SC LACTATE BICOS SRL

Ortisoara, nr.280, Jud Timis

C.U.1. RO34406543

Q.R.C. J 35/919/2015

Cont: RO1T9RNCB0249145548450001
Banca: BCR - Timisoara

Tel./Fax: 0256 / 212036; 0256 / 212037

Nr.122/20.06.2018

DECLARATIE

Subsemnata Herbai Liliana-Daniela, reprezentant imputernicit al SC LACTATE

BICOS SRL, cu sediul in Sat. Ortisoara, Comuna Ortisoara, nr. 280, Judet Timis, prin
prezenta declar ca produsele lactate distribuite (Lapte semidegresat 1.8%UG, 200ml, UHT),
in cadrul Programului “Laptele si Cornul® livrate pe parcursul anului scolar 2017-2018,
semestrul Il, Ia scolile si gradinitele din Judetul Timis sunt produse de SC LACTATE
BICOS SRL la fabrica de produse lactate din localitatea Ortisoara, nr.280, Judet Timis.

Unitatea de productie este autorizata sanitar-veterinar pentru  schimburi
intracomunitare cu produse alimentare de origine animala.

Autorizatia a fost eliberata in data de 01.07.2015 sub numarul L 218 de catre
Autoritatea Nationala Sanitar Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor DSVSA - Timis,
avand marca de sanatate (identificare) RO-L 218-CE .

Data:20.06.2018

SC LACTATE BICOS SRL
Herbai Liliana-Daniela
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Producator: SC LACTATE BICOS SRL
Autorizatie sanitar-veterinara: L218
Marca de identificare: RO-L218-CE
Denumirea produsului: Lapte semidegresat 1,8%, 200ml UHT
Cantitate neta: 200ml
Durabilitate minimala: 6 luni de la data fabricatiei
Standard firma: SF 1/2015
Descriere: Lapte tratat la temperaturi foarte inalte, omogenizat si ambalat aseptic, 1.8% grasime
Ingrediente: Lapte de vaca semidegresat-omogenizat.

Proprietati organoleptice

Caracteristici Conditii de admisibilitate Metoda de verificare
Aspect lichid omogen, fara corpuri straine vizibile in suspensie si fara sediment
Culoare alba cu nuanta usor galbuie
| Miros placut, specific laptelui de vaca, fara miros strain SR 6345 : 1995
Gust placui, dulceag, caracteristic laptelui
Consistenta fluida

Proprietati fizice si chimice

Caracteristici Valori admise Metoda de verificare
Grasime, minim, % 1.8 STAS 6352/1-88%
Aciditate, grade Thorner 15 pana 1a 21 SR 143:2008
Substanta uscata fara grasime, min. 8.3 SR ISO 6731:1996
Grad de impurificare I STAS 6346
Densitate relativa, g/cm?, min 1,028 SR 143:2008
Substante proteice, %, min 3,2 STAS 6355
Glucide, % 4,5 SR ISO 2911:2008
Reactia de control a pasteurizarii negativa STAS 6348
Punct de congelare, °C <-0,515 SR EN ISQ 5764:2003
Temperatura de livrare, °C, max. 25 -
Valoare energetica / portie 200ml, kcal/kj 94 /395 -
Proprietati microbiologice
Caracteristici Valori admise Metoda de verificare
Enterobacteriaceae < 10 ufc/ml SR ISO 21528-2/2007

Etichetare: denumirea, data durabilitatii minime, lotul de fabricatie, cantitate neta, conditii de pastrare, numele si adresa
producatorului, marca de sanatate, valorile nutritionale pentru o portie, alte mentiuni speciale conf. QUG nr. 96/2002.
Ambalare: cuiii din material multistrat TetraPak, sigilate termo-inductiv de 200 ml.

Conditii de pastrare: la temperatura mediului ambiant {max. 25°).

Fisa tehnica corespunde produselor distribuite in perioada cererii de plata, respectiv semestrul 11, anul scolar 2017-2018,
in gradinitele si scolile din Judetul TIMIS.

Data: 20.06.2018

S.C. LACIATE BIGOS SR.L.

o

SC LACTATE BICOS SRL
Sediu social: Ortisoara, nr. 280, Timis, Romania, tel: +40 256 212 036
Cod fiscal: RO 34406543 Reg. comertului nr.: J35/919/2015




AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA $I PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

DIRECTIA SANITARA VETERINARA 51 PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR TIMI 8

AUTORIZATIE SANITARA VETERINARA
pentru schimburi intracomunitare cu produse
alimentare de origine animali
Nr. L 218 din 01.07.2015

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare $i pentru Sigurania
Alimentelor Timis, avand in vedere cererea si documentafia iInregistrate la
nr.15.176 din 24.06.2015 ale SC LACTATE BICOS SRL din loc, Ortisoara,
nr280, jud.Timis, In baza Notei de constatare cu nr. 15.371 din 24.06.2015.
intocmite de dr.Padurariu Corina in calitate de consilier Serviciu Catagrafie,
Integistrare, Evaluare, TRACES in temeiul prevederilor QOrdonante:
Guvernului_nr. 42/2004 privind organizarea activitdtii sanitar-veterinare si
pentru sigurania alimentelor, aprobata cu modificari si completari prin Legea
nr. 218/2004, cu modificarile si completarile ulterioare, precum §i al
prevederilor Regulamentutui (CGE) nr. 882/2004 al Parlamentului European si
al Consiliului din 28 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a
asigura verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare gi cu normele de sandtate animal si de bundstare a
animalelor, cu amendamentele ulterioare,

DISPUNE:
autorizarea sanitar veterinard pentru schimburi intracomunitare cu produse
alimentare de origine animala, cu nr. de autorizare L218 pentru unitatea:
SC LACTATE BICOS SRL din loc. Ortisoara, nr.280, jud.Timis,
pentru urmatoarele activitati:

i Oblectiv | GCapacitate totala . Specie  Observati
| de productie Activitate | ‘

autorizata | |
| _{tone/saptimana) 3 i e
Uritate ! 1400 T PP - ‘ -

| procesare lapte | : !

