsul dat;

Aceste certificate au la baza buletine de analiza emise de laboratoare de referinta, in

urma analizelor efectuate din probe de materii prime si produse finite recoltate in cadrul

programului de autocontrol a operatorului respectiv.

6.

Cerinte generale cu privire la transport
Transportul produselor alimentare se realizeaza cu mijloace de transport  care

indeplinesc cerintele legislatiei in vigoare conform Legii nr. 221 din 19.10.2007 .. Cu privire la

activitatea sanitar-veterinara’.

Transportul produselor alimentare se va efectua in functie de perisabilitatea acestora, care

sa asigure pe toatd durata transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive,

organoleptice, fizico-chimice si microbiologice. precum si protectia impotriva contamindrii ( cu
praf. daunatori si alti poluanti).

Mijloacele de transport a produselor alimentare vor fi amenajate si dotate in functie de

natura produsului transportat.

Astfel, agentii economici participanti la licitatiile privind achizitiile produselor

alimentare pentru institutiile educationale sunt obligati sa aplice cerintele de igiena cu privire la
transport si la personalul care asigurd transportarea si manipularea produselor alimentare,

impuse de legislatia nationala, fapt ce va fi demonstrat prin urmétoarele documente:

Autorizatia sanitar-veterinard. obtinutd in modul stabilit. pentru transportul
produselor alimentare:

Fisa medicali si certificatul de instruire igienicd a persoanclor ce asiguréd
transportarea si manipularea produselor alimentare;

Produsele alimentare perisabile vor fi transportate cu mijloace de transport

frigorifice, previzute si_dotate cu mijloace de ricire, ventilatie, si echipamente de

monitorizare a temperaturii si umiditatii.

- La

transportare produsele alimentare vor fi insotite de documente care certifica provenienta

si calitatea acestora, conform actelor normative in vigoare.
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Personalul care asiguri transportarea si manipularea produselor alimentare, va purta

vestimentatie speciala de protectie sanitara (pastrat in vehiculul respectiv. in conditii de

igiend), la fiecare acces in compartimentul ..Produse alimentare™ si in

timpul tuturor

operatiunilor in care acesta vine in contact direct cu produsele alimentare, de asemenea.

personalul va avea fisa medicald cu mentiunile respective despre controlul medical si

instruirea igienica.

Cerinte generale cu privire la preambalarea, ambalarea si etichetarea produselor

alimentare

in conformitate cu art. 14 din Legea nr. 78 din 18.03.2004 ..Privind produsele

alimentare™ si Hotarirea Guvernului nr. 996 din 20.08.2003 .. despre aprobarea Normelor
privind etichetarea produselor alimentare si Normelor privind etichetarea produselor chimice de

menaj

a)
b)

¢)
d)

h)

)

. etichetele alimentelor trebuie sia cuprinda in mod obligatoriu:

denumirea sub care este comercializat alimentul;

lista cu ingrediente si cantitatea lor;

cantitatea neta pentru alimentele preambalate;

data durabilitatii minimale sau, in cazul alimentelor care din punct de vedere
microbiologic au un grad inalt de perisabilitate, data limitd de consum. conditii de
pastrare;

conditiile de depozitare, atunci cind acestea necesitd indicatii speciale;

instructiuni de folosire;

denumirea sau denumirea comerciala si sediul producatorului. al ambalatorului sau al
distribuitorului;

in cazul produselor din import se inscriu numele si sediul importatorului sau ale
distribuitorului inregistrat in Republica Moldova:

tara de origine sau de provenientd a alimentului. daca omiterea acestuia ar fi de naturd
sa creeze confuzii in gindirea consumatorilor cu privire la originea sau provenienta reala
a alimentului;

0 mentiune care sa permita identificarea lotului;

mentiuni suplimentare de etichetare pe grupe de produse.

Aceste informatii trebuie sa fie complete, corecte si precise, pentru a evita utilizarea

gresitd a produsului si deci, riscul imbolnavirii ce pot fi produse de consumul acestuia.

Ambalajul va proteja fizic produsul si, de asemenea, va acfiona ca o bariera impotriva

contaminarii microbiologice sau chimice.
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8. Produse alimentare nerecomandate prescolarilor si elevilor

In scopul asigurarii sanatafii nutritionale, promovarii cunostintelor si formarii
deprinderilor de alimentatie rationala, reducerii consumului de produse alimentare cu valoare
energetica ridicatd, conditionatd de grasimi si zahar, dar sdrace in nutrimente si pentru
asigurarea accesului copiilor la produse alimentare sanatoase, in conformitate cu art. 15, alin.
(6) a Legii Nr. 78 din 18.03.2004 ..privind produsele alimentare™, precum si a Ordinului
Ministerului Sanatatii nr. 904 din 17.09.2012, se interzice:

Prepararea, comercializarea si distribuirea produselor alimentare (inclusiv a bauturilor
racoritoare si energizante) nerecomandate prescolarilor si elevilor in institutiile de invagamint
prescolare si preuniversitare. indiferent de tipul de proprietate si de forma juridica de
organizare a lor. si pe o razd de pina la 100 de metri de la acestea. care se va determina de la
intrarea in punctul comercial si pina la cel mai apropiat colt al institutiei de invagamint.

Lista produselor alimentare nerecomandate prescolarilor si elevilor cuprinde:

1. Produse alimentare cu continut de zaharuri de 15¢ si mai mult la 100 g produs (caramele,
ciocolata, bezele, conuri de zahar, rulouri din fructe, prajituri cu ciocolata si crema,
brinzica glazurata in ciocolatd, caramel din porumb, alte produse similare).

2. Produse alimentare cu continut de grasimi de 20 g si mai mult la 100 g produs (chipsuri,
hamburgeri. gogosi, sandwich, pizza, produse prajite in friteuza, inclusiv pateuri, cartofi
préjiti in ulei. alte alimente preparate prin prajire. maioneza, brinza topita, brinzeturi
tartinabile cu continut de grasime peste 20%. mezeluri. slanina de porc si de oaie. arahide
si toate tipurile de nuci si alte produse similare).

3. Produse alimentare care contin grasimi hidrogenizate (margarina si alte produse similare
preparate pe baza de grasimi hidrogenizate).

4. Produse alimentare cu continut de sare de 1.5 g si mai mult la 100 g produs (biscuiti
sarati, covrigei sarati. sticksuri sdrate, snacksuri. alune sarate, seminie sarate, brinzeturi
sarate, alte produse similare).

5. Produse alimentare cu valoarea energeticd de 300 kcal si mai mult la 100 g produs.
Produse alimentare cu adaos de aditivi alimentari (bauturi nealcoolice cu adaos de aditivi
alimentari, bauturi pentru sportivi, produse de preparare rapidd. gume de mestecat).

7. Bauturi energizante (cafea sau alte produse similare).

8. Condimente: otet, mustar, piper, hrean, ketchup, ardei iuti si alte produse similare.




