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1. INTRODUCERE

Prezentul document trebuie să fie utilizat ca bază pentru o mai bună înțelegere a anumitor 

dispoziții privind flexibilitatea prevăzute de regulamentele privind igiena și trebuie să 

conducă la o mai bună utilizare de către statele membre a acestor dispoziții. Trebuie subliniat 

faptul că flexibilitatea regulamentelor privind igiena nu se limitează la punctele menționate în 

prezentul document.  

În plus, trebuie remarcat faptul că prezentul document se referă numai la normele prevăzute 

de regulamentele privind igiena, nu și la alte acte legislative relevante, cum ar fi cerințele 

privind sănătatea animalelor, controlul reziduurilor și etichetarea. Prin urmare, trebuie să 

contactați autoritățile competente din propria țară pentru a înțelege pe deplin dispozițiile 

relevante aplicabile activității dumneavoastră în diferite domenii.  

Dispozițiile privind flexibilitatea cuprinse în regulamentele privind igiena oferă posibilitatea: 

– de a acorda:

(i) derogări/scutiri de la/de anumite cerințe prevăzute în anexele la regulamentele

privind igiena;

(ii) adaptări ale anumitor cerințe prevăzute în anexele la regulamentele privind

igiena;

– de a exclude unele activități din domeniul de aplicare al regulamentelor privind

igiena.

Atunci când aplică dispozițiile privind flexibilitatea, în general statele membre trebuie să 

adopte măsuri naționale. 

Principiile de bază pentru punerea în aplicare a dispozițiilor privind flexibilitatea sunt 

subsidiaritatea și transparența: 

 pe baza principiului transparenței, fiecare proiect de astfel de măsuri naționale

trebuie să fie notificat Comisiei și celorlalte state membre;

 pe baza principiului subsidiarității, statele membre sunt considerate a fi mai cele în

măsură să găsească soluții pentru situații la nivel local.

Aceste orientări trebuie să fie utilizate împreună cu documentele orientative pentru 

punerea în aplicare a regulamentelor privind igiena: 

 Ghid privind punerea în aplicare a anumitor dispoziții ale Regulamentului (CE)

nr. 852/2004 (cerințele generale privind igiena);

 Ghid privind punerea în aplicare a anumitor dispoziții ale Regulamentului (CE)

nr. 853/2004 (cerințele specifice privind igiena pentru produse de origine

animală);

 Comunicarea Comisiei privind punerea în aplicare a sistemelor de management

al siguranței alimentare cuprinzând bunele practici de igienă și procedurile bazate

pe principiile HACCP, inclusiv facilitatea/flexibilitatea punerii în aplicare în

anumite întreprinderi cu profil alimentar (2022/C 355/01);
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 Comunicarea Comisiei care oferă orientări privind sistemele de gestionare a

siguranței alimentare pentru activitățile de vânzare cu amănuntul de produse

alimentare, inclusiv donațiile de alimente (2020/C 199/01).

Terminologia și normele de punere în aplicare a regulamentelor privind igiena, inclusiv 

dispozițiile privind flexibilitatea, sunt explicate în aceste ghiduri care sunt publicate pe site-ul 

internet al DG SANTE, la următoarea adresă: 

https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en 

Trebuie, de asemenea, să se acorde o atenție specială documentului „Înțelegerea anumitor 

dispoziții privind flexibilitatea prevăzute în regulamentele privind igiena – Orientări pentru 

autoritățile competente”, elaborat în paralel cu acest document cu întrebări frecvente. 

Termenii tehnici specifici utilizați în acest document și în sensul prezentului document pot fi 

găsiți în tabelul de mai jos.  

Termen tehnic Semnificație 

Regulamentele privind igiena Regulamentul (CE) nr. 852/2004 și Regulamentul (CE) 

nr. 853/2004 

Cerințele generale ale UE 

privind igiena 

Cerințele relevante ale Regulamentului (CE) nr. 852/2004 

Cerințele specifice ale UE 

privind igiena 

Cerințele relevante ale Regulamentului (CE) nr. 853/2004 

Cele mai recente versiuni ale regulamentelor privind igiena pot fi selectate prin introducerea 

anului (2004) și a numărului (852 sau 853) și selectarea tipului de document „Regulament” la 

adresa https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro. Apoi faceți clic pe „Versiunea 

actuală consolidată” și veți găsi versiunea aplicabilă în toate limbile UE. 