1

i ; ¢

i

si produse din ]

lapte : ‘ S S
Marca de sanatate/identificare care va fi aplicald pe produsele de ongine animaia n unitatile
care au fost autorizate sanitar veterinar condifjonat trebuie s& respecte prevederile Ordinuiu
presedintelul Autoritafil Nationale Sanitare Veterinare si pentru Sigurania Alimentelor nr
10/2008 cu modificarile ulterioare privind aprobarea Normel sanitare veterinare care
stavilegie precedura peniru marcarea si cetlificarea sanitars veterinard a carnii proaspete si
marcarea produselor de origine animald destinate consumuiui uman, publicat 'n Monitorul
Oficial al Romaniei, Partea |, nr. 221 din 21 martie 2008;

Nerespectarea conditiilor care au stat la baza emiterii prezentei autorizatii sanitare
veterinare, schimbarea profiluiui sau efectuares altor activitdli decat cele autorizate
sanitar-veterinar In conformitate cu prevederile legisiatiel sanitare veterinare in
vigoare atrage, dupd caz, suspendarea sau intezicersa desfisurdrii activititil,
precum gi sanctionarea contravent] re. .
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
mmmm B SRR T—e—
Directia Sanitard Veterinars si pentru Siguranta Alimentelor TIMIS

SERVICTT CATAMR AT INRECISTRARE WVAT TTATRY TRACES

AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia de Igiena Veterinara si Epidemiologie

Directia Sanitara Veterinara si pentra Siguranta Alimentelor Timis
RUC NR.07/28.06.2017

FISA DE EVALUARE * nr, 07  /28.06.2017

privind conditiile de igiena in nnitatile de
procesare a laptelui ovud materie prima sau proeesare z produselor din lapte,
inclusiv a fabriciior de inghetata

Dr. Banda Viorel, sef SCIET si Dr. Padurariu Corina, legitimatie de servici TM045, consilier SCIET,DSVSA Timis,

urma evaluarii efectuate in unitatea PROCESARE LAPTE SI PRODUSE LACTATE nr. autorizatiei sanitare veterinare L 218- din
localitatea_ORTISOARA adresa NR. 280, JUD. TIMIS »apartinand S.C.LACTATE BICOS SRL telefon 0732157082 in prezenta d-tuisc
PETRE DRECGHICIU in cafitate de DIRECTOR la 3.C. LACTATE BICOS SRL am constatat si dispus urmatoarele:

Data evaluarii 28.06.2017 _;
Tipul evaluarii : Rutina X ; Tematica ;  Amntorizare 3
Evaluares veterinara anterioara (nr.document/data/autoritatea/masuri itnpuse) 22.11,2016/ DSVSA TIMIS

]

A. INFORMATII GENERALE 5 . }

!. Activitati si tipuri de produse obiinute. Capacititi tone/zi
a} Lapte consum )
b) Lapte pasteurizat UHT \ 88 TO

¢} Smantana
d) Unt . L .

¢) Branzeturi cu pasta opérita . ) -
i ©) Branzeturi afumate , ' _ -

:g,) Branzeturi topite ) ’ -
“h) Brinzeturi fermentate -
1} Branzeturi framantate -

j) Branzeturi in saramura . -
k) Branzeturi cu maturare peste 60 zile ’ ‘ -
1) Branzeturi cu mucegai 4 -
m) ingherats -produse lactoacide ' -

2. Origines wmateriilor prime, ferme/unitati autorizatelunitats inregistrate, x din import/piata netionala/schimburi
intracomunitare x

a) Lapte crud materie prima, de tipul oaie/capra/vaca/bivolita/ magarita/iapa/alte specii } lvaca

300585 ~ TIMISOARA Str.Surorile Martir Caceu nr. 4 )




I — e — ; : : :
1b) Produse din lapte, de tipul branzeturilor/laptelut condensat/laptelui pasteurizat etc.

da
ic) Ingrediente, condimente sau aditivi da
' 3. And constructie 2015
4. Anul si perioada atimelor modernizari/veparatti/ modificari majore 2016
5. Unitatea este operationaly - a) Pe toata perioada amgiui da
b) Productie in doua schimburi da
¢) Productie sezoniera -
i~ Nr. de ore lucrate/zi 24
- Nr. de zile lucrate/saptamana 7
- Nr. personal sanitar veterinar
- Nr. asistenii veterinari -
!~ Nr. medici veterinani 1
- Nr. lucratori/in care in spatiile de productie 20
6. Capacitati de productie si depozitare :
- Nr. tancuri depozitare lapte crud materie prima cu &) racire -
b) refijgerare 1
¢} congelare -
- Nr. spatiilor depozitare produse lactate receptionate cu a) racire -
b refrigerare -
T} congelare -
- Nrspatiilor depozitare produse finite ou a) ragite -
b) refrigerare 11
_ &) congelare -
- Capacitatea totala de depozitare a lapteluj crud materie prima {tone) 42
- Capacitatea totala de depozitare a produselor din lapte obitinute (tone) 12¢
7. Productia totala anuala (anul preeodent) (tone)
a) Lapte consum
b) Lapte pasteurizat UHT 16860570
¢} Smantana
d) Unt
¢) Brinzeturi cu pastd oparita -
f) Brénzetuti afomate -
g) Branzeturi topite -
h) Branzeturi fermentate =
i) Branzeturi framéntate proaspete -
J) Branzeturi in saramura
k) Branzeturi cu maturare peste 60 zile -
1) Branzeturi cu mucegaj -
m) Inghetat -produse lactoacido- -
8. igiena si intretinere
- Sursa de apa potabila
- furnizata de municipalitate -
- puturi de adancime sau alte surse da
- T, Tezervoare apa 1
- Mirosuri straine din exterior (mediu) sau interior nue
- Distanta de alte cladiri 25m
- Zona exterioara a unitatii (insecte, animale) corespunzatoare
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- Cai de acce;, parcare auto da )
~ Distanta (apropierea/departarea) de furnizori 300 ko

