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1. SCOP
Prezenta procedura stabileste norme specifice care se aplica produselor alimentare de origine
animala, norme privind prelevarea probelor de lapte, a regulilor de igiena in desfasurarea activitatii de
recoltare, manipulare si depozitare a laptelui.
De asemenea, procedura reglementeaza efectuarea analizelor medicale de catre toti salariatii,

precum si regulile de igiena in desfdsurarea activititii de recoltare, manipulare si depozitare a laptelui.

2. DOMENIU DE APLICARE
Procedura se aplica in Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara “lon Ionescu

de la Brad” din lasi, la ferma Rediu.

3. DEFINITII SI ABREVIERI
3.1. Definitii
3.1.1 Organizatie furnizoare de educatie - Institutie de invatamant sau alta persoana juridica

care, potrivit statutului, desfasoara activitati de invatamant

3.2. Abrevieri

3.2.1 USAMV Ilasi = Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara ..Ion lonescu de
la Brad™ din lasi.

3.2.2. S.D.E. = Statiunea Didacticd Experimentala

3.2.3. D.A.C. = Departamentul pentru Asigurarea Calitatii

4. DOCUMENTE DE REFERINTA
4.1. Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004
de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animal.
4.2. Ord. Nr.13/2005 privind aprobarea Normei sanitare veterinare $i pentru siguranta alimentelor ce
stabileste regulile pentru prelevare de probe de produse de origine animala pentru examenul de
laborator.
4.3, OUG Nr. 42/2004 privind organizarea activitdafii sanitar-veterinare §i pentru siguranfa

alimentelor.
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4.4. Lege Nr. 215 din 27 mai 2004 pentru aprobarea Ordonanter Guvernului nr. 4272004 privind

organizarea activitdtii veterinare.

4.5. H.G. Nr. 308/2004 privind organizarea si functionarea Agentiei Veterinare i pentru Sigurania
Alimentelor si a unitatilor din subordinea acesteia.

4.6. H.G. Nr. 1557/2004 pentru modificarea si completarea [ lotararii Guyernului nr. 3082004 privind
organizarea si functionarea Agentiei Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor si a unitatilor din
subordinea acesteia.

4.7. Ord. Nr. 55/2010 pentru aprobarea Normei sanitare veterinare $i pentru siguranta alimentelor
privind conditiile sanitar-veterinare in care se poate efectua vanzarea directd a laptelui crud prin
intermediul automatelor.

4.8. OUG Nr. 97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor.

4.9. LEGE Nr. 57/2002 pentru aprobarea Ordonaniei de urgentd a Guvernului nr. 97/2001 privind
reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor.

4.10. H.G. Nr. 1415/2009 privind organizarea $i funct{ionarea Autoritafii Nationale Sanitare
Veterinare si pentru Sigurania Alimentelor si a unitatilor din subordinea acesteia.

4.11. SR ISO 21527-2:2008

4.12. SR EN ISO 9308-1:2015/A1:2017

4.13. SR ISO IWA 2:2006

5. DESCRIEREA ACTIVITATII DE SIGURANTA ALIMENTARA
Pentru desfasurarea activitatii in conditii de sigurantd alimentard la Ferma Rediu se au in
vedere urmatoarele masuri:

l.  Prelevarea probelor de lapte in vederea analizei, la Ferma Rediu:
I I

2. Efectuarea analizelor medicale de catre togi salariatii din cadrul Fermei Rediu;
3. Dezinfectia tutror echipamentelor si instalattilor folosite pentru productia de lapte;
4. Respectarea cu strictefe a tuturor regulilor de igiend in desfasurarea activitdtii de recoltare,

manipulare si depozitare a laptelui.
5.1. Generalitati
Laptele constituie materia prima de baza pentru obtinerea a numeroase si variate sortimente de

produse lactate.
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Principalele grupe de produse lactate fabricate in tara noastrd sunt: produsele lactate acide,
smantana, untul, laptele praf, inghetata si branzeturile.

Procedee tehnologice generale aplicate in industria laptelui si a produselor lactate:

Procedee tehnologice generale aplicate in industria laptelui pot fi considerate: recoltarea
laptelui materie primd, receptia laptelui materie prima, filtrarea si ultrafiltrarea. standardizarea,
omogenizarea, pasteurizarea si fermentatia lactica dirijata.

