UE

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARIRE nr.
din

Chisinau

Cu privire la modificarea unor hotariri ale Guvernului

In temeiul art. 29 din Legea nr.221/2007 privind activitatea sanitar-
veterinard (republicatd in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2013,
nr. 125-129, art. 396), cu modificarile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

Prezenta hotarire transpune Decizia Comisiei 2004/226/CE din 4 martie
2004 de autorizare a testelor pentru detectarea anticorpilor impotriva brucelozei
bovine in cadrul Directivei 64/432/CEE a Consiliului (text cu relevanta pentru
SEE), publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 68 din 6 martie 2004,
astfel cum a fost modificata ultima oara prin Decizia Comisiei 2008/984/CE din
10 decembrie 2008, si Regulamentul (UE) nr. 2017/1495 al Comisiei din
23 august 2017 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 in ceea ce
priveste Campylobacter in carcasele de pui pentru ingrasare (text cu relevanta
pentru SEE), publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 218 din
24 august 2017.

1. Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare,
aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 221/2009 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2009, nr. 59-61, art. 272), cu modificarile ulterioare, se modifica dupa
cum urmeaza:

1) se completeaza cu clauza de armonizare cu urmatorul cuprins:

,Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare (in
continuare — Reguli) transpun Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din
15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 338 din 22 decembrie 2005,
astfel cum a fost modificat ultima oara prin Regulamentul (UE) nr. 2017/1495 al
Comisiei din 23 august 2017.”;
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2) la punctul 1, textul ,,Regulile privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare (in continuare — Reguli)” se substituie cu cuvintele
,Prezentele Reguli”;

2) punctul 2 se abroga;

3) la punctul 30, subpunctul 1) se completeazd cu cuvintele ,,si
Campylobacter”;

4) punctul 32 va avea urmatorul cuprins:

,»,32. In cazul in care se efectueazi teste pentru verificarea respectirii
criteriilor de igiena a procedeelor specificate la pozitiile 2.1.5 si 2.1.9 din anexa
la prezentele Reguli, in ceea ce priveste Salmonella si Campylobacter din
carcasele de pasari domestice Tn abatoare, se respecta urmatoarele conditii:

1) in acelasi laborator, trebuie prelevate probe de piele de pe git in mod
aleatoriu de la cel putin 15 carcase de pasari, dupd racirea acestora in cursul
fiecarei sesiuni de prelevare. Inainte de examinare, probele de piele de pe git de
la cel putin trei carcase de pasari domestice din acelasi efectiv de origine trebuie
puse in comun pentru a forma o proba de 26 g. Astfel, probele de piele de pe git
formeaza probe finale de 5 x 26 g (26 g sint necesare pentru a efectua analizele
pentru Salmonella si Campylobacter, in paralel utilizind o singura proba). Dupa
prelevare, probele se pastreaza si se transporta la laborator la o temperatura de
cel putin 1°C si cel mult 8°C, iar intervalul de timp dintre prelevare si testare
pentru Campylobacter trebuie sa fie de cel mult 48 de ore, pentru a se asigura
mentinerea integritatii probelor. Probele care au ajuns la o temperaturd de 0°C nu
trebuie utilizate pentru a verifica respectarea criteriului pentru Campylobacter.
Probele de 5 x 26 g se utilizeaza pentru a verifica respectarea criteriilor de igiena
a procedeelor specificate la pozitiile 2.1.5, 2.1.9 s1 1.28 din anexa la prezentele
Reguli. In vederea preparirii suspensiei initiale in laborator, cantitatii de testare
de 26 g 1 se adauga noua volume (234 ml) de apa peptonata tamponata (buffered
peptone water — BPW). Inainte de utilizare, aceasta este adusi la temperatura
camerei. Acest amestec se trateaza intr-un stomacher sau pulsifier timp de
aproximativ un minut. Se evitd formarea spumei eliminind, pe cit posibil, aerul
din punga stomacher. 10 ml (~1 g) din aceasta suspensie initiald se transfera intr-
un tub steril gol, iar 1 ml din acesti 10 ml se utilizeaza la numararea coloniilor de
Campylobacter pe medii de cultura selective. Restul suspensiei de baza (250 ml
~ 25 @) este utilizat pentru detectarea salmonelei;

2) in doua laboratoare diferite, trebuie prelevate probe de piele de pe gitin
mod aleatoriu de la cel putin 20 de carcase de pasari, dupa racirea acestora in
cursul fiecirei sesiuni de prelevare. Inainte de examinare, probele de piele de pe
git de la cel putin trei carcase de pasari domestice din acelasi efectiv de origine
trebuie puse in comun pentru a forma o proba de 35 g. Astfel, probele de piele de
pe git formeaza probe finale de 5 x 35 g, care apoi sint divizate pentru a obtine
probe finale de 5 x 25 g (pentru a face teste de Salmonella) si de 5 x 10 g (pentru
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a face teste de Campylobacter). Dupa prelevare, probele se pastreaza si se
transportd la laborator la o temperaturd de cel putin 1°C si cel mult 8°C, iar
intervalul de timp dintre prelevare si testare pentru Campylobacter trebuie sa nu
fie mai mare de 48 de ore, pentru a se asigura mentinerea integritatii probelor.
Probele care au ajuns la o temperatura de 0°C nu trebuie utilizate pentru a
verifica respectarea criteriului pentru Campylobacter. Probele de 5 x 25 g se
utilizeazd pentru a verifica respectarea criteriilor de igiend a procedeelor
specificate la pozitiile 2.1.5 si 1.28 din anexa la prezentele Reguli. Probele finale
de 5 x 10 g se utilizeaza si pentru verificarea respectarii criteriului de igiena a
procedeelor specificate la pozitia 2.1.9 din anexa la prezentele Reguli.”;

5) punctul 37 va avea urmatorul cuprins:

,»37. Pentru prelevarea de probe din carne tocatd, preparate din carne,
carcase §i carne proaspatd de pasare pentru analizele referitoare la Salmonella,
frecventa poate fi redusd la o data la doud saptamini, in cazul in care se obtin
rezultate satisfacatoare timp de 30 de sdptamini consecutive.

Frecventa prelevarii de probe pentru Salmonella este redusa in cazul in
care existd un program national de control pentru Salmonella, elaborat n
conformitate cu prevederile Normei sanitar-veterinare privind controlul si
reducerea prevalentei salmonelelor in efectivele de animale, aprobatd prin
Hotarirea Guvernului nr. 398/2012, iar programul respectiv cuprinde teste care
inlocuiesc prelevarea de probe descrisa mai sus.