2. ÎNTREBĂRI ȘI RĂSPUNSURI

2.1. Produse alimentare tradiționale

Întrebarea nr. 1: 

„Țara mea are o tradiție îndelungată în producția de brânză. Materia primă este laptele de 

oaie, iar brânza este produsă în ferme de la munte. Din cauza modului tradițional de 

producție (în stâne aflate sus în munți), este dificil – aproape imposibil – ca aceste spații de 

lucru să respecte normele UE. De asemenea, este dificil să se asigure respectarea deplină a 

normelor privind transportul acestor produse de la munte la magazinele locale. UE interzice 

producția acestor produse?” 

RĂSPUNS: 

Nu, UE consideră că alimentele tradiționale sunt un patrimoniu valoros și de neînlocuit al 

statelor membre și, prin urmare, în egală măsură un patrimoniu al Uniunii Europene. Din 

https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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acest motiv, regulamentele privind igiena prevăd o anumită flexibilitate, în special în ceea ce 

privește producția acestui tip de produse, cu condiția ca produsul respectiv să fie sigur.  

Pentru normele privind producția brânzei în ferme, a se vedea întrebarea 8. 

Întrebarea nr. 2: 

„Când pot considera produsul alimentar pe care îl produc ca fiind un aliment cu 

caracteristici tradiționale și ce derogări pot fi acordate pentru un astfel de aliment?” 

RĂSPUNS: 

Produsele alimentare care au caracteristici tradiționale sunt cele fabricate în mod tradițional în 

statele membre și: 

(a) sunt recunoscute istoric ca produse tradiționale sau

(b) sunt fabricate în conformitate cu referințe tehnice la un procedeu tradițional

înregistrate, ori după metode de fabricație tradiționale sau

(c) sunt protejate ca produse alimentare tradiționale printr-o reglementare la nivel UE1,

național, regional sau local.

Pentru acest tip de alimente, legislația UE permite statelor membre să acorde derogări de la: 

– cerințele generale de igienă în spațiile de lucru în care astfel de produse sunt expuse

unui mediu necesar dezvoltării caracteristicilor lor (în special ziduri, plafoane și uși

care nu sunt netede, etanșe, neabsorbante sau nu sunt compuse din materiale

rezistente la coroziune și ziduri, plafoane și podele naturale de origine geologică);

– măsurile de curățare și de dezinfectare pentru acest tip de spații de lucru și frecvența

cu care acestea sunt aplicate pentru a lua în considerare o floră ambiantă specifică;

– cerințele privind materialele din care sunt făcute instrumentele și echipamentele

utilizate în mod specific la prepararea, ambalarea și împachetarea acestor produse.

Instrumentele și echipamentele trebuie să fie întotdeauna menținute într-o stare de

igienă satisfăcătoare și să fie curățate și dezinfectate în mod regulat.

În cazul în care produsul dumneavoastră îndeplinește cerințele menționate anterior și doriți să 

aflați mai multe despre modul în care este aplicată flexibilitatea în țara dumneavoastră, trebuie 

să contactați autoritatea competentă.  

Întrebarea nr. 3: 

„Flexibilitatea este mai mare în cazul în care sunt utilizate metode tradiționale de 

producție?” 

RĂSPUNS: 

Da. În cazul în care produsele alimentare sunt fabricate în mod tradițional în statele membre și 

există nevoia de a adapta alte cerințe decât cele menționate în răspunsul la întrebarea 2, 

1 În ceea ce privește produsele alimentare cu caracteristici tradiționale protejate de dreptul Uniunii, 

specialitățile tradiționale garantate (STG) înregistrate în temeiul Regulamentului (CE) nr. 509/2006 și 

denumirile de origine protejate (DOP), precum și indicațiile geografice protejate (IGP) produse în mod 

tradițional în temeiul Regulamentului (CE) nr. 510/2006 ar putea beneficia de derogările respective.  
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legislația UE permite statelor membre să adopte măsuri naționale în vederea adaptării 

cerințelor din regulamentele privind igiena. 