5.2. Calitatea laptelui

Conform noii legislatii a Uniunii Europene, calitatea laptelui nu este reprezentata de continutul
de grasime si proteine din lapte, ci de:

e incdrcitura microbiand (nr.total de germeni=NTG);
e starea de sanatate a glandei mamare, reprezentatd de numarul de celule somatice (NCS):
e continutul in substante antimicrobiene (antibiotice, dezinfectanti).

Pentru a fi comercializat sau supus autorizarii/inregistrarii sanitar-veterinare, laptele crud
trebuie sd provina de la animale sdnatoase, sa fie obtinut, manipulat si pastrat in conditii igienice $i sa
indeplineasca criteriile de calitate.

5.3. Sursele de contaminare a laptelui crud

Contaminarea laptelui se poate produce in orice etapa a lantului alimentar, de la productia
primard pana la receptia in unitatea de procesare.

Administratorul fermei are responsabilitatea de a identifica aceste surse de contaminare si de a
lua masurile necesare pentru a preveni contaminarea laptelui.

Contaminarea laptelui se poate realiza in glanda mamara (contaminare internd) sau dupa muls

(contaminare externa).

1. Contaminarea laptelui inainte de muls (contaminarea internd) poate {1 datorata:

e microbilor care ajung pe calea circulatiel sangvine si se localizeaza in glanda mamara.
producand boli specifice denumite mastite (agentii patogeni specifici mastitelor. bacilul
tuberculozei. Brucella etc.);

e microbilor din mediul exterior care patrund prin canalul mamelonului, datorita conditiilor precare
de igiend a animalelor si adaposturilor, precum si relaxarii sfincterelor mamelonare.

2. Contaminarea laptelui dupd muls (contaminare externd) poate fi de naturd microbiana, fizica sau

chimica.

a) Contaminarea laptelui cu microorganisme dupa muls se poate produce datorita:
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e nerespectarii conditiilor de igiena, care are drept rezultat contaminarea laptelui cu fecale de pe ugerul.
mameloanele si cozile animalelor murdare;

e ranilor ugerului si mameloanelor;

e practicilor necorespunzitoare a echipamentelor de muls aplicate pe uger;

e mainilor murdare ale mulgatorilor;

e ranilor de pe mainile mulgatorilor;

e cchipamentului de protectie murdar al persoanelor care realizeaza mulsul si/sau manipularea
laptelui;

e lipsei/insuficientei curatari § dezinfectiei ugerului si mameloanelor inainte de muls:

e curatarii si dezinfectiei necorespunzatoare a echipamentelor de muls si a echipamentelor
(tancurilor) de stocare a laptelui;

e apei contaminate folosita pentru spalarea si clatirea suprafetelor si echipamentelor care intra in
contact direct cu laptele.

b) Contaminarea fizica a laptelui se poate realiza in special cu componentele desprinse din
instalatia de muls si tancurile de lapte (garnituri, piese etc.), praf, furaje, pamant, balegar. insecte
si par de animale.

¢) Contaminarea chimica a laptelui se poate realiza cu medicamente de uz veterinar, produse
chimice de curdtare (detergenti, dezinfectanti), lubrifianti (vaselind) si ca urmare a utilizarii unor
echipamente, containere etc. care nu sunt confectionate din materiale rezistente la coroziune si care
sa nu transfere laptelui substante care pun in pericol sandtatea publicd, sda nu modifice
constituentii naturali ai laptelui si sa nu afecteze caracteristicile sale senzoriale (gust, miros,
culoare etc.).

5.4. Cerinte privind igiena adaposturilor pentru animale

Animalele producatoare de lapte, indiferent de specie, trebuie adapostite in spatii separate
de spatiile in care laptele este depozitat, manipulat sau racit.

Adaposturile pentru animalele producitoare de lapte trebuie sa fie astfel proiectate, construite si
mentinute incat sa se asigure:
¢ conditii bune de stabulatie, igiena si de sanatate a animalelor;

e conditii bune de igiena pentru efectuarea operatiilor de muls, racire si depozitare a laptelui;

facilitati pentru izolarea animalelor bolnave sau suspecte.
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Spatiile folosite pentru adapostirea animalelor producitoare de lapte, instalatiile folosite
pentru furajarea §i adaparea animalelor, precum si spatiile auxiliare trebuie mentinute in conditii
corespunzatoare de igiena.

5.5. Recoltarea laptelui-materie prima

Recoltarea laptelui se realizeaza prin muls, manual sau mecanic.

Dupa muls, laptele este supus operatiunilor numite condifionare. Acesta se evacueaza imediat
din adipost (pentru a nu imprumuta mirosul de grajd si pentru a nu expus contamindrilor
suplimentare), este filtrat si este supus unei réciri intensive la temperaturi cat mai apropiat de 0" C.

