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INTRODUCERE




In ultimii ani, interesul pentru produsele locale, retetele traditi
experientele culinare autentice a crescut constant, atat in

Punctele Gastronomice Locale (PGL) au aparut ca o forma simpla, dar
eficienta, de a pune in valoare patrimoniul culinar rural, oferind
preparate gatite in gospodarii, cu ingrediente locale, in conditii
reglementate de siguranta alimentara.

Punctele Gastronomice Locale (PGL) reprezinta o oportunitate concreta
pentru locuitorii din mediul rural de a-si valorifica resursele proprii,
traditiile culinare si produsele locale, contribuind astfel la dezvoltarea
durabila a comunitatilor din care fac parte.

Desi legislatia nationala permite existenta acestor forme de activitate
(prin Ordinul ANSVSA nr. 111/2008, cu modificarile ulterioare), in unele
zone ale tarii numarul punctelor gastronomice locale este inca foarte
mic. Aceasta situatie se poate datora si lipsei unui standard intern de
evaluare si autorizare in cadrul Directiilor Sanitar Veterinare, ceea ce
face ca, in practica, cerintele aplicate sa fie identice cu cele pentru
restaurante - mult peste specificul si capacitatile unui PGL. In realitate,
un PGL nu este un restaurant: el are un caracter familial, capacitate
redusa, meniu limitat si un accent clar pe specificul local.

Pentru a debloca acest potential neexploatat si a sprijini crearea unui
standard de autorizare si functionare a PGL-urilor adaptat realitatilor
locale, Grupul de Actiune Locala (GAL) Dealurile Tarnavelor, impreuna
cu alte GAL-uri din judet si cu DSVSA Mures, au initiat elaborarea
prezentului Ghid de bune practici pentru infiintarea, autorizarea si
functionarea PGL-urilor. Acest ghid vine ca un instrument de lucru si
resursa de sprijin atat pentru autoritatile implicate in procesul de
autorizare, cat si pentru locuitorii - mici producatori sau antreprenori
locali - care doresc sa isi deschida un PGL, oferind o viziune integrata
care cuprinde principiile privind conceptul PGL, cadrul legal, masuri de
monitorizare, promovarea PGL-uri, accesul la finantare si cateva anexe
cu sfaturi practice.
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pot deveni parghii de dezvoltare rurala daca exista vointa locala,
parteneriate functionale si o abordare flexibila, adaptata specificului
fiecarei comunitati. Ghidul pe care il propunem isi propune sa sprijine
replicarea acestor bune practici in judetul Mures si nu numai, iar scopul
sau final este sprijinirea autorizarii si functionarii PGL-urilor intr-un mod
accesibil, coerent si sustenabil, in beneficiul tuturor comunitatilor.

1.1. De ce dezvoltarea PGL-urilor prin GAL-uri?

1. Pentru sustinerea producatorilor locali si a lantului scurt de
aprovizionare

Punctele gastronomice locale sunt una dintre cele mai directe forme de
valorificare a productiei locale. Ouale, legumele, laptele, carnea sau
faina produse in sat sau in localitatile invecinate pot deveni parte dintr-
un preparat servit chiar in gospodaria producatorului. in acest fel:

o Creste valoarea adaugata a produselor locale;

e Sereduc costurile de transport si distributie;

o Seincurajeaza relatiile directe intre consumatori si producatori;

o Se contribuie la autonomia alimentara a comunitatilor rurale.

e Prin sprijinul GAL-urilor, aceasta viziune poate fi transpusa in
realitate, prin conectarea PGL-urilor la pietele locale, prin
promovarea colaborarii intre producatori si prin sustinerea formarii
unor retele functionale de aprovizionare locala.

2. Pentru o abordare unitara si integrata la nivelul teritoriului
GAL-urile sunt structuri care cunosc foarte bine specificul teritoriilor in
care activeaza: de la provocirile administrative la resursele locale. In
contextul PGL-urilor, ele pot:
e Asigura o abordare coerenta si coordonata la nivelul judetului;
e Promova o viziune comuna asupra dezvoltarii gastronomiei locale;
» Oferi suport pentru dialogul intre institutii si comunitati;
o Gazdui sesiuni de informare, ateliere sau consultari cu operatorii si
autoritatile
 Lega in retea si crea rute tematice ale punctelor gastronomice
locale din teritoriul GAL

Aceasta coerenta este esentiald pentru ca PGL-urile sa se dezvolte

urmand o cale sustenabila si compatibila cu specificul local.
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pentru cineva care nu are experienta in antreprenoriat sau in relatia cu
autoritatile. GAL-urile pot deveni un partener de incredere pentru:
» Sprijininintelegerea legislatiei si cerintelor minime;
o Oferirea de modele de buna practica si exemple de succes;
o Facilitarea accesului la formare profesionald (igiena, siguranta
alimentara, ospitalitate etc.);
o Crearea de retele intre PGL-uri pentru schimb de experienta si
colaborare.