În cazul în care metoda dumneavoastră de producție, prelucrare sau distribuție a alimentelor 

este tradițională și doriți să știți cum se aplică flexibilitatea în propria țară, trebuie să 

contactați autoritatea competentă.  

2.2. Carne și produse din carne 

Întrebarea nr. 4: 

„Sunt proprietarul unei măcelării. Mi s-a spus că magazinul meu trebuie să fie aprobat și să 

respecte toate normele UE. Ați putea să mă sfătuiți cu privire la cerințele pe care trebuie să 

le îndeplinesc pentru a respecta această legislație?”  

RĂSPUNS: 

În regulamentele privind igiena nu există o definiție pentru „măcelărie”. Normele UE privind 

igiena se aplică în funcție de activitățile desfășurate în mod efectiv în aceste unități.  

În primul rând, trebuie să verificați dacă aveți nevoie doar de înregistrare sau de aprobare. 

(Înregistrare înseamnă că trebuie să trimiteți autorității competente informații cu privire la 

unitatea/activitățile dumneavoastră, dar vă puteți începe imediat activitatea; autorizare 

înseamnă că, în urma unei astfel de cereri, autoritatea competentă trebuie să facă o vizită la 

unitatea dumneavoastră și să o autorizeze înainte de a putea începe operațiunile). Unitățile 

denumite în mod obișnuit „măcelării”, care furnizează doar carne sau produse din carne direct 

consumatorului final (fără sacrificarea animalelor), sunt considerate unități de vânzare cu 

amănuntul. Prin urmare, acestea trebuie doar să fie înregistrate. Legislația UE nu impune 

aprobarea acestui tip de magazine.  

Cu toate acestea, statele membre pot solicita aprobarea la nivel național, în conformitate cu 

măsurile lor naționale. Existența unor astfel de măsuri naționale trebuie să fie verificată 

împreună cu autoritatea competentă. 

În al doilea rând, se pot aplica anumite cerințe ale UE cu privire la măcelării. 

Sunt aplicabile cerințele generale de igienă, inclusiv procedurile bazate pe HACCP. Trebuie 

reamintit faptul că, în special în magazinele mici, procedurile bazate pe HACCP pot fi puse în 

aplicare într-un mod flexibil. Un ghid specific a fost elaborat în colaborare cu toate statele 

membre și cu Comisia, pentru a oferi orientări cu privire la flexibilitatea punerii în aplicare a 

procedurilor bazate pe HACCP în întreprinderile din sectorul alimentar la nivelul comerțului 

cu amănuntul.  

Ghidul poate fi consultat pe următoarea pagină a site-ului DG SANTE și în Jurnalul Oficial, 

la adresa: 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=OJ:C:2020:199:TOC În plus, în unele 

state membre au fost elaborate ghiduri naționale de bune practici de către sectoarele 

alimentare, ghiduri care au fost evaluate de autoritățile competente. Aceste ghiduri pot fi 

utilizate în mod voluntar și pot constitui un instrument bun și practic pentru punerea în 

aplicare a cerințelor privind igiena în întreprinderile din sectorul alimentar. Toate ghidurile 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=OJ:C:2020:199:TOC
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naționale de bune practici sunt trimise la registrul gestionat de către Comisie. Registrul este 

publicat pe site-ul internet al DG SANTE la următoarea adresă: 

https://webgate.ec.europa.eu/dyna2/hygienelegislation/ 

În cele din urmă, statele membre pot utiliza dispozițiile privind flexibilitatea și pot adopta 

măsuri naționale pentru a adapta cerințele privind construcția, configurarea și dotarea 

măcelăriilor.  

Întrebarea nr. 5: 

„Sunt proprietarul unei ferme de porci și bovine. În plus, aș dori să sacrific animale pentru 

măcelăria mea din cadrul fermei, să produc carne și unele produse tradiționale din carne și 

să le vând în mod direct consumatorilor în magazinul meu. Capacitatea fermei mele este 

foarte mică și toate produsele mele vor fi trimise doar la magazinul meu. Cred că spațiile 

mele de lucru trebuie să respecte doar cerințele aplicabile măcelăriilor. Am dreptate?” 

RĂSPUNS: 

Trebuie să îndepliniți cerințele privind măcelăriile explicate la întrebarea numărul 4. 