Operatiunea de racire este fundamentala pentru instalarea si prelungirea fazei bacteriostatice a
laptelui gi se poate face fie prin introducerea bidoanelor fard capac (acoperite cu tifon) in bazine cu
apa rece, fie cu ajutorul aparatelor speciale de racire.

Laptele crud integral se poate livra numai la temperaturi mai mici de +4°C. Temperatura de
ricire variazd in functie de intervalul de timp péna la livrare.

Vasele utilizate trebuie spalate, decontaminate, clatite cu apa rece si scurse (uscate). In cazul
utilizarii bidoanelor clasice pentru recoltarea laptelui, capacele bidoanelor se spala separat, dupa ce au
fost scoase garniturile de cauciuc.

5.6. Colectarea laptelui materie prima

Colectarea laptelui este o etapa extrem de importantd sub raportul influentei asupra calititii

laptelui. Laptele provenit din ferma Rediu este colectat in centru autorizat santar-veterinar $i sanitar

propriu.

6. PRELEVAREA PROBELOR DE LAPTE iN VEDEREA ANALIZEI

La momentul predarii/preluarii, laptele crud, integral, trebuie supus analizelor necesare
stabilirii parametrilor calitativi, in vederea incadrdrii acestuia in preturile de livrare.

[n acest scop, este necesard recoltarea probelor de lapte si conservarea acestora daci este
cazul, precum si pregatirea lor in vederea analizelor.
6.1. Recoltarea probelor

Prelevarea probelor de lapte destinate analizelor se face la locul de predare catre beneficiar
(punctul sau centrul de colectare, in ferma) si la unitatea de procesare (dupa transport): in caz de

litigiu, recoltarea probelor se face la locul de productie.
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O probd de lapte trebuie in asa fel recoltatd incit sa exprime cat mai real caracteristicile

laptelui $i sa fie suficientd pentru efectuarea tuturor analizelor si, eventual, repetarea acestora, motiv

pentru care se impune respectarea urmatoarelor reguli:

omogenizarea obligatorie a laptelui din care se recolteaza probele, prin transvazarea laptelui dintr-
un recipient in altul sau cu ajutorul unui omogenizator cu care se efectueazda 8-10 miscari pe
verticala; este eronatd omogenizarea prin imprimarea miscarii de rotatie a vasului;

daca laptele este predat in mai multe recipiente, se formeaza o proba medie din mai multe probe
pariale; probele parfiale se recolteaza proportional cu numarul si marimea recipientelor (situatia
este valabila si pentru laptele recoltat din autocisternele cu mai multe compartimente);

marimea probei recoltate trebuie sa asigure efectuarea tuturor analizelor propuse (500-1000 ml);
probele de lapte se introduc in sticle incolore, curate, uscate si prevazute cu dop rodat; pentru
inlaturarea suspiciunilor, este recomandata spilarea prealabila a sticlei in laptele din care se
recolteaza proba;

pe timpul verii, umplerea sticlelor se face complet (se evitda smantanirea din timpul transportului
probei), iar iarna, cu 2-3 cm sub dopul sticlei;

etichetarea sticlelor (numarul probei; numele si adresa producatorului; data recoltarii).

In cazul in care apar litigii referitoare la integritatea sau calitatea igienica a laptelui. controlul

se face la locul de productie, cu respectarea urmatoarelor conditii:

proba se recolteaza cel mai tarziu la 3 zile de la ivirea litigiului, de la aceeasi vaca (sau acelasi
numir de vaci) si de la aceeagi mulsoare (sau acelasi numar de mulsori) ca si proba in litigiu;

se va controla daca alimentatia animalelor nu s-a schimbat intre timp;

mulgerea va fi completa §i facutd in aceleasi conditii ca si cea de la care s-a obtinut laptele aflat in
litigiu;

pentru depistarea germenilor din lapte, se recolteaza probe individuale de la fiecare animal (in
cazuri speciale, de la fiecare sfert/jumitate in parte), direct in recipientul de recoltare, dupa
prealabila dezinfectie a ugerului si mainilor muncitorului. Probele se vor recolta la inceputul
mulsorii (dupd indepartarea primelor 3-4 jeturi) sau la sfarsitul mulsului (numai in cazul
controlului pentru bruceloza si tuberculoza):

obligatoriu, probele de lapte care constituie obiectul unui litigiu se vor recolta in prezenta unui
martor si se va proceda la sigilarea probei si la intocmirea unui proces verbal, datat, semnat, in 2

exemplare).
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6.2. Pregitirea probelor pentru analize

Analiza calitativa a laptelui crud, integral, trebuie efectuata in decurs de maximum 6 ore de la
momentul recoltarii probei.