In cazul prelevirii de probe pentru analiza Campylobacter a carcaselor de
pasari domestice, frecventa poate fi redusa la o data la doud saptamini, daca se
obtin rezultate satisfacatoare timp de 52 de saptamini consecutive. Frecventa
prelevarii de probe pentru Campylobacter va fi redusd din momentul in care
Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor va pune in aplicare un program
de control pentru Campylobacter, potrivit prevederilor art. 29 din Legea
nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara. In cazul in care programul de
control pentru Campylobacter prezinta o contaminare redusa a efectivelor,
frecventa prelevarii de probe poate fi redusd in continuare, daca acest nivel
scazut de contaminare cu Campylobacter este obtinut intr-o perioada de 52 de
saptamini consecutive in exploatatiile de origine a puilor pentru ingrasare.”;

6) anexa va avea urmatorul cuprins:

Y:\007\ANUL 2019\HOTARIRI\17050\17050-redactat-ro.docx



,,Anexa

la Regulile privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare

Criterii microbiologice pentru produsele alimentare

1. Criterii de siguranta a produselor alimentare

Microorganisme/ Planul de Etapa la care
. . lcroorg " prelevare de Limite @ Metoda analitici de pata c
Categoria de produse alimentare toxine si metabolitii be @ ferinti @ se aplica
acestora prove referinga criteriul
n | ¢ m | M
1 2 3 5 6 7 8
1.1. Produse alimentare gata pentru Listeria 10 0 Absentain25 g SM EN/ISO 11290-1 Plasarea pe piata in timpul
consum destinate sugarilor si produse monocytogenes perioadei de conservare
alimentare gata pentru consum
destinate unor scopuri medicale
speciale @
1.2. Produse alimentare gata pentru Listeria 5 0 100 ufc/g ® SM EN/ISO 11290-2 ® | Plasarea pe piati in timpul
consum, care permit dezvoltarea de monocytogenes perioadei de conservare
Listeria monocytogenes, altele decit 5 0 Absentain 25 ¢ | SM EN/ISO 11290-1 Tnainte ca produsul
cele destinate sugarilor sau unor alimentar sa fi iesit de sub
scopuri medicale speciale controlul imediat al
agentului economic din
sectorul alimentar care I-a
produs
1.3. Produse alimentare gata pentru Listeria 5 0 100 ufc/g SM EN/ISO 11290-2 ©® | Plasarea pe piati in timpul
consum, care nu permit dezvoltarea de | monocytogenes perioadei de conservare
Listeria monocytogenes, altele decit
cele destinate sugarilor sau unor
scopuri medicale speciale ) ®)
1.4. Carne tocata si preparate din carne | Salmonella 5 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
destinate consumului in stare cruda perioadei de conservare
1.5. Carne tocata si preparate din carne | Salmonella 5 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
de pasare destinate sa fie consumate perioadei de conservare
preparate
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1.6. Carne tocata si preparate din Salmonella 0 Absentain 10 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

carnea altor specii decit pasari, perioadei de conservare

destinate sa fie consumate preparate

1.7. Carne separati mecanic (CSM) © | Salmonella 0 Absentain 10 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
perioadei de conservare

1.8. Produse din carne destinate Salmonella 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

consumului in stare cruda, cu exceptia perioadei de conservare

produselor pentru care procesul de

fabricatie sau compozitia produsului

exclude riscul contaminarii cu

Salmonella

1.9. Produse din carne de pasare Salmonella 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

destinate sa fie consumate preparate perioadei de conservare

1.10. Gelatind si colagen Salmonella 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
perioadei de conservare

1.11. Brinzeturi, unt $i smintina Salmonella 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

fabricate din lapte crud sau din lapte perioadei de conservare

care a fost supus unui tratament termic

inferior celui de pasteurizare 49

1.12. Lapte praf si zer praf Salmonella 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
perioadei de conservare

1.13. Inghetata @9, cu exceptia Salmonella 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

produselor pentru care procesul de perioadei de conservare

fabricatie sau compozitia produsului

exclude riscul contaminarii cu

Salmonella

1.14. Produse din oua, cu exceptia Salmonella 0 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

produselor pentru care procesul de perioadei de conservare

fabricatie sau compozitia produsului

exclude riscul contaminarii cu

Salmonella

1.15. Produse alimentare gata pentru Salmonella 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul

consum continind oua crude, cu sau ml perioadei de conservare

exceptia produselor pentru care

procesul de fabricatie sau compozitia

produsului exclude riscul contaminarii

cu Salmonella

1.16. Crustacee si moluste preparate Salmonella 0 Absentain25¢g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
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perioadei de conservare
1.17. Moluste bivalve vii si Salmonella 5 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
echinoderme, tunicate si gastropode vii perioadei de conservare
1.18. Seminte germinate gata pentru Salmonella 5 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
consum @3 perioadei de conservare
1.19. Legume si fructe tdiate anterior Salmonella 5 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
gata pentru consum perioadei de conservare
1.20. Sucuri din fructe si legume Salmonella 5 Absentain25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
nepasteurizate (gata pentru consum) perioadei de conservare
1.21. Brinzeturi, lapte praf si zer praf, Enterotoxine 5 AbsentaTn 25¢ Metoda europeana de Plasarea pe piatd in timpul
mentionate in criteriile pentru stafilococice selectie a LCR pentru perioadei de conservare
stafilococi coagulazo-pozitivi de la stafilococi coagulazo-
compartimentul 2.2 din prezenta pozitivi @3
anexa
1.22. Formule de Tnceput deshidratate | Salmonella 30 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
si produse alimentare dietetice pentru perioadei de conservare
scopuri medicale speciale destinate
sugarilor sub sase luni
1.23. Formule de continuare Salmonella 30 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piata in timpul
deshidratate perioadei de conservare
1.24. Lapte praf pentru sugari si Cronobacter spp. 30 Absentain 10 g SM EN ISO 22964 Plasarea pe piatd in timpul
alimente dietetice deshidratate pentru (Enterobacter perioadei de conservare
scopuri medicale speciale destinate sakazakii)
sugarilor sub sase luni ¢4
1.25. Moluste bivalve vii si Escherichia coli 110 230 NCP SM EN ISO 16649-3 | Plasarea pe piatd in timpul
echinoderme, tunicieri §i gastropode (numarul cel mai perioadei de conservare
vii probabil)/100 g de

carne si lichid
intravalvular
1.26. Produse pesciresti din specii de | Histamini 9 (18) 100 mg/kg 200 mg/kg HPLC @9 Plasarea pe
pesti asociate cu cantitdti mari de piata in timpul
histidina @7 perioadei de
conservare