4. Pentru promovarea integrata a patrimoniului cultural, natural si
gastronomic
e PGL-urile sunt mai mult decat locuri unde se mananca bine. Ele pot
deveni repere turistice, parte din rute tematice care includ:

-Biserici fortificate, trasee de drumetie, mestesuguri traditionale;
-Sarbatori locale, targuri sau ateliere de gatit;
-Elemente de patrimoniu imaterial: povesti, retete, legende.

GAL-urile pot sustine aceasta promovare integrata, dezvoltand
materiale comune, harti turistice, campanii online sau parteneriate cu
agentii de turism.

e PGL-urile sunt strans legate de ecoturism, pentru ca se bazeaza pe
principiile sustenabilitatii si  valorificarii resurselor locale.
Ecoturismul si PGL-urile se completeaza reciproc in promovarea
unui turism responsabil, care sustine economiile locale si protejeaza
mediul Tnconjurator. Prin integrarea PGL-urilor in strategii de
ecoturism, se poate oferi o experienta turistica autentica, educativa
si durabila.
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turismul
mediul

Ecoturismul
responsabil,
cultura locala

promoveaza

care respecta Si

Jfolosesc

PGL-urile sunt de cele mai multe ori mijci
afaceri de familie sau comunitare, ca
ingrediente locale S
traditionale, unele chiar din agricultura
ecologica.

Ecoturismul
incurajeaza turistii sa invete si
aprecieze traditiile si cultura locala

sd

PGL-urile sunt locuri ideale pentru a
experimenta gastronomia autentica a
unei localitati, zone

conservarea
protejarea

Ecoturismul sustine
traditiilor culinare si
biodiversitatii locale

la

Punctele gastronomice locale
promoveaza retete traditionale, preparate
cu produse locale

Pentru ,,ecoturisti” destinatia perfecta
este o0 zona rurald, in mijlocul naturii

Vizitarea unui PGL poate fi o parte dintr-o
experienta mai larga de ecoturism, care
include trasee de drumetie, observarea
florei si faunei sau vizite la ferme - o
oportunitate de a invata despre natura
din  jur si despre cum produsele
alimentare ajung de la ferma pe masa
(,,from farm to fork”)

Ecoturismul sustine
economiile locale

PGL-urile pot deveni un motor de
dezvoltare economicad in zonele rurale.
Acestea nu doar ca atrag turisti, dar si
sprijind producatorii locali, micile afaceri
si mestesugurile traditionale. De
asemenea, multe PGL-uri sunt implicate
in economii circulare, reutilizand
resursele si reducand risipa

O componenta importanta a ecoturismului
este protejarea mediului prin reducerea
emisiilor de carbon

PGL-urile se bazeaza pe lanturi scurte de
aprovizionare, ceea ce 1inseamna ca
ingredientele provin din apropiere si nu
sunt transportate pe distante mari, ceea
ce contribuie la reducerea emisiilor de
carbon. Altfel spus, prin consumul de
produse locale si de sezon, producatorii si
turistii contribuie impreuna la protejarea
mediului.
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nivel local \
Multi dintre potentialii operatori de PGL se confrunta cu obstacole
administrative sau lipsa accesului la servicii de baza. GAL-urile pot:

» Efectua analize de nevoi la nivelul teritoriului;

o Initia huburi locale care sa ofere: contabilitate, consultanta juridica,
marketing, formare profesional3;

e Sprijini dezvoltarea de platforme comune de promovare si
rezervare.

Prin acest tip de infrastructura de sprijin, se reduce presiunea asupra
antreprenorilor si se asigura o functionare eficienta si legala a PGL-
urilor.

6. Pentru promovarea economiei circulare locale
PGL-urile pot deveni verigi importante in economia circulara rurala prin:

o Utilizarea ingredientelor locale si de sezon

o Valorificarea surplusului agricol; resursele sunt produse,
transformate si consumate local,;

o Gatitul la comanda si portii adaptate, retete traditionale bazate pe
utilizarea integral a ingredientelor

o Resturile alimentare pot fi compostate si/sau refolosite, valorificate
in alte activitati agricole;

e Se incurajeaza reutilizarea, colaborarea si solidaritatea in
comunitate

* Ambalaje reutilizabile si materiale biodegradabile

Concluzie:

GAL-urile pot incuraja aceste practici prin proiecte demonstrative,
ghiduri de bune practici, parteneriate cu alte organizatii locale si acces
la finantare nerambursabila.