Atunci cand nu poate fi respectat acest termen (imposibilitatea transportdrii laptelui datorita
unor conditii atmosferice nefavorabile sau executarea analizelor la un laborator de specialitate),
laptele este expus pericolului de alterare, fiind necesara conservarea acestuia prin refrigerare.

Laptele destinat analizelor trebuie omogenizat $i adus la +20+2°C (la aceasta temperatura se
exprima corect proprietatile sale fizice). In acest sens, probele se incilzesc lent pe baie de apa. pana la
temperatura de +20°C, dupd care se omogenizeaza prin rasturndri consecutive (de 8-10 ori), efectuate
cu atenfie pentru a se evita formarea spumei.

Dacia apar dificultati la omogenizarea grasimii, proba se incilzeste la +35..+40°C (sub
agitarea continud), dupa care se raceste rapid la temperatura de lucru (+20°C).

Dupa ce laptele a fost omogenizat §i adus la temperatura necesara, se lasd in repaus 1-2
minute, timp in care se agitd usor cu o bagheta de sticla, pentru eliminarea aerului continut.

In situatia in care laptele contine particule albe care adera pe peretii recipientului (flocoane de

cazeini) sau cand se separd grasimea lichida, proba nu poate fi supusi analizelor.

7. EFECTUAREA ANALIZELOR MEDICALE DE CATRE TOTI SALARIATII
DIN CADRUL FERMEI REDIU

7.1. Principalele boli transmisibile omului prin lapte

Pe langi flora lactica si de poluare, laptele poate contine si flord patogena a cérei sursa poate fi
reprezentatd de oamenii bolnavi care vin in contact nemijlocit cu laptele sau de animalele bolnave.

Prin lapte se pot transmite la om numeroase boli bacteriene. virale sau de alta natura. Oamenii
bolnavi sau purtdtori pot constitui surse importante ale unor bacterii i virusuri.
7.2. Cerinte privind starea de sanatate si igiena personalului

Persoanele care suferd de o boald sau care sunt purtitorii unor microbi care ar putea
contamina laptele nu trebuie sa efectueze mulsul sau sa manipuleze laptele.

Tot personalul trebuie sa respecte regulile de igiend $i sd poarte echipament de protectie
curat. Trebuie puse la dispozitie facilitati adecvate de spdlare a mainilor (chiuvete) si mijloace

igienice de uscare a mainilor (prosoape de hértie) in apropierea spatiului de muls.
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La nivelul fermei trebuie sd fie accesibila o trusa de prim ajutor care sd contina
bandaje impermeabile pentru a acoperi tdieturile si ranile deschise de pe miinile personalului
care efectueaza mulsul sau manipularea laptelui.

7.3. Examenul medical al lucritorilor la angajarea in munci

Este o procedura care stabileste aptitudinea/aptitudinea conditionatd/inaptitudinea permanenta
sau temporard in muncd pentru profesia/functia si locul de munca in care angajatorul ii va desemna sa
lucreze privind:

a) compatibilitatea/incompatibilitatea dintre eventualele afectiuni prezente in momentul examinarii
si viitorul loc de munca;

b) existenfa/inexistenta unei afectiuni ce pune in pericol sanatatea si securitatea celorlalti lucratori
de la acelasi loc de munca;

¢) existenta/inexistenta unei afectiuni ce pune in pericol securitatea unitdtii si/sau calitatea
produselor realizate sau a serviciilor prestate;

d) existenta/inexisten{a unui risc pentru sanatatea populatiei cdreia ii asigura servicii.

Personalul care lucreaza la ingrijirea animalelor din unitatile zootehnice cu productie de lapte

trebuie sa efectueze urmatoarele examinari:

Examen medical la angajare:

e cxamen clinic general (atentie: examenul tegumentelor);

* spirometrie;

* examen coprobacteriologic;

* cxamen coproparazitologic;

Examen medical periodic:

e examen clinic general - semestrial (atenfie: examenul tegumentelor);
e spirometrie — annual;

e examen coprobacteriologic - in trimestrul I sau III;

e cxamen coproparazitologic — annual.