1.27. Produse pesciresti, cu exceptia Histamina 9 200 mg/kg 400 mg/kg HPLC @9 Plasarea pe
celor incluse n categoria de produse piata in timpul
alimentare, care au fost supuse unui perioadei de
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tratament de maturare a enzimelor in conservare
saramurd, produse din specii de pesti

asociate cu cantitati mari de histidina
an

1.27a. Sos de peste produs prin Histamina 1 400 mg/kg HPLC @9 Plasarea pe
fermentarea produselor pescaresti piata in timpul
perioadei de
conservare
1.28. Carne proaspiti de pasire 0 Salmonella 5 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR 6579 | Plasarea pe piati in timpul
typhimurium®v (pentru detectie) perioadei de conservare
sistemul White-
Salmonella enteritidis Kaufmann-Le

Minor (pentru
serotipizare)

1.29. Germeni 3 Escherichia coli 5 0 Absentain 25 g SM CEN/ISO TS Plasarea pe piati in timpul
producitoare de 13136 @2 perioadei de conservare
toxind Shiga (STEC)

0157, 026, 0111,
0103, 0145 si
0104:H4

Note:

@ n = numirul de unititi care constituie proba; ¢ = numarul de unititi de probi ce dau valori intre m si M.

@ Pentru punctele 1.1-1.25, 1.27asi 1.28, m = M.

© Se foloseste editia cea mai recentd a standardului.

) Testele reglementate in baza criteriului nu sint necesare, in conditii normale, pentru urmitoarele produse gata pentru consum:

— produsele alimentare care au fost supuse unui tratament termic sau unei alte transformari eficiente pentru a elimina Listeria monocytogenes, h cazul h care recontaminarea nu
este posibild dupa acest tratament (de exemplu, produsele tratate termic in ambalajul final);

— fructe si legume proaspete, netdiate si neprelucrate, cu exceptia semintelor germinate;

— piine, biscuiti si produse similare;

— apa Imbuteliatd sau ambalata, bauturi nealcoolice, bere, cidru, vin, bauturi alcoolice si produse similare;

— zahdr, miere §i produse zaharoase, inclusiv produse pe baza de cacao si ciocolata;

— moluste bivalve vii;

— sare alimentara.

®) Acest criteriu se aplicd in cazul in care producitorul demonstreaza autorita{ii competente ca produsul nu va depasi limita de 100 ufc/g in timpul perioadei de conservare. Agentul
economic poate stabili limite intermediare in timpul prelucrarii, care trebuie sa fie suficient de scazute pentru a garanta cé limita de 100 ufc/g nu va fi depasita la incheierea perioadei
de conservare.

® 1 ml de inoculat este aplicat pe o ceasci Petri cu diametrul de 140 mm sau pe trei cesti Petri cu diametrul de 90 mm.

(") Acest criteriu se aplicd produselor inainte ca acestea si fi iesit sub controlul imediat al agentului economic din sectorul alimentar care le-a produs, Tn cazul in care acesta nu poate
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sd demonstreze, spre satisfactia autoritatii competente, ca produsul nu va depasi limita de 100 ufc/g in timpul perioadei de conservare.

® Produsele cu pH < 4,4 sau ay < 0,92, produsele cu pH < 5,0 si aw < 0,94, produsele cu o perioadi de conservare mai mici de cinci zile sint considerate Tn mod automat ca
apartinind acestei categorii. Alte categorii de produse pot, de asemenea, apartine acestei categorii, sub rezerva unei justificari stiintifice.

) Acest criteriu se aplici in cazul cirnii separate mecanic (CSM).

(19 Excluzind produsele pentru care producitorul poate demonstra, spre satisfactia autorititilor competente, ci datoriti timpului de maturare si valorii a, a produsului, dupi caz, nu
existd niciun risc de contaminare cu Salmonella.

) Numai inghetata cu ingrediente pe bazi de lapte.

(13 Referingd: Laborator comunitar de referintd pentru stafilococi coagulazo-pozitivi. Metoda europeani de selectie pentru detectarea de enterotoxine stafilococice in lapte si produse
lactate.

(4 Trebuie efectuati testarea paraleld pentru Enterobacteriaceae si Enterobacter sakazakii, cu exceptia cazului in care s-a stabilit o corelatie intre aceste microorganisme la nivel de
planti individuali. In cazul in care se detecteaza Enterobacteriaceae intr-unul dintre esantioanele de produse testate la o planta, lotul trebuie testat pentru Enterobacter sakazakii.
Este responsabilitatea producatorului de a demonstra autoritatii competente ca exista o astfel de corelatie intre Enterobacteriaceae si Enterobacter sakazakii.

(% Escherichia coli este folosit aici ca indicator al contamindrii fecale.

(8 O proba grupati continind minimum 10 animale individuale.

@7) In special specii de pesti din familiile: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae.

(18) pot fi prelevate probe unice la nivelul vinzarii cu amanuntul. In acest caz, prezumtia specificati in Legea nr. 78/2004 privind produsele alimentare, conform careia intregul lot
trebuie considerat ca fiind periculos, nu se aplica, cu exceptia cazului in care rezultatul este mai mare decit M.

19 Referinte: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle P.,
Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82,
1097-1101.

9 Criteriul se aplicd cirnii proaspete provenite din efective de reproducere din specia Gallus gallus, din gdini ouitoare, din pui de carne si din efective de curcani pentru reproducere
si pentru ingrasare.

@1 fn ceea ce priveste Salmonella typhimurium monofazica, numai 1,4,[5],12:i:- este inclusa.

@2 Tinind seama de cea mai recenti adaptare de citre laboratorul de referinti al Uniunii Europene pentru Escherichia coli, inclusiv Escherichia coli verotoxinogeni (VTEC), pentru
detectarea de STEC O104:H4.

23 Cu exceptia germenilor care au primit un tratament eficace capabil si elimine Salmonella spp. si STEC.

Interpretarea rezultatelor testului
Limitele in cauza se refera la fiecare unitate de proba testatd, cu exceptia molustelor bivalve vii, echinodermelor, tunicierilor si gastropodelor
Vii, pentru care, in ceea ce priveste testarea pentru Escherichia coli, limita se refera la o proba grupata.
Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologici a lotului testat”.
Listeria monocytogenes in produsele alimentare gata pentru consum destinate sugarilor si unor scopuri medicale speciale:
satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate indica absenta bacteriei;
nesatisfacatoare — n cazul in care prezenta bacteriei este detectata 1n oricare dintre unitatile de proba.
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Listeria monocytogenes in produsele alimentare gata pentru consum, ce permit dezvoltarea de Listeria monocytogenes inainte ca produsul
alimentar sa fi iesit de sub controlul imediat al agentului economic din sectorul alimentar care 1-a produs, in cazul in care acesta poate sd demonstreze
ca produsul nu va depasi limita de 100 ufc/g in timpul perioadei de conservare:

satisfacatoare — in cazul in care valorile indica absenta bacteriei;

nesatisfacatoare — n cazul in care se constatd prezenta bacteriei peste limita admisibila.

