e medicul veterinar oficial inregistreaza aceste
examene intr-un registru special, mentinut de
catre proprietar la nivelul punctului
gastronomic.

De asemenea, poate fi utilizata la prepararea

alimentelor care sunt servite in hrana turistilor si

carnea provenita de la pasari si lagomorfe crescute
si sacrificate in exploatatia proprie.

Laptele: direct din fermele de animale
producatoare de lapte, inclusiv stane;

Produsele lactate: din centrele de prelucrare a
laptelui independente sau integrate in ferme
(casariile);

Oudle: direct din fermele de gaini ouatoare sau
centre de colectare oua;

Pestele: direct de la pescari inregistrati sanitar
veterinar si pentru siguranta alimentelor, sau din
centre de colectare sau puncte de debarcare a
pestelui;

Véanatul: de la un centru de colectare a vanatului;
Mierea: direct de la stupine, sau din centre pentru
colectarea sau extractia mierii.

Toate aceste conditii sunt necesare pentru a se
asigura trasabilitatea materiilor prime si a
ingredientelor din care se prepara si se servesc
produsele finite.
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA
VETERINARA $§I PENTRU SIGURANTA
ALIMENTELOR

PUNCTE GASTRONOMICE LOCALE

Un concept ce rdspunde cerintei crescande in tara
noastrd pentru unitdti de alimentatie publicd de
tip familial, care sd ofere doritorilor produse si
preparate alimentare specifice zonelor geografice
ale Romadniei.



Important de precizat:

» Meniul punctelor gastronomice este diferit de cel
al restaurantelor;

 Punctul gastronomic local va avea un meniu zilnic
cu o gama sortimentala restransa (cel mult 2 feluri
de ciorbe sau supe, 2 feluri principale si eventual 2
feluri de desert), specific zonei in care fisi
desfasoara activitatea.

Va fi obligatoriu preparat si oferit pentru consum in
decursul aceleiasi zile.

Metodele de preparare ale meniului vor fi pe cat
posibil traditionale, respectandu-se conditiile de
igiena in momentul prepararii.

Mentionam ca cei care doresc sa infiinteze aceste
puncte gastronomice locale trebuie sa se constituie
intr-o forma de organizare juridica de tipul:
Asociatie Familiala, Persoana Fizica Autorizata sau
Societate Comerciala.

Prima conditie, avand in vedere ca aceste tipuri de
activitati depasesc cadrul consumului privat, este
necesitatea obtinerii documentului de inregistrare
sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor.

Cererea tip poate fi descarcata de pe site-ul
ANSVSA, sectiunea Modele de formulare,
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de pe site-urile DSVSA-urilor judetene sau obtinuta
de la sediul DSVSA-urilor judetene.

Dosarul depus pentru obtinerea inregistrarii sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor trebuie
sa contina si:

« 0 schita a locului de producere a alimentelor;

« 0 copie dupa certificatul constatator eliberat de
Oficiul National al Registrului Comertului, sau in
cazul producatorilor persoane fizice, copia
atestatului de producator eliberat de primarie;

« 0 copie dupa actul de identitate.

Dupa aceasta etapa, inspectorii din cadrul DSVSA
judetene vor efectua o vizita la locul de preparare
al alimentelor, pentru a evalua unitatea, daca
aceasta corespunde normelor generale pentru acest

tip de activitate, stipulate in anexa Il, Cap. lll din
Reg. CE.852/2004. in caz contrar se vor notifica
proprietarului deficientele constatate, precum si
termenele de remediere.

0 alta conditie, pe care trebuie sa o indeplineasca
un Punct Gastronomic Local, este aceea ca
alimentele sa fie preparate numai de catre
proprietar, sau de catre membrii familiei acestuia,
iar starea de sanatate a acestora trebuie sa fie
verificata periodic.

Materiile prime din care se prepara alimentele
trebuie sa  provina numai  din  unitati
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, punandu-se accentul pe
acele produse autohtone, specifice zonei in care
punctul gastronomic isi desfasoara activitatea.

Provenienta materiilor prime:

Carnea de suine si de ovine obtinuta din

sacrificarea animalelor pentru consum propriu

poate fi utilizata la obtinerea preparatelor culinare
care sunt servite in hrana turistilor in urmatoarele
conditii:

e animalele au fost crescute numai in exploatatia
proprie;

e animalele sunt identificate si 1inregistrate
conform legislatiei in vigoare;

¢ exploatatia proprie detine cod de exploatatie;

e medicul veterinar oficial a efectuat examenul
animalului viu, inainte de taiere, precum si al
carnii si al organelor, dupa taiere, iar rezultatul
acestor examinari este corespunzator;