Contraindicatii:

e afectiuni dermatologice transmisibile, acute sau cronice (furunculoze, piodermite);
e boli infectocontagioase in evolutie;

e leziuni tuberculoase pleuropulmonare.

10



UNIVERSITATEA DE STIINTE PROCEDUTRA
. Editia: 1
AGRICOLE Sl MEDICINA PRIVIND SIGURANTA
Revizia: 0
VETERINARA ,ION IONESCU | ALIMENTARA LA FERMA REDIU
DE LA BRAD” DIN IASI COD: UAIASI.POB.55 Data: IULIE 2019

8. DEZINFECTIA ECHIPAMENTELOR SI INSTALATIILOR FOLOSITE PENTRU
PRODUCTIA DE LAPTE
8.1. Echipamentele de muls

Echipamentele de muls trebuie sa fie in perfecta stare de functionare si verificate
conform cerintelor tehnice.

Echipamentele de muls nu vor fi depozitate in spatiile in care sunt cazate animalele,
ci trebuie mentinute in conditii corespunzatoare intr-un spatiu separat: ele se vor pastra curate
tot timpul si vor {1 spalate inainte de muls.

Echipamentele de muls trebuie sid fie confectionate din materiale corespunzitoare
(netede, usor lavabile, necorodabile) care sid nu interactioneze cu laptele. pentru a-i modifica
compozitia si sd nu transfere laptelui gust si miros anormal.

Suprafetele care intrd in contact cu laptele trebuie curatate, dezinfectate si clatite cu
apa potabila imediat dupa fiecare muls.

Echipamentul de muls automat trebuie verificat de mulgatori cel putin de 2 ori/zi.

Pentru efectuarea mulsului trebuie luate cateva masuri adecvate:

e vacile sa nu astepte in statia/platforma de muls;

e echipamentul de muls sa nu fie atasat/aplicat in mod necorespunzator pe mameloane:

e se vaevita mulsul incomplet:

e sd nu se produca pierderi ale productiei de lapte:

e se asigurd functionarea alarmei generata de diferiti senzori ai echipamentelor, ce au
rolul de a detecta deficiente, cum ar fi compozitia anormala a laptelui, inclusiv mastitele.

8.2. Curitarea echipamentelor de muls

Orice murdarire a echipamentelor de muls trebuie indepartata prin spalare inainte de
reatasarea cupelor aparatului de muls.

Imediat dupa muls, echipamentele folosite pentru mulsul automat sau manual (gileti,
recipiente etc.) trebuie curdtate, dezinfectate si clitite cu apa potabila.

8.3. Sistemele recomandate pentru curatarea echipamentelor de muls automat
In spatiul de muls se recomanda folosirea unui echipament cu furtunuri pentru

mentinerea curdateniei in timpul mulsului.

1
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Dupa ficcare muls, Tnainte de curatarea la interior prin circularea solutiei de
spalare, se recomanda curdtarea suprafetelor exterioare ale echipamentelor de muls automat
cu o solutie de dezinfectanta calda.

Suprafetele interioare ale echipamentelor de muls automat vor fi curatate dupa fiecare
muls. folosind una din urmatoarele proceduri:

e spilare in circuit inchis cu o solutie fierbinte (prespilare cu apa calda, spalare prin
recirculare cu o solutie dezinfectanta fierbinte), urmata de o clatire finala cu apa rece (care
confine o solutie alcalind): se recomanda folosirea unui detartrant pentru indepartarca
depunerilor de saruri minerale la interiorul echipamentului:

e spilare cu o solutie acida fierbinte (o singura spalare cu solutie acidd): se recomanda
folosirea saptamanala a unei solutii cu hipoclorit pentru a preveni depunerile de
proteine (biofilm).

Indiferent de tipul de echipament folosit pentru mulsul automat, conductele de vacuum

vor fi curatate cel putin lunar, iar zonele ..oarbe" (de ex.. garniturile, capacele, racordurile.

valvele) vor fi verificate curatate zilnic.
8.4. Recomandari cu privire la apa fierbinte folosita pentru curitarea echipamentelor de
muls automat

Se recomanda curatarea echipamentelor de muls prin recircularea apei calde
cu solutie dezinfectanta: pentru a asigura o curdfare eficienta se va folosi o cantitate de apa
corespunzatoare s$i se¢ vor respecta recomandarile din fisele tehnice si prospectele
echipamentelor.

Temperatura apei folositd pentru spilarea echipamentelor de muls trebuie sa fie in
conformitate cu instructiunile producitorului.