Listeria monocytogenes in alte produse alimentare gata pentru consum si Escherichia coli Tn molustele bivalve vii:

satisfacatoare — 1n cazul in care toate valorile observate sint < limita;

nesatisfacatoare — in cazul Tn care oricare dintre valori este > limita.

Salmonella in diferite categorii de produse alimentare:

satisfacatoare — in cazul n care toate valorile observate indica absenta bacteriei;

nesatisfacatoare — in cazul in care se constata prezenta bacteriei peste limita admisibila.

Enterotoxine stafilococice in produsele lactate:

satisfacatoare — In cazul n care enterotoxinele nu sint detectate in niciuna dintre unitatile de proba;

nesatisfacatoare — in cazul 1n care enterotoxinele sint detectate in oricare dintre unitatile de proba.

Enterobacter sakazakii in formule de inceput deshidratate si produse alimentare dietetice pentru scopuri medicale speciale destinate sugarilor
sub sase luni:

satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate indica absenta bacteriei;

nesatisfacatoare — 1n cazul in care prezenta bacteriei este detectata in oricare dintre unitétile de proba.

Histamina in produsele pescaresti:

histamina in produsele pescaresti din specii de pesti asociate cu cantitdti mari de histidind, cu exceptia sosului de peste produs prin fermentarea
produselor pescaresti:

satisfacatoare — in cazul in care sint indeplinite urmatoarele cerinte:

a) valoarea medie observata este < m,;

b) un punct maxim al valorilor c/n observate se situeaza intre m si M;

¢) niciuna dintre valorile observate nu depaseste limita lui M;

nesatisfacatoare — in cazul in care valoarea medie observata depaseste m ori mai mult decit valorile ¢/n se situeaza intre m si M sau una sau mai
multe dintre valorile observate sint > M;

histamina in sosul de peste produs prin fermentarea produselor pescaresti:

satisfacatoare — in cazul in care valoareca observata este < limita;

nesatisfacatoare — 1n cazul in care valoarea observata este > limita.

“Rezultatele testului se pot folosi, de asemenea, pentru a demonstra eficienta analizei riscului si a punctelor de control decisive sau procedura adecvati de igiend a
procesului.
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2. Criterii de igiena a procesului de producere

Categoria de Microorganisme Planul de prelevare Limite @ Metoda analiticd | Etapa ciireia i se Actiunea Tn cazul
produse de probe ® de referinti © aplica criteriul rezultatelor
alimentare c m M nesatisficatoare
1 2 3 ] 4 5 6 7 8 9
2.1. Carne si produse din carne
2.1.1. Carcase de | Numarul de colonii 3,5 log ufc/cm? 5 log ufc/cm? SM EN ISO 4833 | Carcase dupa Ameliorarea igienei
bovine, ovine, aerobe medie logaritmicd | medie logaritmica preparare, dar abatorizarii si
caprine si cabaline zilnica zilnica Tnainte de revizuirea controalelor
@ refrigerare de proceduri
Enterobacteriaceae 1,5 log ufc/cm? 2,5 log ufc/cm? SM EN ISO Carcase dupd Ameliorarea igienei
medie logaritmica | medie logaritmica | 21528-2 preparare, dar abatorizarii si
zilnica zilnica Tnainte de revizuirea controalelor
refrigerare de procedura
2.1.2. Carcase de | Numarul de colonii 4,0 log ufc/cm? 5,0 log ufc/cm? SM EN ISO 4833 | Carcase dupa Ameliorarea igienei
porcine ¥ aerobe medie logaritmici | medie logaritmica preparare, dar abatorizirii si
zilnica zilnica Tnainte de revizuirea controalelor
refrigerare de procedura
Enterobacteriaceae 2,0 log ufc/cm? 3,0 log ufc/cm? SM EN ISO Carcase dupa Ameliorarea igienei
medie logaritmicd | medie logaritmica | 21528-2 preparare, dar abatorizarii si
zilnica zilnica Tnainte de revizuirea controalelor
refrigerare de procedura
2.1.3. Carcase de | Salmonella Absenta in partea SM/EN/ISO/TR Carcase dupa Ameliorarea
bovine, oving, testatd din carcasa | 6579 preparare, dar igienei abatorizarii
caprine si 506) 26) Tnai_nte de si revizuirea
cabaline refrigerare controalelor de
procedura si a
originii animalelor
2.1.4. Carcase de | Salmonella Absenta in partea SMEN/ISO/TR Carcase dupa Ameliorarea
porcine testatd din carcasa | 6579 preparare, dar igienei abatorizarii
Tnainte de si revizuirea
refrigerare controalelor de
500 56 procedurd, a
originii animalelor
si a masurilor de
biosecuritate Tn
exploatatiile de
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
origine
2.1.5. Carcase de | Salmonella spp.t? 7® Absentain 25 g SM CEN/ISO/TR | Carcase dupa Ameliorarea
pui de Tncepind cu | dintr-o proba 6579 (pentru refrigerare igienei abatorizarii
carne si de 1ianuarie | grupata de picle de | detectie) si revizuirea
curcani 508 2012,¢c=5 | pegit controalelor de
pentru puii procedurd, a
de carne originii animalelor
si a masurilor de
Tncepind cu biosecuritate Tn
1 ianuarie exploatatiile de
2013, c=5 origine
pentru
curcani
2.1.6. Carne Numarul de colonii 5 x 10° ufc/g 5 x 108 ufc/g SM EN ISO 4833 | Sfirsitul procesului | Ameliorarea igienei
tocati aerobe de fabricatie productiei si
5 2 ameliorarea selectiei
si/sau a originii
materiilor prime
Escherichia coli ® 50 ufcl/g 500 ufc/g SM SR 1SO Sfirsitul procesului | Ameliorarea igienei
16649-1 sau 2 de fabricatie productiei si
5 2 ameliorarea selectiei
si/sau a originii
materiilor prime
2.1.7. Carne Numiirul de colonii 5 x 10° ufc/g 5 x 108 ufc/g SM EN 1SO 4833 | Sfirsitul procesului | Ameliorarea igienei
separatd mecanic | aerobe de fabricatie productiei si
(CSM) @ 5 2 ameliorarea selectiei
si/sau a originii
materiilor prime
Escherichia coli ® 50 ufc/g 500 ufc/g SM SR ISO Sfirgitul procesului | Ameliorarea igienei
16649-1 sau 2 de fabricatie productiei si
5 2 ameliorarea selectiei
si/sau a originii
materiilor prime
2.1.8. Preparate Escherichia coli ® 500 ufc/g sau cm? | 5000 ufc/g sau cm? | SM SR 1SO Sfirsitul procesului | Ameliorarea igienei
din carne 16649-1 sau 2 de fabricatie productiei si
5 2 ameliorarea selectiei