Acest ghid nu este o lista de reguli rigide, ci o invitatie la colaborare, la
intelegere reciproca si la gasirea unor solutii adaptate, echilibrate si
durabile. Printr-un parteneriat real intre autoritati, GAL-uri si
comunitati, judetul Mures poate deveni un exemplu de buna practica in
dezvoltarea gastronomiei locale si in valorizarea potentialului rural.
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PRIVIND
CONCEPTUL

DE PGL (CE SI
CUM)



2.1. Principii

A. SIGURANTA ALIMENTARA
Siguranta alimentara se refera la producerea, manipularea, depozitarea
si prepararea alimentelor intr-un mod care previne infectiile sau bolile si
pastreaza suficienti nutrienti pentru o dieta sanatoasa.

Siguranta alimentara este asigurarea ca alimentele nu vor cauza daune
consumatorului atunci cand sunt preparate si/sau consumate conform
utilizarii lor preconizate. Alimentele nesigure sunt cele care:

o au fost expuse la murdarie si germeni si sunt contaminate, sau

e s-au stricat si sunt putrezite, sau

» contin substante toxice fizice, chimice sau biologice, si

e pot dauna sanatatii persoanei care le consuma.

Consumul de alimente nesigure poate imbolnavi grav oamenii si poate
cauza chiar moartea. Producerea de alimente sigure este esentiala:
e pentru a proteja consumatorii de pericolele bolilor transmise prin
alimente
e pentru a creste competitivitatea atat pe pietele interne, cat si pe
cele internationale.

O MASA SIGURA DIN PUNCT DE VEDERE AL SIGURANTEI
ALIMENTARE ESTE PRIMUL SEMN DE INCREDERE PE CARE UN PGL iL
POATE INSPIRA CELOR CARE LE TREC PRAGUL

B. CALITATEA ALIMENTELOR UTILIZATE
Calitatea este o masura a excelentei sau o stare de a fi lipsit de defecte,
deficiente si variatii semnificative.

o Calitatea nu este un rezultat al intamplarii, ci o alegere. Aceasta
inseamna ca alegerea in selectia materiilor prime, a inputurilor,
controlul procesului, cunostintele si abilitatile lucratorilor, toate
determina calitatea
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Mai jos sunt cateva principii simple, dar esentiale care sa ghideze
responsabilitate activitatea unui PGL in ceea ce priveste servir
mesei consumatorilor:

1. Curatenie si simplitate:

e Spala-te pe mainilFa-o un obicei si spald mainile de fiecare data
cand treci de la o treaba la alta, atingi ceva murdar sau dupa o

pauza.

o Curata pe masura ce lucrezil Sterge imediat ce versi ceva. Nu lasa

mizeria sa se acumuleze.

o Configuratie simplalOrganizeaza-ti spatiul de lucru astfel incat
alimentele crude si gatite sa nu se atinga niciodata. Foloseste

tocatoare si ustensile diferite.

2. Nu invita daunatori:
» Sigileaza totul!lDepoziteaza alimentele in recipiente inchise.

e Primul aliment intrat, Primul aliment iesit (PAI-PAI)- Foloseste

ingredientele mai vechinainte de cele noi.

e Arunca imediatINu tine in preajma alimente stricate sau expirate.

Scapa de ele imediat.

o Pastreaza curatenialCurata firimiturile si petele pentru a evita

atragerea daunatorilor.

3. Temperatura este esentiala:

o Alimentele calde - cald, Alimentele reci - rece:Pastreaza alimentele
calde la cald (peste 60°C) si alimentele reci la temperaturi reci (sub

5°C). Foloseste un termometru pentru a verifical

o Gateste corect! Asigura-te ca alimentele sunt gatite complet, in

special carnea, pasarile de curte si ouale.

4. Cunoaste-ti ingredientele si furnizorii:

o Verifica inainte sa cumperi! Cumpara ingrediente de la furnizori de

incredere si verifica prospetimea.

o "Expira la" nu este o sugestie! Acorda atentie datelor de "expirare

la" sau "cel mai bine inainte de" si respecta-le.
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5. Instruieste-ti echipa, pastreaza simplitatea

]

=

Toata lumea trebuie sa stie! Toti cei care manipuleaza alimen@e
trebuie sa cunoasca siguranta alimentara de baza.

Pune pe hartielListe de verificare si inregistrari simple te ajuta sa
ramai pe drumul cel bun.

6. Fii atent, Fii alert:
Aiincredere in intuitie! Daca ceva nu arata sau nu miroase bine, nu-|
folosi.
Asculta-ti clientiilla in serios reclamatiile si investigheaza-le cu
promptitudine.