- Rampe spalare/incarcare/descarcare auto da

- Dezinfectoare exterioarefinterioare intrare da

- Spatit pentru depozitarea condimentelor, aditivilor alimentari, substante chimice sil |da

ambalajelor

g i. Cenditii aplicabile tuturor spatiilor atilizate peatru obtinerea, ! B ¥ f Aﬂ m § NE f
| depozitarea si manipularea produselor din lapte (Reg. 852/2004, Anexa 11, Capitolul ) -
| Alin. 1 _! Spatiile utilizate pentru obtinerea, depozitarea si manipularea produselor din fapte trebuie sa fie } f L X } D L i
curate si intretinute corespunziitor
Structura, proiectarea, construciia, amplasarea si dimensiunea spatiilor utilizate pentru gbtinerea, [ i
. idepoxzitarea si manipulares irebuie: ) _ :
l Alin. 2, | 154 permitd intretinerea, curdiarea sifsan dezinfectarea corespumzitoare, si evite sau si reduca la { X } { 3 [] I f
[ it.{a) | |minim contaminarea pe calea aerului si s& asigure un spatiu de hices suficient i adecvat efectuarii
tn conditii igienice a tuturor operatiunilor , -
Alin. 2,1 {58 fie astfel construite tncat =3 prevind acumvulares murdiriel, contactul cu substaniele t'oxgce, } X § f | u I f
lit. (b) | |deversarea particulelor in produsele alimentare si formarea condensulul sdi a mucegaiurilor
nedoriie pe suprafete
§ Alin. 2, | |58 permita aplicarea bunelor practici de igiend, inclusiv prevenirea contaminarii i, In special, I X } { w] m { f
- | cOfmbaterea daungtorilor
i m.‘(c)‘_
Alin. 2, | | dupd caz, s asigure conditii adecvate de manfpulave st depozitare, cu reglarea temperaturii si L’f ,._j LJ D Lﬁ_‘;
capacitate suficientd pentru a pistra laptele sau produsele din Japte la temperaturi adecvate care si
lit. {d) | poatd fi monitorizate gi, dach este nevols, inregistrate ,
i Alin. 31 Trebuie s3 existe un numir suficlent de toalete cu spatitoare de rdini, racordate Ia un si_stem d? LL ] LW_J D L J
 |scurgere corespunzitor. Toaletele nu trebuie 53 comunice direct cu spatiile in care se manipuleaza
taptele si produsele din lapte ‘ |
% Aiin._Zj Trebuke s existe un numdr suficient de spilifoare, amplasate in mod corespunzitor. Aceste':r } X H H:H |
T spalatoare trebuie sa dispuné de ap# curentd rece si calds, cdt §i d¢ materiale pentru spilatul si
uscatyl igienic al mainilor o N _
Dispozitivele de spilat pentru produsele din lapte trebuie s3 fie separate de cele destinate { X H Hji ]
spilatalui pe maini : ‘
| Alin. ﬂ Trebuie sd existe mijloace adecvate si suficiente de veatilare naturald sau mecanics Lx 11 | D 5
= i T % ]
[ Trebuie si se evite ¢irculatia curentilor de agediuspre o zond contaminati spreuna curati i ! X ] { I L_l ;

Sistemele de ventiiatie trebuie construite $n aga fel Inct si permitd acoesul la filire si alte piese
care necesita curiifares sau nlocnizea

>

|

b bennd

L1

L Alin.6 |

Instalatiile sanitarc trebuie 5% dispuni deventiiatie naturald say mecax-xig& adegvatd ! X { } f D ; }
Lr Alin. 7J Spatiile pentru produse alimentare trebuie si dispund de un sistemt de iluminat natural sifsau f X i f f D 1 I
| artificial adecvat ) E’ | |
E Afin. 8 i Instalariile de scurgere trebuie s& corespundi destinatied } X t I ! J
L&cestea trebuie concepute §i constraite astfel tnofit sa evite riscul de contaminare l 1 X i I ! D [ {
In cazul in care canalele de scurgere sunt descoperite, In totalitate saw in patte, ?l? trebuie } X H l D I |
concepute astfel incat sa impiedice deversarea apelor reziduale dinir-o zond contaminatd in zonele
curate, In special I cele in care se manipuleazi produse din lapte susceptibile de a prezenta un
| grad mare de risc pentru consumatorul final i } j 1 [_‘ : I
i Alin. 9 } Prezenta vestiarelor adecvaie pentru personal, dotate corespunzitor X - J i

; ; " p 1
‘L/}Iin. 10} {Px’oduseie de curditare i substantele dezinfectante nu trebuie depozitate In zomele in care se| { X

1

|
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| manipuleazi produsele din lapte

i, Cerlnte pentru spatifle in care se prepard, se trateazd sau se prefucreazi laptele si produselor dio

lapte (Reg. 852/2004, Anexa II, Capitolul ¥])