si/sau a originii
materiilor prime
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.9. Carcase de Campylobacter spp. c=20 0-1 000 ufc/g SM EN ISO Carcase dupa Imbunatatirea
pui pentru 10272-2 refrigerare conditiilor de
ingrasare De la igiena pe tot fluxul

1 ianuarie tehnologic de

2020,c =15 sacrificare si

revizuirea
50C) | pe la controalelor de
1 ianuarie procedurs, a
2025, ¢ = 10 originii animalelor

si a masurilor de
biosecuritate Tn
exploatatiile de
origine

Note:

M n = numirul de unititi ce constituie proba; ¢ = numarul de unititi de probi care dau valori intre m si M.

@ Pentru punctele 2.1.3-2.1.55i 2.1.9, m = M.

© Se foloseste editia cea mai recenti a standardului.

@ Limitele (m si M) se aplici numai probelor prelevate prin metoda destructivi. Media logaritmici zilnica se calculeazi prin luarea unei valori logaritmice a fiecirui rezultat
individual al testului si apoi prin recalcularea mediei valorilor logaritmice respective.

® Cele 50 de probe sint prelevate in cursul a 10 sesiuni de prelevare de probe consecutive, in conformitate cu normele si frecventele pentru prelevarea de probe stabilite de prezentele
Reguli.

© Numirul de probe in care este detectatd prezenta salmonelei. Valoarea ce face obiectul unei revizuiri pentru a se tine seama de progresul realizat cu privire la reducerea prevalentei
salmonelei.

(M Acest criteriu nu se aplicd pentru carnea tocati produsi la nivelul vinzirii cu aménuntul, in care perioada de conservare a produsului este mai mici de 24 de ore.

® Escherichia coli este folosita aici ca indicator al contamindrii fecale.

© Aceste criterii se aplicd in cazul cirnii separate mecanic (CSM).

(19 Unde se descopera Salmonella spp., izolatele sint serotipizate in continuare pentru detectarea eventuald a Salmonella typhimurium si a Salmonella enteritidis, in vederea
verificdrii respectdrii criteriului microbiologic precizat la pozitia 1.28 din compartimentul 1.

Interpretarea rezultatelor
Limitele in cauza se refera la fiecare unitate de proba testata, cu exceptia carcaselor pentru care limitele se refera la probele grupate.
Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologica a procesului testat.
Enterobacteriaceae si numarul de colonii aerobe in carcasele de bovine, ovine, caprine, cabaline si porcine:
satisfacatoare — In cazul 1n care media logaritmica zilnica este < m;
acceptabile — in cazul in care media logaritmica zilnica se situeaza intre m si M;
nesatisfacatoare — in cazul in care media logaritmica zilnica este > M.
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Salmonella in carcase:
satisfacatoare — in cazul in care prezenta salmonelei se depisteaza intr-un numar maxim de probe c/n;

nesatisfacatoare — in cazul in care prezenta salmonelei se depisteaza intr-un numar de probe mai mare de c/n.
Dupa fiecare sesiune de prelevare de probe se evalueaza rezultatele ultimelor zece sesiuni de prelevare de probe pentru obtinerea numarului de

probe n.
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Escherichia coli si numarul de colonii aerobe in carnea tocata, preparatele din carne si carnea separatd mecanic (CSM):
satisfacatoare — Tn cazul Tn care toate valorile observate sint < m;
acceptabile —n cazul Tn care un maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint < m;
nesatisfacatoare — In cazul Tn care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.
Campylobacter spp. in carcasele de pui pentru ingrasare:
satisfacator — daca un punct maxim al valorilor ¢/n este > m,;

nesatisfacator — dacd mai multe valori ¢/n sint > m.

Planul de
Categoria de produse . . prelevare de Limite @ Metoda analitici de Etapa cireiaise | Actiunea in cazul rezultatelor
- Microorganisme 1 . S s s
alimentare probe @ referinti © aplici criteriul nesatisficitoare
n | ¢ m | M
1 | 2 3 | 4 5 | 6 | 7 8 9
2.2. Lapte si produse lactate
2.2.1. Lapte pasteurizat | Enterobacterii 5 0 10 ufc/ml SM EN ISO 21528-2 | Sfirsitul procesului Controlul eficientei
si alte produse lactate de fabricatie tratamentului termic si
lichide pasteurizate ) prevenirea recontaminarii,
precum si controlul calitatii
materiilor prime
2.2.2. Brinzeturi din Escherichia coli ® 5 2 100 ufc/g | 1000 ufc/g | SM SR 1SO 16649-1 | Tn timpul procesului | Ameliorarea igienei productiei
lapte sau zer ce a fost sau 2 de fabricatie, cind se | si a selectiei materiilor prime
supus unui tratament preconizeaza ca
termic numarul de
Escherichia coli este
cel mai ridicat ©®
2.2.3. Brinzeturi din Stafilococi 5 2 10* ufc/g 10% ufc/y | SM SR EN/ISO 6888- | Tn timpul procesului | Ameliorarea igienei productiei
lapte crud coagulazo-pozitivi 2 de fabricatie, cind se | si a selectiei materiilor prime.
2.2.4. Brinzeturi din Stafilococi 5 2 100 ufc/g | 1000 ufc/g | SM SR EN/ISO 6888- | preconizeaza ci In cazul in care se detecteazi
lapte ce a fost supus coagulazo-pozitivi 1sau2 numarul de valori >10°ufc/g, lotul de
unui tratament termic stafilococi este cel brinzeturi trebuie testat pentru
mai slab decit mai ridicat enterotoxine stafilococice

Y:\007\ANUL 2019\HOTARIR1\17050\17050-redactat-ro.docx




14

1 2 3 5 6 7 8 9

pasteurizarea () si

brinzeturi maturate din

lapte sau zer care a fost

supus pasteurizarii Ofi

unui tratament termic

mai puternic decit

pasteurizarea ()