Totuși, în cazul în care este vorba doar de producție primară și activități de vânzare cu 

amănuntul, acestea nu trebuie să fie aprobate în conformitate cu regulamentele privind igiena. 

Sacrificarea animalelor nu reprezintă producție primară și nu poate fi considerată vânzare cu 

amănuntul. Activitățile de sacrificare din cadrul fermei trebuie să fie desfășurate în 

conformitate cu normele generale ale UE privind igiena și cu normele specifice ale UE 

privind igiena pentru abatoare. Instalațiile de sacrificare din cadrul fermei trebuie să fie 

aprobate de autoritatea competentă. 

Indiferent dacă se află la fermă sau nu, instalațiile de sacrificare trebuie să fie întotdeauna 

aprobate de autoritatea competentă și să respecte cerințele pentru abatoare, dacă activitățile 

de sacrificare sunt desfășurate de operatori care gestionează măcelării.  

Totuși, statele membre pot utiliza dispozițiile privind flexibilitatea și pot adopta măsuri 

naționale pentru a adapta cerințele privind construcția, configurarea și dotarea măcelăriilor. 

Existența unor astfel de măsuri naționale trebuie să fie verificată împreună cu autoritatea 

competentă. 

În plus, în anumite circumstanțe, vi se poate permite să asomați și să sângerați anumite 

animale în fermă, în conformitate cu capitolul VIa din secțiunea I a anexei III la 

Regulamentul (CE) nr. 853/2004. 

Întrebarea nr. 6: 

„Sunt proprietarul unui abator de capacitate redusă și al unei unități de tranșare anexate 

acestuia. Consider că este foarte dificil și inadecvat să se solicite micilor unități care 

furnizează carne numai la nivel local să respecte norme stricte ale UE.”  

RĂSPUNS: 

În 2004, s-a convenit cu statele membre că toate unitățile (inclusiv abatoarele mici și unitățile 

de tranșare) pot introduce produse alimentare pe piața comunitară, cu condiția ca acestea să fi 

fost aprobate în conformitate cu regulamentele privind igiena.  

https://webgate.ec.europa.eu/dyna2/hygienelegislation/
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Cu toate acestea, statele membre pot utiliza flexibilitatea prevăzută de regulamentele privind 

igiena și, după caz, pot adapta cerințele din anexele la regulamentele privind igiena pentru 

acest tip de unități – de exemplu, adaptarea cerințelor pentru construcție, configurare și 

dotare.  

Acest lucru înseamnă că, în vederea continuării activităților, pot fi introduse anumite adaptări 

ale cerințelor care trebuie să fie elaborate ca măsuri naționale și notificate de autoritățile 

competente.  

Existența unor astfel de norme trebuie să fie verificată împreună cu autoritatea competentă. 

2.3. Lapte și produse lactate  

Întrebarea nr. 7: 

„Sunt proprietarul unei mici ferme (10 vaci) și aș dori să vând lapte (crud) în cadrul fermei 

și la magazinul din orașul apropiat. Care sunt cerințele pe care trebuie să le îndeplinesc?”  

RĂSPUNS: 

Mulsul și depozitarea laptelui în cadrul fermei sunt considerate producție primară, iar laptele 

crud este considerat produs primar. Prin urmare, excluderea de la cerința UE este posibilă în 

anumite condiții.  

Condițiile pentru exceptarea de la cerințele UE pentru furnizarea directă de lapte crud sunt: 

 laptele crud (neprocesat) este furnizat de către fermier sau

 laptele crud este furnizat direct consumatorului final sau magazinului local de

vânzare cu amănuntul și

 laptele crud este furnizat în cantități reduse.

În cazul în care laptele crud este furnizat în cantități reduse în mod direct consumatorului final 

sau magazinului local de vânzare cu amănuntul care furnizează acest lapte în mod direct 

consumatorului final, o astfel de activitate este exceptată de la cerințele generale și specifice 

ale UE privind igiena. Nu este nevoie de aprobare. Totuși, statele membre trebuie să adopte 

măsuri naționale pentru aceste activități. În cazul în care nu au fost adoptate măsuri naționale 

sau activitatea dumneavoastră nu respectă normele stabilite la nivel național, sunt aplicabile 

cerințele generale și specifice ale UE privind igiena.  