' Alin. 1 1| In spatiile W care se prepard, se trateazd sau se prelucreazd laptele si produsele din lapte (cu } X ; [ S D L
exceptia sélilor de mese, dar inclusiv spatiile din mijloacele de transport), proiectarea si structura
trebuic 53 permiti aplicarea bunelor practici de igiendt alimentars, inclusiv prevenirea contaminarii
intre operatiuni §i in timpul lor, Indeosebi:
T SR Y - ; r—— p T !
| Alin. 1. || podeaua trebuie s fie in buni stare i ugor de curdtat §i, dupd caz, de dezinfectat L { X } D i !
it (a) || Acest lucru necesita utilizarea materialelor etanse, neabsorbante, lavabile si netoxice, cu exceptia| | X | { | D { }
cazului fn care operatorii din sectory! alinemas pot dovedt autorititii competente ¢ alte materiale
uiilizale sunt corespunzitoare ‘ , :
Dupi caz, podeaua trebuie sz permits scurgerea adecvata a apei reziduale sau & solugiilor de N | D [
spalare ’ '
| Alin 1.} | suprafetele peretilor trobuie st fie in buna stere si agor de curafat §i, dupa caz, do dezmfectat ESl 1IN
it {b) | |Acest lucru va impune utilizdrea materialelor etange, neabsorbau:xte, iavab‘iine sinetoxice cit si o ,rx Lh_’f D [ }
suprafatd neteds pind la o indlfime corespunzitoare, cu excepiia cazulisl In care operatorii din
sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente off alte materiale utilizate sunt coregpunzatoare
! Alin. 1. | [plafoanele (sau, dack ni exista plafon, suprafats interioard a acoperisului) §i celelalte elemetite ( ? I ] D ‘ I
§-—.~~——- suspendate trebuie sa fie construite §i finisate in asa fel nodt 3 prevind acumularea murdariel si sa
LI (0 | diminueze condensul, aparitia mucegaturilor nedorite i deversarea particulelor

i A{in.m
< :

1 lit. (d)

ferestrele si celelalic deschideri trebuie construite In aga fel incét si Impiedice acumularea
murdériel

cele care pot fi deschise lnspre medin} exterior frebuie si fie dotate, dup# caz, cu ecrane de
protectie impotriva insectelor, ugor de demontat pentru a f curdtats

in cazul in care deschiderea forestrelor ar gvea ca rezuliat cofitaminarea, feresirele tre@'buie sd

L I ]
riména fnchise si fixe in timpul productiei -
, Al 1, ? ugile trebuie s& fie usor de spitlat, §i dupi caz, de dezinfectat l X } f j L} l [
i -
il (e} } aceasta va impune utilizares wmor suprafete netede §i neabsorbamie, cu exceptia cazului in care { X ] { i D { }
operatorii din sectorul alimentar pet dovedi autoritatii competente ci alte materiale utilizate sunt
corespunzéfoare ] . _
Alin. 1. | suprafetele (inclusiv suprafstele echipamentelor) din zonele in gare se manipuleaza produsele din [ 1] | D L
lapte i, In special, cele aflate tn contagtcu aceste produse teebuie si fie pistrate Tn'buna stare si
L Ne D usor de curatat i, dupd caz, de dezinfedar . N ,
Suprafetele sunt construite din materiale saﬂtiﬂ& lavabile, rezistente la coroziune §f netoxice [ X [ I l D [ ]
‘ Alin. 2 l Exista spafii adecvate pentru ocurdtares, ‘dezitfBctarea i depozitarea instrumentelor si I X } i f D ( 2
"7 |echipamentelor de Tucru i} . _
Spatiile trebuie si fie construite dig materiale rezistente la coroziune, s fie wgor de curafat §i 53 f X f ! I L_f I l
dispuni de alimentare adsovatd cu api caldd sisee —e
[ Alin. 3 | |Existd facilitii necesare pentru Képé“ia_mi produsslor din lapte sau a gitor produse alimentare (in ! - 1 l i D ]na §
I speciai in unititile caré produc brifzsturi cu o pésivads lungide maturgra} {
Fiecare chiuvetd sau dotare similara destinatd spalatilui produsslor alimentare trebuie si dispuna i l { S D |na }
de alimentare adecvald cu apd potabild caldd sifsau rece, si fie pasirate curate gi, dupd caz,
dezmfactate. ‘
HE. Cerinte privind transportol laptelui si produselor din lapte | l
N {Reg. 852/2004, Anexa I, Capitolul IV) ~
Alin. 1 | [Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate Ia transportul laptelui i produseior.din lapte l X { ! t D 1 i
T |trebuie sa fie curate si in buni stare pentru a protgja de contaminare laptele 5i produsele din lapte I
Acestea sunt coneepute §i construite in asa fel Tncat permit curidtarea si/sau dezinfectarea adecvati. [ X [ l } D i §
|
g Alin. 2 j Recipientele din vehicule si/sau containere trebuie rezervate numal transportului produselor i X I f } D f i

alimentare
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In cazul In care mijloacele de transport gi/san containerele sunt utilizate, de asemenea, pentru
transportul altor produse nealimentare sau pentru transportul mai multor produse alimentare in
acelasi timp, produsele respective trebuie sa fie separate in mod efectiv

| Alin.4 |

Produsele alimentare in vrac sub forma lichidd, de granule sau pudrs se transportd 1 recipiente
si/sau containere/cisterne rezervate transporiutui produselor alimentare

Aceste containere an o mentiune clar §i vizibila, tn una sau mai multe Hmbi ale Comunitatii,

privind utilizarea lor pentru transportul produselor alimentare sau mentiunea “numal pentru
produse alimentare” :

[ Alin.5 |

Awunci cind mijloacele de tansport gi/sau eontainerole an fost Lsﬁiiza&e pentru transportul alior
produse decat cele alimentare sau pentru transportul unor produse alimentare diferite, ele trebuie
bine curéifate intre Incircituri peniry a se evita riscul de contaminare,

Alin. 6
[ Alin.7 ]

in mijloacele de transport si/sau contatiere, produsele din lapte se amplaseaza §i se protejeazi in
aga fel incdt 58 se reduch la minkmym tiscul de contaminare.

Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate la transportul laprelui sau produselor din lapte
trebuie sa asigure pastrarea produselor b temperatirl adétvate si s3 permiti controlarea agestor
temperaturi :

obiectivelor prezentului regulament

- 1V, Cerinte privind echipamentele utilizate ia procesarea laptelui si produselor divi lapte fL |
(Reg. 852/2004, Anexa ¥, Capitolul V) i
Alin, 1 1 B)ate ustensilele, instalatiile si echipamentele cu care produsele alimentare intrd 3 contact trebuie: i f
: p : ; :
Alin. 1, Eﬁ fie bine curitate si, dupa caz, s fie dezinfectate ¥ i X i E ] {] { |
fit. {a) - " " p f
T 77 | & fie cuwrltate si dezinfeciate ou o {recvents suficient de mare pentru a se evita orice risc de } X I | ! D 1 i
contaminare ;
. — , ‘ R,
Alin. 1, | 154 fie constraite din materiale corespunziioars ¢i trebuie intretinute astfel fnedt 83 reduch la f X } | l D I |
lit. {b) minimum orice risc de contaminare , .
Alin. 1. | jcu exceptia containerelar gi ambalafelor nereturnabile, constructia, materialele si Intretinerea si fie } X f L i B i
lit. {c) de aga natura tnedt s poats fi curfitate gi, dupd caz, dezinfectate :
Alin. 1, | I1s& fie pozitionate n aga fel incat si permitd curitarea adecvatd a echipamentelor si a zonei f X I f 1 D ‘ i
lit. (d) inconjuritoare ] -
Alin. 2 | {Echipamentele sunt previzate on un dispozitiv de control adecvat. pentru 2 asigura atingerea } X } { } D f ‘

[ pin. 3]

Chnd este necesars folosirea aditivilor chimici pentiu & preveni corodarea echipamentelor g a
containerclor, acestia se utilizeazi ?&‘c@ﬁgmﬁta‘;@w bunele gractici

Y. Cerinte privind monitorizarea deseuriior vezultate din procesares laptelui si produselor din lapte

(Reg. 852/2004, Anésa 1, ngita}eul vI) ,

Alin. 1 j Deseurile alimentare, subprodusele alimentare nesomestibile i alte resturi sunt eliminate cit mai | x | [ ! D ! |
T Lrapid posibil din spatiile in care se afld produ'sgigtﬁﬁﬁemare, penry a se evita acumularea lor |
§LAiin, 21 Degeurile alindentare, subprodusele alimentare fecomestibile si alfe resturi sunt depozitate Tn } X ! I H::H |

recipiente care se pot Tuchide N R
Existd alte moduri saw sistetne de evacuare 8 desewrilor alimentarp utilizate, care sunt f X } f I D { ]
corespunzéitoare ) ‘ e
Recipientele utilizate pentru depozitétrea degeurtior trebuie si fie constraite tn mod corespunzitor, } X i i ] D l }
men{inute in buna stare, usor de cuxiitat 5, dupi caz, de dgzintbctat i
{Alin. 3 .f Se prevad mijloace adecvate de depozitare i eliminare a deseurilor alimentare, a subproduselor L x ] z D I |
alimeniare necomestibile si altor resturi
Spatiile de depozitare a degeurilor se proiecteazit si se gestioneazd in aga fel Thcht sa poatd fi { X ] ] 1 D f %
pastrate curate si, dupé caz, fard animale si diungtori : 1
!Alin. 4_} Toate degeurile se elimind intr-un mod igienic si ecologic n con.fon?itate cu legisiatia comunitardl L_x_] i I i ;
"7 | aplicabila s fara sa constituie o sursd de contaminare directa sau indirects
| VI Cerinte privind alimentarea cu apil i i
| - (Reg. 852/2004, Anexa II, Capitolul VIT)
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Unitazea este racordati la o sursd adecvats cu apdl potabild, care frebuie utilizata ori de céte ori este
necesar peniru a se evita contaminarea produselor din lapte

Unitatea utilizeazd apa curata pentry spélarea exteriorului far in acest caz sunt previzute instalatii
adecvate de alimentare

In cazul Tn care se utilizeaza apa nepotabily, de exemply pentru stingerea incendiilor, obtinerea de
abur, refrigerare §i in alte scopuri similare, aceasta trebuie 4 circule intr-un sistem separat gi
identificat In mod corespunziitor

na !