2.2.5. Brinzeturi Stafilococi 5 10 ufc/g 100 ufc/g | SM SR EN/ISO 6888- | Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei.

nematurate sub forma de | coagulazo-pozitivi lsau?2 de fabricatie in cazul in care se detecteaza

pastd moale (brinzeturi valori de 105 ufc/g, lotul de

proaspete) din lapte sau brinzeturi trebuie testat pentru

zer care a fost supus enterotoxine stafilococice

pasteurizarii ori unui

tratament termic mai

puternic decit

pasteurizarea ("

2.2.6. Unt si smintina Escherichia coli © 5 10 ufc/g 100 ufc/g | SM SR 1SO 16649-1 | Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei

fabricate din lapte crud sau 2 de fabricatie si a selectiei materiilor prime

sau din lapte care a fost

supus unui tratament

termic inferior celui de

pasteurizare

2.2.7. Lapte praf si zer Enterobacteriaceae 5 10 ufcl/g SM ISO 21528-2 Sfirsitul procesului Controlul eficientei

praf @ de fabricatie tratamentului termic si
prevenirea recontaminarii

Stafilococi 5 10 ufc/g 100 ufc/g | SM SR EN/ISO 6888- | Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei.
coagulazo-pozitivi 1sau 2 de fabricatie in cazul in care se detecteazi

valori > 10° ufc/g, lotul de
brinzeturi trebuie testat pentru
enterotoxine stafilococice

2.2.8. Inghetata ® si Enterobacteriaceae 5 10 ufc/g 100 ufc/lg | SM 1SO 21528-2 Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei

deserturi lactate de fabricatie

congelate

2.2.9. Formule de Enterobacteriaceae 10 Absentain 10 g SM ISO 21528-1 Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei

inceput deshidratate si
produse alimentare
dietetice pentru scopuri
medicale speciale

de fabricatie

pentru reducerea contaminarii
9)
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1 2 3 4 5 | 6 7 8 9
destinate sugarilor sub
sase luni
2.2.10. Formule de Enterobacteriaceae 5 0 Absentain 10 g SM ISO 21528-1 Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei
continuare deshidratate de fabricatie pentru reducerea contamindrii
2.2.11. Formule de Bacillus cereus 5 1 50 ufc/g 500 ufc/g | SM SR EN/ISO 7932 | Sfirsitul procesului Ameliorarea igienei productiei.
inceput deshidratate si prezumtiv (0) de fabricatie Prevenirea contaminarii.
produse alimentare Selectarea materiei prime
dietetice pentru scopuri
medicale speciale
destinate sugarilor sub
sase luni
Note:

™ n = numirul de unititi ce constituie proba; ¢ = numirul de unititi de probi care dau valori intre m si M.

@ Pentru punctele 2.2.1, 2.2.7,2.2.951 2.2.10, m = M.

© Se foloseste editia cea mai recenti a standardului.

) Acest criteriu nu se aplicd produselor destinate unei prelucriri ulterioare in sectorul alimentar.

®) Escherichia coli este folosit aici ca indicator al nivelului de igien.

® Pentru brinzeturile ce nu permit dezvoltarea de Escherichia coli, numirul Escherichia coli este in general cel mai ridicat la inceputul perioadei de maturare, iar pentru brinzeturile
ce permit dezvoltarea de Escherichia coli, acesta este, de obicei, cel mai ridicat la sfirgitul perioadei de maturare.

() Cu exceptia brinzeturilor pentru care producitorul poate demonstra, spre satisfactia autorititilor competente, ci produsul nu prezinti niciun risc de contaminare cu enterotoxine
stafilococice.

® Numai inghetata cu ingrediente pe bazi de lapte.

© Trebuie efectuati testarea paraleld pentru Enterobacteriaceae si Enterobacter sakazakii, cu exceptia cazului in care s-a stabilit o corelatie intre aceste microorganisme la nivel de
planta individuala. in cazul in care se detecteaza Enterobacteriaceae intr-unul dintre esantioanele de produse testate la o planta, lotul trebuie testat pentru Enterobacter sakazakii.
Este responsabilitatea producatorului de a demonstra, spre satisfactia autoritatii competente, ca exista o astfel de corelatie intre Enterobacteriaceae si Enterobacter sakazakii.

(19 1 ml de inoculat este aplicat pe o ceasci Petri cu diametrul de 140 mm sau pe trei cesti Petri cu diametrul de 90 mm.

Interpretarea rezultatelor testului

Limitele in cauza se refera la fiecare unitate de proba testata.

Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologica a procesului testat.

Enterobacteriaceae in formule de inceput deshidratate si produse alimentare dietetice pentru scopuri medicale speciale destinate sugarilor sub
sase luni si formule de continuare deshidratate:

satisfacatoare — In cazul Tn care toate valorile observate indica absenta bacteriei;

nesatisfacatoare — 1n cazul in care prezenta bacteriei este detectata in oricare dintre unitatile de proba.

Escherichia coli, Enterobacteriaceae (alte categorii de produse alimentare) si stafilococi coagulazo-pozitivi:

satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate sint < m;
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acceptabile — Tn cazul Tn care un maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint < m;

nesatisfacatoare — n cazul Tn care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.

Bacillus cereus prezumtiv in formule de inceput deshidratate si produse alimentare dietetice pentru scopuri medicale speciale destinate
sugarilor sub sase luni:

satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate sint <m;

acceptabile — in cazul in care un punct maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint < m,;

nesatisfacatoare — In cazul Tn care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.

. Planul relevar o - . -
Categoria de produse . . anul de p e(g are Limite @ Me.zt'o qa Etapa cireia i se Actiunea Tn cazul
. Microorganisme de probe analitica de c . coex <
alimentare . s (3) aplica criteriul rezultatelor nesatisficatoare
n | c m | M referinta
2.3. Produse din oud
2.3.1. Produse din oud | Enterobacteriaceae 10 ufc/g sau | 100 ufc/g sau SM EN 1SO Sﬁrsltu.l procesuIUI Controale . ale eﬁmen;q
5 2 de fabricatie tratamentului termic si
ml ml 21528-2 . R
prevenirea reconstaminarii
Note:

@ n = numirul de unititi ce constituie proba; ¢ = numirul de unititi de probi ce dau valori intre m si M.
@ Se foloseste editia cea mai recenti a standardului.