În plus, laptele crud trebuie să provină, fără excepție, de la efective de bovine, inclusiv bivoli, 

ovine și caprine care, în conformitate cu legislația UE, sunt oficial indemne de bruceloză 

bovină, ovină și caprină și de tuberculoză bovină. 

Prin urmare, dumneavoastră, în calitate de fermier, trebuie să verificați: 

 dacă în propriul stat membru au fost adoptate măsuri naționale privind furnizarea

directă de lapte crud;

 ce se consideră a fi o cantitate redusă în propriul stat membru și dacă puteți beneficia

de această posibilitate;

 care sunt normele care se aplică în propriul stat membru.

Întrebarea nr. 8: 
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„Am o fermă cu vaci și produc brânză în ferma mea. Aș dori să vând brânza în cadrul fermei 

sau la magazinul local. Ce norme ale UE privind igiena alimentelor trebuie să respect?” 

RĂSPUNS: 

În principiu, brânza este rezultatul prelucrării laptelui crud sau tratat termic. Prin urmare, 

brânza nu este un produs primar, chiar și în cazul în care este fabricată la fermă. 

În consecință, fabricarea de brânză în cadrul fermei trebuie, în principiu, să respecte cerințele 

generale și specifice adecvate ale UE privind igiena alimentelor și este necesară o aprobare.  

Totuși, atunci când brânza este fabricată și vândută în întregime în cadrul fermei sau la o piață 

locală (de exemplu, piața săptămânală, piața fermierilor etc.) în mod direct către consumatorii 

finali, această activitate intră în categoria comerțului cu amănuntul. Prin urmare, sunt 

aplicabile doar cerințele generale privind igiena și, în acest caz, nu este necesară nicio 

aprobare.  

În plus, statele membre pot utiliza dispozițiile privind flexibilitatea și pot adopta măsuri 

naționale pentru a adapta cerințele privind construcția, configurarea și dotarea acestor 

unități. Existența unor astfel de măsuri naționale trebuie să fie verificată împreună cu 

autoritatea competentă. 

Produsele lactate din lapte crud trebuie să provină de la efective de bovine, inclusiv bivoli, 

ovine și caprine care, în conformitate cu legislația UE, sunt oficial indemne de bruceloză 

bovină, ovină și caprină și de tuberculoză bovină. Cu toate acestea, având în vedere faptul că 

există derogări pentru brânza din lapte crud cu o durată de maturare mai mare de două luni, 

trebuie să contactați autoritatea competentă din statul dumneavoastră.  

2.4. Miere 

Întrebarea nr. 9: 

„Sunt apicultor și vând miere din producția proprie consumatorului final. Pe viitor aș dori 

să furnizez miere unei unități care se ocupă cu ambalarea și furnizarea mierii către 

magazine de pe întreg teritoriul țării mele. Există vreo diferență în ceea ce privește cerințele 

pe care trebuie să le îndeplinesc?”  

RĂSPUNS: 

Apicultura și producția de miere sunt considerate producție primară, iar mierea este 

considerată un produs primar. Prin urmare, excluderea de la cerințele din regulamentele 

privind igiena este posibilă în următoarele condiții:  

Furnizarea directă de miere este exclusă din domeniul de aplicare al regulamentelor privind 

igiena dacă au fost aplicate următoarele principii: 

 mierea este livrată de către producător sau

 mierea este livrată direct consumatorului final sau magazinului local de vânzare cu

amănuntul care aprovizionează direct consumatorul final și

 mierea este livrată în cantități mici.
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Aceasta înseamnă că, în cazul în care mierea este produsă și vândută în întregime în cadrul 

fermei sau la o piață locala (de exemplu, piața săptămânală, piața fermierilor etc.) în cantități 

reduse și direct consumatorilor finali, cerințele generale și specifice ale UE privind igiena nu 

sunt aplicabile și nu este necesară nicio aprobare. Statele membre trebuie să adopte măsuri 

naționale pentru aceste activități. În cazul în care nu au fost adoptate măsuri naționale sau 

activitatea dumneavoastră nu respectă normele stabilite la nivel național, sunt aplicabile 

cerințele generale ale UE privind igiena. 