Apa nepotabild nu este racordatd la sistemut de apa potabila, sau sa fie deversatd in acest sistem

oemtemmy

na

é Alin. 3

| Apa reciclatd utifizata tn prelucrare sau ca ingredient nu prezintd riscuri de contaminare

na

Aceastd apa trebuie si corespundi normelor stabilite pentru ‘apa potabild, cu exceptia cazulut in
care autoritatea comipetentd stabileste i, sub aspect calitativ, apa nu poate compromite
salubritatea produselor din lapte obtinute

na

Gheata care intrd in contatt cu produsele din lapte (in fisele tehnice sau planul HACCP ale

produselor trabuie s& fie mentionatd aceastd etapd) sau care le poate comtamina rebuie si fie
obtinutd din apa potabila ’ )

Gheata frebuie produsd, manipulats si depogitata in conditii care sa prevind contaminarea

Abuzul utilizat divect Tn contact cu lapteles sau produsele din lapte in procesui tehnologic nu trebuie
s& conjind nicl o substantd care prezintd pericol pentru sinitate sau care este susceptibily si
contamineze produsele

Atunci cind laptele san produsele din Lﬁptesa%ﬁamte termic fu recipiente inchige ermetic, trebuie
avut grijd ca apa utilizata pentru ricirea recipientelor dupi tratamentul termic sd nu fie o-sursd de
contaminare a produsefor slimendare

VIL Cerinte privind igiena personalului

{Reg, 852/2004, Anexa I¥, Capitolul VII)

Alin. 1

Fiecare persoand care lucreazs intr-o zond in care se manipuleazi prodosele alimentare trebuie s§
respecte un nivel vidicat de igiend personald §i si poarte fmbracaminte adecvatd gi curaté gi, dupi
caz, inbricaminte de protectie

| Alin. 2 |

Nu se perntite nici unei persoane aave suferd de o boals sau ests purtdtoare a unei boli care poate fi
transmisa prin alimente sai care predints, de exemplu, plisi infectate, infectii sau lexiuni cutanate
sau diavee s& manipuleze produse alifiestare sau si patrunds intr-o zoni In care s¢ manipuleazi
produse alimentare indiferent de situathe, Hack existd weo posibilitate de contaminare diretta sau
indirectd

Toate persoancle angajate Intr-o unitate de progesate a laptelui care suferd de aceste afectiuni §i
care sunt susceptibile de a veni in contact cu produsele alimentare trebuis sa comunice de ¥ndata
responsabilulul de activitate afectiunea respectivi gau simptomele ef i, daci.sste posibil, cauzele
acesteia

VIIL Cerinte privind produsele din lapte

(Reg. 852/2004, Anexa II, Capitolul EX)

Operatorul din sectorul alimentar nu accepti materii prime sau ingrediente despre care se stie sau
se presupune cd sunt contamindfe ¢u parazifi, microorganisme patogene sau substante toxice,
descompuse sau strdine care sd pund In pericol siguranta produselor obginute

Materiile prime si toate ingredieniele depozitate sunt péstrate in conditii adecvate menite 33
previna degradarea si si evite contaminarea

In toate etapele de productie, prefucrare si distributie, laptele si produsele din lapte sunt protejate
impotriva oricarel contamindri susceptibile de a le face improprii pentry consumul uman,
diunitoare pentru sinitate sau contaminate in asemenea masurd incit este Intemeiat sfi se
considere ¢ nu pot fi consumate in starea respectivd

Sunt puse in practicd proceduri adecvate de combatere a ddunftorilor
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Sunt aplicate, de asemenea,

zonele de preparare, manipulare sau depozitare a produselor alimentare {say, in cazul in care
autoritatea competentd o permite, sa impiedice ca accesul s4 aibd drept rezultat contaminarea)

proceduri adecvate care si Impiedice accesul animalelor nedorite i

L0

[ Alin. 5

Matenile prime, ingredientele, produsele intermediare $i produsele finite susceptibile de a favoriza

inmultires microorganismelor patogene sau formarea toxinelor nu trebuie pastrate la o temperaturd
tare poate cauza un rige pentru sanitate

Lx )t

JOE

Lantul frigorific nu trebuie intrerupt

Lx ]

I

Produsele sunt retrase citeodatd din spatifle cu temperaturd cantrolatd pe perioade scurte de timp
in scopuri practice legate de maniptibare in timpul pregitirii, transporiului, depozitarii, etalarii gf
servitului produselot alimentare

Unitagile din sectorul alimentar care fabricd, manipuleazd §i ambaleazd produse din tapte
prelucrate trebuie sa dispuni de spatii adeevaie si suficient de mari pentru a asigura depozitarea

scparatd a materiilor prime de materialele prelucrate, precum st spagii frigorifice de depozitare
suficiente ' k

LJL O]

EN .

T I : e e A P !
| Alin. 6 | | Atanci cand produsele alimentare trebuie finute fa frig, ele trebuie ricite; pe cat este posibil, { X ] f ! D f |
imediat dupi etapa de tratantent tertnic sau, in lipsa acestui tratament, dupd etapa de pregitire
finald, la temperaturi care si nu reprezinte un rise pentru sanitate . "
_E_;Alin 7 | |Decongelarea produselor alimentare se face in. aga fol incat si se reduci la mintmuf riscul de { I I f D { na l
inmultire a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor in produsele alimentare
fn tmpul decongelirii, produsele alimentare sunt supuse unor temperaturi care sd nu aibd drept i ! I ‘ D l na l
rezultat aparitia unor riscuri pentru sanditate o
Lichidul care se scurge in urma decongelérii §i care poate reprezenta un risc pentru sandtate, acesta } ] { [ D ) na I
este evacuat corespunzator Y B
Dupa decongelare, produsele alimentarese monevreazd in aga fel Incat sa se reducs la minimum L | D | na |
riscul de Inmultire a microorganismelor patogene sau de formare a toxinelor N
© Alin. 8] Substanfele periculoase s¥/sau necomestibile, inclusiv furajele animdls, sunt etichetate in mod l X ] i i D [ }
" |corespunzitor §i depozitate in containere separate §i sigure
TX. Ceriute privind ambalarea produselor din lapte { }
(Reg. §52/2004, Anexa Ik Capitolul X) _ ' ;
Alin. 1 z {Materialele utilizate pentru impachetare $i ambalate nu sunt surse'de contaminare I X ‘ i i D f i
| Alin. 2 | | Materialele utilizate pentru impathetars sunt depozitate in aga fel incat s nu fie expuse riscului de } X i } } D } 2
contaminare o . — ‘
| Alin, 3 | Operatiile de impachetare si ambalars sunt efectuate astfel Incat sa se ovite contaminarea l X { ] ! L l |

produselor

Atunci cind se folosesc cutii metalice §1 borcana de stich, ele sunt ntregi si cyrate