Interpretarea rezultatelor testului
Limitele 1n cauza se refera la fiecare unitate de proba testata.
Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologica a procesului testat.
Enterobacteriaceae in produse din oua:
satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate sint < m;
acceptabile — Tn cazul in care un punct maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint < m;
nesatisfacatoare — Tn cazul Tn care una sau mai multe dintre valorile observate sint >M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.

Planul de . -
Categoria de produse . . prelevare de Limite Metoda analitica | Etapa cireia i se aplica Actiunea in cazul
: Microorganisme ) s (2) s rezultatelor
alimentare probe de referinta criteriul o< s
nesatisfacatoare
n | ¢ m | ™
2.4. Produse pescdresti
2.4.1. Produse decorticate | Escherichia coli 5 2 1 10/ SM EN ISO Sfirgitul procesului de | Ameliorarea igienei
si  fari  cochilie din g g 16649-3 fabricatie productiei
crustacee si moluste | Stafilococi 5 2 100 ufc/ 1000 SM SR EN/ISO | Sfirgitul procesului de | Ameliorarea igienei
preparate coagulazo-pozitivi 9 ufc/g 6888-1 sau 2 fabricatie productiei
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Note:

@ n = numirul de unititi ce constituie proba; ¢ = numirul de unititi de probi ce dau valori intre m si M.

(@ Se foloseste editia cea mai recenti a standardului.

Limitele in cauza se refera la fiecare unitate de proba testata.
Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologica a procesului testat.

Escherichia coli in produsele decorticate si fara cochilie din crustacee si moluste preparate:
satisfacatoare — Tn cazul Tn care toate valorile observate sint < m;
acceptabile — in cazul in care un punct maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint intre m si M;
nesatisfacatoare — In cazul In care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.
Stafilococi coagulazo-pozitivi in produsele decorticate si fara cochilie din crustacee si moluste preparate:

satisfacatoare — Tn cazul Tn care toate valorile observate sint < m;
acceptabile —n cazul Tn care un maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul valorilor observate sint < m;

Interpretarea rezultatelor testului

nesatisfacatoare — In cazul In care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.

Planul de . N
Categoria de produse . . prelevare de Limite Metoda analitici | Etapa cireia i se aplica Actiunea in cazul
: Microorganisme I s (2) o rezultatelor
alimentare probe de referinta criteriul s ex
nesatisficitoare
n [ ¢ m | WM™
2.5. Legume, fructe si produse din legume §i fructe
2.5.1. Fructe si legume | Escherichia coli Procesul de fabricatie Ameliorarea igienei
tdiate anterior (gata pentru 5 2 100 ufc/g 1000 SMSRISO productiei si a selectiei
ufc/g 16649-1 sau 2 o ;
consum) materiilor prime
2.5.2. Sucuri de fructe si | Escherichia coli Procesul de fabricatie Ameliorarea igienei
- 1000 SM SR ISO AR .
legume nepasteurizate 5 2 100 ufc/g productiei si a selectiei
ufc/g 16649-1 sau 2 o >
(gata pentru consum) materiilor prime

Note:

M n = numirul de unititi ce constituie proba; ¢ = numarul de unititi de probi ce dau valori intre m si M.

@ Se foloseste editia cea mai recenti a standardului.
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Interpretarea rezultatelor testului

Limitele in cauza se refera la fiecare unitate de proba testata.

Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologica a procesului testat.

Escherichia coli in legumele si fructele tdiate anterior (gata pentru consum) si in
sucurile de fructe si legume nepasteurizate (gata pentru consum):

satisfacatoare — in cazul in care toate valorile observate sint < m,;

acceptabile — in cazul in care un punct maxim al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M,
iar restul valorilor observate sint < m;

nesatisfacatoare — n cazul Tn care una sau mai multe dintre valorile observate sint > M
ori mai mult de ¢/n valori sint intre m si M.”

2. Norma sanitar-veterinara privind conditiile de sanatate si certificare
animald la comertul (importul si exportul) cu bovine si porcine, aprobatd prin
Hotarirea Guvernului nr. 913/2018 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2018, nr. 410-415, art. 1108), se modifica dupa cum urmeaza:

1) clauza de armonizare va avea urmatorul cuprins:

,Norma sanitar-veterinara privind conditiile de sanatate si certificare
animald la comertul (importul si exportul) cu bovine si porcine (in continuare —
Norma) transpune Directiva 64/432/CEE din 26 iunie 1964 privind problemele
de inspectie veterinara care afecteaza schimburile intracomunitare cu bovine si
porcine, publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene P 121 din 29 iulie
1964, astfel cum a fost modificatd ultima oara prin Decizia de punere in aplicare
(UE) nr. 2015/891 a Comisiei, si Decizia Comisiei 2004/226/CE din 4 martie
2004 de autorizare a testelor pentru detectarea anticorpilor impotriva brucelozei
bovine in cadrul Directivei 64/432/CEE a Consiliului (text cu relevanta pentru
SEE), publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 68 din 6 martie 2004,
astfel cum a fost modificata ultima oara prin Decizia Comisiei 2008/984/CE din
10 decembrie 2008.;

2) punctul 1 va avea urmatorul cuprins:

,»1. Prezenta Norma stabileste cerintele de sandtate si certificare veterinara
la importul si exportul bovinelor si porcinelor, cu exceptia porcului salbatic din
tarile membre ale Uniunii Europene.”;

3) anexa nr. 3 se completeaza cu punctul 5 cu urmatorul cuprins:

,,D. Testele pentru detectarea anticorpilor Tmpotriva brucelozei bovine se
efectueaza intr-un laborator acreditat in conditiile Legii nr. 235/2011 privind
activitatile de acreditare si de evaluare a conformitatii.

Metodele de testare trebuie sa fie in conformitate cu cele indicate in
prezenta anexa. In scopul certificirii veterinare, in mod obligatoriu se acrediteaza
urmatoarele teste:

a) reactia de fixare a complementului;

b) testul cu antigen brucelic tamponat (testul cu roz Bengal (RBT));

c) testele imunoenzimatice (ELISA);

d) evaluarea fluorescentei in lumina polarizata (FPA).”
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3. La pozitia 122 coloana a 4-a din Nomenclatorul serviciilor prestate de
Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor si tarifele la acestea, aprobat
prin Hotarirea Guvernului nr. 90/2019 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2019, nr.59-65, art. 125), textul ,,Art. 12” se substituie cu textul ,/Art. 17
alin. (3)”.

4. Prezenta hotarire intra in vigoare la data publicarii, cu exceptia
punctului 1, care intra in vigoare la expirarea a sase luni de la data publicarii.