Pentru curdtarea eficientd a echipamentelor de muls se recomanda prespalarea
cu apa la temperatura corespunzitoare, spalarea cu o solutie dezinfectantd adecvata, urmata de
clatirea finald cu apa rece.

in cazul curdtarii echipamentului de muls prin recirculare cu solutie acida fierbinte se
recomanda utilizarea apei fierbinti, astfel ca toate suprafetele echipamentului de muls care intrd in
contact cu laptele sa atingd o temperaturd care sd asigure climinarea tuturor bacteriilor patogene:
pentru a asigura o curatare eficienta se va utiliza o cantitate de apa corespunzatoare pentru fiecare
unitate de muls, {indnd cont de recomandarile producatorului de echipamente.
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Este necesard verificarea regulata a temperaturii apei fierbinti utilizate pentru spélarea
echipamentelor de muls (cel putin lunar).

De asemenea. se va verifica daca laptele a fost contaminat cu solutia folosita pentru spalarca
echipamentului de muls si se vor lua masuri adecvate atunci cand este cazul.
8.5. Eficienta curatirii echipamentelor de muls

Aceasta procedurd depinde de urmatoarele elemente:
e utilizarea corectd a substantelor folosite pentru curdtare si dezinfectie:
e viteza cu care este recirculata solutia de curdtare in circuit inchis a echipamentului de muls:

e volumul de api utilizat pentru a asigura o distributie uniforma a solutiei de curétare.

9. CONDITII PENTRU ECHIPAMENTELE AUTOMATE DE VANZARE DIRECTA A
LAPTELUI CRUD (AUTOMATELE PENTRU VANZAREA DIRECTA DE LAPTE)

9.1. Operatorii din sectorul alimentar care comercializeaza lapte crud prin intermediul
automatelor trebuie sa se asigure ca automatele indeplinesc urmétoarele criterii:

a) sunt construite din materiale care pot fi usor de curdtat, dezinfectat atat la interior, cat si la
exterior si sd respecte prevederile cap. V din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, cu
amendamentele ulterioare;

b) sunt previzute cu sisteme de ricire care sa permitd mentinerea laptelui crud la o temperatura de
pana la maximum +4°C §i minimum 0°C; temperaturile de depozitare pentru laptele crud trebuie
asigurate chiar si in tubulatura dintre rezervorul de lapte si caile de distribuie, pana la robinet:

¢) suprafetele care vin in contact direct cu laptele crud trebuie si fie in buna stare, ugor de curatat
si. daca este cazul, de dezinfectat; in acest scop se acceptd materiale netede, lavabile. rezistente la
coroziune si netoxice;

d) robinetul de curgere trebuic sa fie construit astfel incat si nu permitd contaminarea
microbiologicd, sa fie usor detagabil pentru a permite curdfarea si dezinfectarea; sub robinetul de
curgere este obligatoriu sd existe o tavéd pentru colectarea oricarei scurgeri sau picaturi, care trebuie
pastrata curata;

e) rezervoarele de depozitare a laptelui crud trebuie sa fic usor de curdtat si dezinfectat;
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f) automatele pentru vénzarea directd a laptelui trebuie sa fie dotate cu senzor de temperatura cu
afisarea externi a acesteia, care se verifica periodic pentru recalibrare de catre un organism specializat
si acreditat in acest scop:

g) monitorizarea temperaturilor trebuie sa fie pastrate de citre operatorul de industrie alimentard de
la care provine laptele crud cel putin un an;

h) automatele pentru vanzarea laptelui crud trebuie sa fie prevdzute cu un sistem care sd nu permita
vanzarea in cazul intreruperii curentului electric care implicd o crestere a temperaturii laptelui peste
valoarea maxima de +4°C.

9.2. Automatele pentru vinzarea directd a laptelui trebuie sd prezinte in mod obligatoriu vizibil,
lizibil si permanent actualizarea urmatoarelor informatii:

a) descrierea produsului: "Lapte crud de la ...." (specia);

b) denumirea exploatatiei de origine a laptelui crud care face obiectul vinzarii directe §i data
mulgerii;

¢) data la care a fost alimentat automatul:

d) data expirarii valabilitatii laptelui;

e) instructiuni pentru depozitarea laptelui la domiciliu (de exemplu: a se pastra in frigider la
temperaturi de 0.....+4°C);

f) numarul de inregistrare sanitard veterinara acordat de direcfia sanitard veterinard $i pentru
siguranfa alimentelor judeteana pentru fiecare automat, precum si a activitdfilor de productie,
procesare, depozitare, transport §i comercializare a produselor alimentare de origine animala, cu
modificarile si completarile ulterioare.