T

Materialele pentru fmpachetare si ambalajele reutifizabile pentru produsete alimentare sunt usor de
surdtat i, dup caz, de dezinfietat :

[WiFS

X. Cerinte privind tratameniu) termic

i

{Reg. 83272004, Anexa Ii, Capitolul XI)

Alin. 1 | |Urmatoarele cerinte se aplicd numai-produselor alimentare infroduse pe piaté In recipiente inchise i |
T lermetic: l
{Asin ! jjorice proces de tratmment termic utitizas pestru a prelucrd ui produs neprelucrat sau pentru a ‘ i
o prefucia in continuare un produs prelucrat irebuie: 1
i Alin. 1. | | s& aducd fiecare parte a produsulyi tratet la o temperaturs data, pe o perioadd datd de timp i X ] i I D f I
f—m. {a)

I Alin. | l i(b) s& impiedice contaminarea produsului in timpul procesarii

(it (bY
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{ Alin. 2

pentru a asigura ci

regularitate principalii parametri relevanti (in special temperatura, presiunea, etangeitatea 5i
factorii microbiologici), inclusiv cu ajutorul unor dispozitive automate

prin procesul tehmologic utilizat se ating obiectivele dorite, sunt verificate cu

procesul utilizat respects o norma recunoscuta pe plan international {(de exemplu pasteurizarea,
tempaoratura ultrainalti sau sterilizares)

XL Cerinte privind instruires st fermarea personatului

L |

(Reg. 852/2004, Anexa I}, Capitolul XI5

L Alin. 1 ;

persoanele care manipuleaza produsete alimentars sunt supzfav&g‘heatggxi instruite gi/sau au primit o
formare profesionald in matérie de igiena alimentad adaptats acti vitatiidor

LI 00T

[ Alin.2 |

perscanele care rispand de Intocmirea si aetualizares procedurilor de bune pfacﬁici sau de punerea
in practicd a ghidurilor aplieabile au beneficiat de o formare profesionaldl .adecvatds privind
aplicarea principiior HACCP ) :

| Atin.3 |

sunt respectate toate cerintele iﬁgéslaﬁai interne privind programele de formare peniru persoanele

care licreazi in anumite sectoare alimentare

EX IR

XIL Cerinte privind temperatura

{Reg. 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul IT, Punctul B

s - " ‘r‘“‘ H
Alin. 1 1+ Sunt dispuse mésuri pentry a se asigura ci laptele; ia sosirea in unitatea de p;elnerare, este racit L~ J 1 L_] L___;
rapid 1a o temperaturd care nu este mai mare de 6 °C 4 este mentinut la aceasty temperaturd pani
la prelucrare
Alin. 1, | {Laptele este receptionat la o temperatura mai mate deoatece prelucrarea Incepe de indaig dupi l J f D na__‘].
T muls sau In patru ore dupé sosirea {aptehui in unitatea de prelucrare
it. {(a
: : PR p - L ‘} L !
Alin. 1, | | Laptele aste receptionat la o temperatura s mareg deoarece awtoritates competentd autorizedza o L [ f na g
™0 temperaturi mai mare din motive tehnologice fegate de produceres anumitor produse lactate.
it ‘
LAY
m‘m X, Cerizﬁe privind tratamentul termic f f
(Reg. 853/2004, Sectiunea X, Capitolul I1, Punctul 11 _
Alin. 2, | {Tn cazul in care urmeaza 85 supund laptele otud anui tratament tem‘gic,' ia n considerare procedurile I X { }__ D L____l
-t 186 la punct T conformitate oy principiile HACCP tn conformitate ou Regulamentul (CE) ar.
L1t @) | 1g54/2004 o
. i X " — - : - 1 7
Alin. 2, | |in cazul in care urmeazs sa supnd Japtele crud unui tratamient termic sunt respecte cerintsle pe Lﬁ N [__”___j D [mm:
T | eare de-ar putea formula autoritatea:comipetents tn aceastd privintd atunci cand autorizeazd gnitét:
_,’,”i.@} i |sau eftctueazs controale in conformiiate &u Regulamentul {CE) ar. 854/2004 privind organizarea
controalelor oficiale, , ‘ 1
X1V, Cerinte privind liptels eud de vaci { !
{Reg. 853/2604, Sectiunea IX}{%&! I, Punetul 1Y) ;
Alin. 1. 1 ISunt implementate proceduri adecvate care s& asigure ci imediat inainte de pre}uc{are l?pte‘ie de f X } ] f D l |
r—— |vacd crud utifizat pentru preparaces produselor lactate are continutul de gérmeni mai mic de
L1 | 300000 pe mi la o temperaturd de 30 °C e - }
. : ,
} Alin. 1, 1 | Sunt implementate proceduri adecvate care s asigure cd imediat i-g;amte de prelucra.re ia_pte%e de [ X | fL l LJ { !
r—=-=1 |vac pretucrat folosit pentru preparagea produselor lactate are continutul dé germeni mai mic de
’LJ_L{;QZL 100000 pe m! fa o temperaturs-de 38°C o
p e L o iy pis S } '
[ Alin. 2 | in cazul in care laptele crud nu intruneste criteriile stabilite Ia alin. 1, se informeaza autoritatea { X f l ! u f |
competentd si se iau masuri pentru a remedia situatia {
i XIV. Cerinte privind impachetarea 5i amabalarea ;
{Reg, 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul 131) { 1
Inchiderea ambalajelor destinate consumatorului se efectuord imediat dupa umplere ( pentru ! X } } ! D L
produsele din lapte sub forma lichidd) In unitatea unde a avut loc \:ﬁtlmi:li. tratanzent termic al
produsclor factate care se prezinta in forma lichids, cu ajutorul unor dispozitive de inchidere care
A previne contaminarea
Sistemul de inchiders este astfel proiectat astfel incat dupd deschidere sd raméne vizibil ¢i usor de ‘ X
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{_comun || controlat faptul & ambalajul a fost deschis |