Prim-ministru ION CHICU

Contrasemneaza:

Ministrul agriculturii,

dezvoltarii regionale
si mediului lon Perju
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Nota informativi la proiectul hotiririi de Guvern cu privire la modificarea
unor Hotiriri de Guvern

. v l?enum:’rea autorului si, dupd caz a participantilor la elaborarea
proiectului

_ Proiectul este elaborat si promovat de Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii

Regionale si Mediului. ’
2. Conditiile ce au impus elaborarea proiectului actului normativ si

[finalitatile urmarite

] Proiectul Hotaririi de Guvern nominalizat este elaborat in temeiul art. 29 al
Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara (republicatd in Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2013, nr. 125-129, art. 396), cu modificarile si
completérile ulterioare i vine intru executarea Hotaririi Guvernului nr.1472 din 30
.decembrie 2016 cu privire la aprobarea Planului national de actiuni pentru
implementarea Acordului de Asociere Republica Moldova — Uniunea Europeana in
perioada 2017-2019, in special a titlului V ~Comert si aspecte legate de comert”,
capitolul 4 ,Masuri sanitare si fitosanitare”, sectiunea 3 ,Introducerea pe piati a
produselor alimentare, a hranei pentru animale si a subproduselor de origine

-

animalad”.

Pentru monitorizarea si controlul la campylobacter de-a lungul lantului de
productie al carnii de pasire este necesard introducerea unor criterii de igiena, pe
lingd cele existente la salmonela, care ar permite depistarea carcaselor de pasire
infectate si reducerea numarului de cazuri de imbolnavire la oameni. Astfel prin
aprobarea modificérilor se va ajusta cadrul normativ care va permite monitorizarea
si controlul la campylobacter in produsele de origine animaliera.

Totodatd este necesar sa se recunoascd, in scopul certificarii, rezultatele
testelor pentru detectarea brucelozei, prin acreditarea acestora la standardele OIE
(Organizatia mondiald pentru sdnitate animala), in vederea comertului cu tirile
UE.

Punctul 1 din proiectul hotaririi de Guvern va intra in vigoare dupa sase luni
din data publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Moldova. Acest lucru va
permite institutiilor responsabile de implementare, si doteze laboratoarele cu
kiturile de diagnostic necesare determinarii criteriilor microbiologice, in ceea ce
priveste .

3. Descrierea gradului de compatibilitate, pentru proiectele care au ca
scop armonizarea legislatiei nationale cu legislatia Uniunii Europene

Prezentul proiect transpune prevederile Deciziei Comisiei din 4 martie 2004
de autorizare a testelor pentru detectarea anticorpilor impotriva brucelozei bovine
in cadrul Directivei 64/432/CEE a Consiliului, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene 2004, seria L 068, p.36.

Regulamentul 2017/1495 al Comisiei din 23 august 2017 de modificare a
Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 in ceea ce priveste Campylobacter in carcasele
de pui pentru ingrasare, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 218/l
din 24 august 2017.



In _acest sens a fost intocmit tabeluy] de concordanti in care se analizeaza
coxpparatw gradul de transpunere a actului Uniunii Europene in legislatia
national3,

4. Principalele prevederi ale proiectului i evidenfierea elementelor noi

Elaborarea prezentului act normativ este impusi de necesitatea completarii
Hotéririi Guvernului nr, 913/2018 si a Hotarirea de Guvern nr. 221/2009 cu masuri
sup!imentare, paralel la cele existente, ce reglementeaza conditiile de sanatate si
cem.ﬁcare animald la comertul (importul §i exportul) cu bovine §i porcine in
special autorizarea testelor pentru determinarea brucelozei, pentru obtinerea
certificatului sanitar-veterinar, si a criteriilor microbiologice pentru produsele
alimentare, in ceea ce priveste efectuarea testelor pentru respectarea criteriilor de
igiend din carcasele de pasari.

5. Fundamentarea economico-financiari

Prezentul proiect constituie o parte componentd a programelor nationale
privind monitorizarea situatiei epidemiologice in ceea ce priveste bruceloza
bovina, salmoneloza §i campylobacterioza aviard. Masurile intreprinse pentru
combaterea acestor maladii sunt finanfate de la bugetul de stat, argumentate
economico-financiar, anual, de citre Agentia Nationald pentru Siguranta
Alimentelor, aprobate ca anexe la bugetul de stat pentru alocarea mijloacelor
necesare pentru efectuarea activitatilor sanitar-veterinare strategice de interes
national.

6. Modul de incorporare a actului in cadrul normativ in vigoare

Prevederile prezentului proiect reprezintd un instrument de punere in
aplicare a Legii nr.221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara, totodatd cadrul
normativ national va fi adus in concordanti cu legislatia Uniunii Europene in ceea
ce priveste domeniul sanitar-veterinar sl sigurantei alimentelor.

7. Avizarea si consultarea publici a proiectului

Proiectul a fost supus avizirii si consultirii publice conform art. 32 din
Legea 100/2017 cu privire la actele normative. Anuntul de initiere a elaborarii
proiectului a fost plasat pe pagina web a Ministerului Agriculturii, Dezvoltirii
Regionale si Mediului www.madrm.gov.md la compartimentul Transparenti
decizionald / Anunturi de initiere a elaborrii deciziilor.

8.Constatarile expertizei anticoruptie

Proiectul a fost supus expertizei anticoruptie conform art. 35 din Legea
100/2017.

9. Constatdrile expertizei de compatibilitate

Prezentul proiect contine norme privind armonizarea legislatiei nagiona!e cu
legislatia Uniunii Europene si conform concluziilor Centrului de Am'}omzafe
acesta si-a atins finalitatea propusd, asigurind implementarea prevederilor din
Decizia 2004/226/CE si Regulamentul (UE) nr. 2017/1495, sub rezerva
observatiilor referitoare la clauza de armonizare, Tabelul de concordantd si Nota
informativa prevazute in pct. II, care urmeaza a fi luate in considerare in procesul
de definitivare a proiectului.

10. Constatarile expertizei juridice



http://www.madrm.gov.mdla

Proiectul a fost supus expertizei juridice conform art. 37 din Legea
100/2017, de catre Ministerul Justitiei, obiectiile §i recomandirile fiind luate in
consideratie la definitivarea proiectului,

11. Alte expertize
Proiectul contine prevederi ce reglementeaza activitea de intreprinzator in

contextul Legii nr. 235/2006 cu privire la principiile de bazi de reglementare a
activitatii de intreprinzitor, astfel fiind efectuats avizarea acestuia de citre Grupul
de lucru pentru reglementarea activitétii de intreprinzitor,

Ministru /% Ion PERJU
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