9.3. La automatele pentru vinzarea directi a laptelui crud previzute cu un sistem de
imbuteliere, recipientele trebuie sa prezinte inscriptionat pe o etichetd urmatoarele informatii:

a) descrierea produselor: "Lapte crud de la ...." (specia);

b) data ambaldrii (ziua, luna, anul);

¢) data expirdrii (ziua, luna, anul);

d) denumirea exploatatiilor de vaci producatoare de lapte si numarul de inregistrare, locafia
completa:

¢) instructiuni pentru pastrarea laptelui la domiciliu (de exemplu: a se pastra in frigider la

temperaturi de 0.....+4°C).

14



UNIVERSITATEADESTINTE | p R 0 CED U R A —
Ifia.
AGRICOLE $I MEDICINA PRIVIND SIGURANTA
i Revizia: 0
VETERINARA ,ION IONESCU ALIMENTARA LA FERMA REDIU
DE LA BRAD” DIN IASI COD: UAIASI.POB.55 Data: IULIE 2019 ,
i

9.4. Automatele pentru vinzarea directd a laptelui crud se amplaseazd in spafii inchise sau in
spatii deschise, care sd elimine orice risc de contaminare; ele vor fi alimentate cu energie electric i
racordate la o sursi de apa potabila calda si/sau rece in conditiile in care automatele nu sunt dotate cu
sistem propriu de igienizare.

Automatele pentru vanzarea directd a laptelui crud se amplaseaza astfel incat consumatorul

final sd nu aib acces la rezervorul de pastrare a laptelui.

10. CONDITII APLICABILE LAPTELUI CRUD DESTINAT VANZARII DIRECTE
PRIN INTERMEDIUL AUTOMATELOR

Laptele crud destinat vénzarii directe citre consumatorul final prin intermediul automatelor
trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

a) sa fie obtinut de la animale care nu prezinta niciun simptom de boala contagioasa care poate fi
transmisa omului prin lapte;

b) sé fie obtinut de la animale care sunt in buna stare de sanatate si care nu prezintd niciun semn de
boala care ar putea duce la contaminarea laptelui si, in special, care nu suferd de o infectie a
aparatului genital insofitd de scurgeri, de enterita cu diaree §i febrd sau de o inflamatie vizibila a
ugerului;

¢) si fie obtinut de la animale carora nu li s-au administrat substanfe sau produse neautorizare sau
de la animale care nu au facut obiectul unui tratament ilegal:

d) sa fie obtinut de la animale pentru care, in cazul administrarii unor produse sau substante
autorizate, a fost respectatd perioada de agteptare prescrisa pentru aceste produse sau substanie:

¢) sa fie obtinut de la vaci care apartin unui efectiv care este oficial indemn de tuberculoza:

f) sa fie obtinut de la vaci care aparfin unui efectiv care este indemn sau oficial indemn de
brucelozi;

h) laptele crud destinat vanzarii directe citre consumatorul final trebuie sd se incadreze in
parametrii de calitate in ceea ce priveste criteriile care se aplica laptelui crud stabilifi in anexa III,
sectiunea IX, cap. [, pet. III din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului din 24 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiend care se aplicd alimentelor
de origine animald, cu amendamentele ulterioare (numar total de germeni, numar total de celule

somatice si reziduuri de antibiotice);
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i) sa fie obtinut cu respectarea tuturor cerintelor de igiena a mulsului si sa fie racit, pastrat la ferma
si transportat corespunzator;

i) laptele crud trebuie transportat de la locul producerii la locurile de vanzare directd catre
consumatorul final prin intermediul automatelor in recipiente confectionate din materiale usor de
spalat si de dezinfectat, rezistente la coroziune, care sd nu modifice compozitia laptelui. sa nu produca
modificari ale laptelui (culoare, gust, miros etc.) si sd nu transfere laptelui substante care pun in

pericol sdnatatea consumatorului.