e X1V, Cerinte privind etichetarea [ 1
(Reg. 853/2004, Sectinnea 1X, Capitolal IV)

Alin. 1_; Sunt respectate cerinfele previzute de Directiva 2000/13/CE privind etichetarea produselor din i X H } D L }
lapte (HG nr. 106/2002)

{Amf} in cazul laptelui crud destinat comumuiui uman ca atare, pe etichetd este indicata in mod clar, L ‘ f f 1 D { na ?
; mentiunea "lapte crud"” .
L htﬁ(*a_z_f
f‘Aiin 1. | [in cazul produselor din lapte crud, a care proeesul de productie nu conspertd nici tratament termic, ! f { 1 D f na %
@ nici tratament fizic san chimic, pe slicheta este indicati mentiunea "cu lapte crud”.
I_ T XV, Marcarea produselar [ f 1}
2_ 1 I EMEH'C:L de sanatate (stampila cu numar de autonzarc sanitara veterinara) | } i X } [ ] D l }
!L_j:_ _____ ? [Marca de sanatats se aplica pe fiecare unitate de ambalaj de produs obtfmat } f X ] [ { D f f
E 3 1 LSﬁunt respectate condititle de marcare prevazute i Jegistatia nationala 5i comunitara ] I X I ! j [] } }
B XV Laborator propriu al unitatii [ neaplicabil ;
{ 1 —I {Autorizarea sanitara veterinara A ! DA ] NU {
L 2 | {Asi gurarea spatiului si compartimentarea acestora » ‘ | ! m §,_ E
i 3 7 EQama completa de analiza conform standardelor in vigoare e T L I | |
[ 4 ] praratum si reactivi corespunzateri v } l f —[] !
E 1 LPersonai instrait si atestat , | { l {j |
L 6 } lS{area de intretinere a aparaturii ] ' I L“J ;:] ‘
{ 7 T | Evidente si monitorizare 1 -] L] §:} |
{ 8 } @ocumeute care sa ateste caiibraz?aa i verificareaperiodicaa é;zaraturii de masura si control i f i ]:] j
L 3YE. Lista documeﬁiéiqr ixxezentate i;x;;:ziu\ay imspectiei } DA | NU
{w 1 I | Schita unitatii (format A 4) } da § ‘
i 2 } leagmma fluxului tehnologfc pt. fiecare prodﬁ.s {femat A4} { da I |
i 3 f ; Manualul calitatii incluzénd. HACCP ou :dcﬁtxﬁearea PCC ! da l ?
{ 4 } | Documente pt. monitorizires sf chtroiui PC } da I }
i j | Programe DDD, precum si rezultatele eficientel actiunilor : } da S §
L 6 j megrame de igienizare si rezultatéle de laborator Ia_testele de samitatic f da | }
L7 | [Programe pentru instruirea personalului | da | |
1 8 7 [Sistem de pastrare si evidente pentru stampile si etichete f DA { l
K | [Harta cu_ distributia apei in unitate si punctele de recoltare | Da | |
10 i Program de recoltare probe pentru examene bactericlogice conform Programului strategic si DA Q ‘
Programuiui de autocontrol )
|11 | [Camnete de sanatate pt, lucrator; vizate periodic DA | |
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‘_*_L?.___f E)ocumeniatii pentry inregistrarea temperaturilor } DA | ]

( 13 | |Registrele de gestiune a materiitor prime si produselor (intrari/iesi ri/flux) si. documentele care au DA ] 7
insotit produsele

; 7 o ; , ' ; : e ———

14 _} Documente gi evidente necesare transmise de ANSVYSA care se vor tine sau viza de medich NE | 7

o velerinari oficialj

|15 {IDocumente care sa evidentieze trasabilitatea produselor DA W —3

L: Nl(w ; LRt:gistrele cu rezultatele examenelor invegistrate in laboratorul tzinal 7 DA W |

{Wﬁj [ Controlul si verificarea aparatelor de masura si control (AMC ] DA | i

B-bine: AR-acceptabil cu reinspectie; N-neacceptabil; NE-neaplicabils

* NOTA: Prezenta fisa de evaluare se atasaza in anexa la Nota de constataré.,@bservatiﬁevsi deficientele constatate ¢a urmare 2 veriﬁcg
efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise it ,Nota de constatare” infocmita separat care yva cuprinde: scopul si obiec'tivui viz
baza legala, principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotarii din prezenta Fisa de evaluare, recomandari si masuri cu tenm
de remediers a deficientelor, responsabilitati, conchizile.

v LEVALUARE FINALA;

B I E(j [ AR (termen de recontrol) ] D L N (numar o¥donants de inchidere) ] D
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