Prin urmare, trebuie să verificați: 

 dacă măsurile naționale cu privire la furnizarea directă de miere au fost adoptate în

propriul stat membru;

 ce se consideră a fi o cantitate redusă de miere în propriul stat membru și dacă puteți

beneficia de această posibilitate;

 care sunt normele aplicabile în cazul dumneavoastră.

În cazul în care doriți, de asemenea, să livrați miere unei unități în care mierea este 

ambalată (sau amestecată cu alte tipuri de miere și ambalată), iar apoi este livrată 

magazinelor de vânzare cu amănuntul, situația se schimbă. Deoarece unitatea de ambalare 

nu este un magazin de vânzare cu amănuntul, normele pentru furnizarea directă de cantități 

reduse de miere (a se vedea mai sus) nu sunt aplicabile.  

Normele generale ale UE privind igiena sunt aplicabile activităților dumneavoastră în calitate 

de furnizor de miere al unei astfel de unități.  

2.5. Fructe și legume 

Întrebarea nr. 10: 

„Obișnuiesc să mă duc în pădure și să culeg afine și ciuperci. Aș dori să le vând 

consumatorilor pe piața locală. Normele UE privind igiena se aplică acestui tip de 

activitate?” 

RĂSPUNS: 

Culesul de fructe de pădure și ciuperci în natură și transportul lor la piața locală sunt 

considerate producție primară, iar afinele și ciupercile sunt considerate produse primare. Prin 

urmare, excluderea de la cerința UE este posibilă în anumite condiții.  

Furnizarea directă de afine și ciuperci, precum și alte fructe și legume, este exclusă din 

domeniul de aplicare al regulamentelor privind igiena în cazul în care au fost aplicate 

următoarele principii: 

 afinele și ciupercile (neprelucrate) sunt livrate de persoana care le-a cules sau

 aceste produse sunt livrate direct consumatorului final sau magazinului local de

vânzare cu amănuntul și

 aceste produse sunt livrate în cantități mici.

În cazul în care produsele primare sunt livrate de către producător (în acest caz persoana care 

le-a cules în natură) în cantități mici și direct consumatorului final sau magazinului local de 

vânzare cu amănuntul care furnizează aceste produse consumatorului final, o astfel de 
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activitate este exceptată de la cerințele generale ale UE privind igiena. Statele membre trebuie 

să adopte măsuri naționale pentru aceste activități. În cazul în care nu au fost adoptate măsuri 

naționale sau activitatea dumneavoastră nu respectă normele stabilite la nivel național, sunt 

aplicabile cerințele generale ale UE privind igiena. 

Prin urmare, trebuie să verificați: 

 dacă măsurile naționale cu privire la furnizarea directă a acestor produse au fost

adoptate în propriul stat membru;

 ce se consideră a fi o cantitate redusă în propriul stat membru și dacă puteți beneficia

de această posibilitate;

 care sunt normele aplicabile în cazul dumneavoastră.

Trebuie să se țină cont, în mod special, de faptul că, în unele state membre, în plus față de 

normele privind igiena, pot fi stabilite norme naționale privind calitatea acestor produse și, de 

asemenea, privind pregătirea obligatorie a persoanelor care recoltează acest tip de produse și 

le introduc pe piață.  

Întrebarea nr. 11: 

„Sunt un mic fermier și produc suc și gem din fructele pe care le culeg. Aș dori să le vând 

magazinelor din regiunea mea. Este posibil?” 

RĂSPUNS: 

În cazul în care o fermă utilizează recolta sa sau o parte din aceasta (de exemplu mere sau 

prune) pentru producerea de suc sau gem de fructe în unitatea sa în vederea vânzării, se 

consideră că această fermă depășește nivelul de producție primară. Activitatea de producere a 

sucului și a gemului de fructe este considerată o activitate ulterioară producției primare și, 

prin urmare, se supune cerințelor generale corespunzătoare ale UE privind igiena. 

Totuși, statele membre pot utiliza dispozițiile privind flexibilitatea și pot adopta măsuri 

naționale pentru a adapta cerințele privind construcția, configurarea și dotarea acestor unități. 

Existența unor astfel de măsuri naționale trebuie să fie verificată împreună cu autoritatea 

competentă. 
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