11. CONDITII APLICABILE EXPLOATATIEI DE PRODUCERE A LAPTELUI CRUD
DESTINAT VANZARII DIRECTE PRIN INTERMEDIUL AUTOMATELOR

Exploatatiile de producere a laptelui crud destinat vanzarii directe prin intermediul

automatelor trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

a) sa fie autorizate/inregistrate sanitar-veterinar de catre directia sanitar-veterinard §i pentru
siguranta alimentelor judeteana, inclusiv pentru activitatea de vinzare directa a laptelui crud;

b) instalatiile de muls, ustensilele si spatiile in care se depoziteaza laptele dupd muls. manipulat i
riicit, sa fie situate si si fie construite astfel incat sa limiteze riscurile de contaminare a laptelui:

¢) spatiile destinate depozitarii laptelui dupa muls si fie bine separate de spatiile unde sunt
adapostite animalele;

d) suprafata echipamentelor care intrd in contact cu laptele (ustensilele. recipientele utilizate la
muls si transport) si fie usor de curatat, de intrefinut si dezinfectat. in care scop se impune utilizarea

unor materiale netede, lavabile si netoxice.

12. CONDITII APLICABILE AMBALAJELOR IN CARE SE VINDE LAPTELE PRIN
INTERMEDIUL AUTOMATELOR PENTRU VANZAREA DIRECTA A LAPTELUI CRUD

12.1. Conditii pentru ambalajele de laptele care sunt oferite de automatele de lapte.
Acestea trebuie si fie de unica folosin{a, curate $i sa asigure protectie impotriva contaminarii
pe durata transportului si pe timpul pastrarii (de exemplu: recipiente din material plastic, pungi, sticle

din material plastic etc.).
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12.2. Conditii pentru materialele care vin in contact cu laptele crud.

Acestea trebuie sd indeplineasca prevederile regulamentelor Uniunii Europene privind
materialul si obiectele din materialul plastic destinat sd vina in contact cu produsele alimentare si
trebuie sd se supund inclusiv prevederilor Dircctivei nr. 2002/72/C'H a Comisiei din 6 august 2002
privind materialele i obiectele din material plastic destinate sa vind in contact cu produsecle
alimentare, cu amendamentele ulterioare.

12.3. Este permisi vinzarea directd de lapte crud prin introducerea acestuia in ambalajele
consumatorului final.

[n acest caz, responsabilitatea privind asigurarea curatérii si igienizarii ambalajelor revine in
totalitate consumatorului.

Automatele destinate vanzarii directe de lapte trebuie sa aiba inscriptionate in lateral si in fata
urmatoarea mentiune: "LAPTE CRUD - se va fierbe".

12.4. Laptele nu se incadreaza in parametrii de calitate si salubritate stabiliti de legislatia in
vigoare (numiirul total de germeni, numirul de celule somatice, reziduuri de medicamente,
parametrii microbiologici si fizico-chimici).

Daca in urma controalelor oficiale efectuate de medicii veterinari sau in baza rezultatelor de
laborator se constata c¢a produsul nu indeplineste parametrii de calitate, se va dispune suspendarea sau
interzicerea vanzarii directe a laptelui crud pana la eliminarea neconformitatii si remedicrea
deficientelor constatate, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

12.5. Automatele pentru vinzarea directa a laptelui crud se pot amplasa la nivelul exploatatiei
si in afara exploatatiei.

Atunci cand automatele pentru vanzarea laptelui crud sunt amplasate in afara exploatatiei,
operatorii din exploatatiile producdtoare de lapte, proprietari ai automatelor, au obligatia elaborarii
procedurilor pentru transportul laptelui de la exploatatie pana la locul de amplasare a automatului.
12.6. Automatele pentru vianzarea directd a laptelui crud se alimenteaza cu lapte zilnic.

Laptele crud nevandut va fi preluat de cétre proprietarul fermei de origine si va fi utilizat in
conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Alimentarea unui automat se efectueaza numai cu lapte crud provenit de la un singur operator,

producator de lapte crud.
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Alimentarea automatelor cu lapte crud se efectueaza direct numai de catre producatorul de
lapte caruia ii aparfine exploatatia de animale producitoare de lapte §i automatele pentru distribuirea
laptelui.

Automatele pentru vanzarea directd a laptelui crud se supun controlului sanitar-veterinar

conform legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.

13. INREGISTRARI

13.1. Autorizatie ANSVSA

. Aviz de insotire a laptelui de vaca

—
>

. Fisa materiale

. Act de recoltare lapte

—
W '
n k= e B

. Buletin de analizi pentru sanitate animala

—
TR
o 9 =

. Buletin de analizi pentru siguranta alimentelor

. Raport de analiza

—
|75

. Formular de informare

14. LISTA DE DIFUZARE
1. Rectorat

2. Statiunea didactica experimentald

('S |

Prorectoratul didactic cu activitatea educationala

4. Directia Generala Administrativa

h

Directia Financiar — Contabila

18