7. Fii mandru de ceea ce faci:
O bucatarie curata este o bucatarie cu voie buna! Un loc de munca
curat si bine intretinut este un semn al unei afaceri careia ii pasa de
mancarea sa.
Reputatia ta este in joc! Siguranta alimentara este esentiala pentru
reputatia afacerii tale.

In plus:
Incepe cu pasi mici, construieste treptat! Nu incerca sa faci totul
dintr-o dat. Incepe cu elementele de bazi siimplementeaza treptat
practici mai avansate.
Nu-ti fie teama sa ceri ajutor! Consulta-te cu departamentul local
de sanatate sau cu experti in siguranta alimentara (DVS Mures).
Continua sa inveti! Fii la curent cu reglementarile de siguranta
alimentara si cu cele mai bune practici.




2.2. Cadrul legal pentru Punctul Gastronomic Local

2.2.1 Cum ma organizez ca producator? Ce inseamna mic producator?
Micii producatori sunt persoane particulare sau firme mici care vand
direct catre consumator alimente produse in cantitati mici in propria
gospodarie.

Ce inseamna cantitate mica? Mai jos sunt cantitatile produse si care se

incadreaza in categoria ,,cantitate mica”:

Lapte (produs primar): pana | Peste prins in mare: pana la 100 kg pe
la 1000 de litri pe saptamana | transport

Vanat (cu blana sau pene): 1
unitate mare sau 10 unitati | Peste proaspat: pana la 10 kg pe
mici din cota de vanat | transport

permisa

Carne de pasare sau iepure
din gospodaria proprie: 2000

o EE IOED s @l Melci si scoici vii: pana la 20 kg pe

saptamana

Oua: de la cel mult 50 gaini

Daca doriti sa acordati plus valoare produselor dumneavoastra prin
deschiderea unui Punct Gastronomic Local (PGL) este necesar sa va
inscrieti in evidenta Registrului Agricol (din cadrul Primariei unde
sunteti arondat) ca producator agricol. In urma achitarii taxelor, veti
primi Atestatul de Producator si Carnetul de Comercializare (cu termen
de eliberare de 5 zile). Veti obtine astfel, titulatura de PRODUCATOR
AGRICOL PERSOANA FIZICA.

Desigur, va puteti inregistra afacerea in baza prevederilor nationale
pentru a putea produce si vinde produsele dumneavoastra intr-un cadru
legal. Prin acest proces veti putea obtine profit si puteti contribui la
taxele de asigurare sociala: somaj, sanatate si pensie
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In domeniul agricol, in vederea producerii si comercializarii pe piat

produselor agricole, puteti opta pentru una dintre urmatoarele forme
organizare:

a)Persoana fizica (PF)

b)Persoana fizica autorizata (PFA)
c)intreprindere Individuala (11)
d)intreprindere Familiala (IF)

e)Societate cu Raspundere Limitata (SRL)

Personalitatile juridice prevazute intr-una din formele de organizare
mentionate cu exceptia Persoanei Fizice (PF) au obligatia sa solicite
Oficiului Registrului Comertului de pe langa tribunal, inregistrarea si
autorizarea functionarii inainte de inceperea activitatii.

2.2.2. Conditii specifice: maxim de locuri/serviri si “preponderent din
ferma”

Prima si cea mai de baza conditie este aceea ca trebuie sa fiti
producator inregistrat la Registrul Agricol din localitatea rurald de
care apartineti. Astfel, PGLul devine o modalitate de valorificare a
productiei primare locale. Puteti prepara si servi produse alimentare in
cadrul PGLului dupa retete specifice zonei pentru un numar maximum
de 15 persoane.

Atunci cand intocmiti meniul PGL-ului dumneavoastra, este necesar sa
va asigurati ca produsele pe care le veti servi vor fi gatite in principal din
productia dumneavoastra primara, dar si de la alti producatori, pescari,
vanatori, culegatori si colectori de produse forestiere nelemnoase din
zona. Va recomandam sa tineti cont de trasabilitatea produselor!
Trasabilitatea inseamna urmarirea drumului unui aliment de la
producator pana la consumator. Este esentiala pentru identificarea
rapidd a sursei in caz de imbolnaviri. Lipsa etichetelor si a evidentei
producatorilor face imposibild identificarea cauzelor in caz de
toxiinfectii alimentare, afectand inclusiv reputatia celor care respecta
regulile.
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2.2.3.Ce trebuie sa stiu pentru a ma inregistra ca PGL si ce conditii
se impun pentru servirea mesei (avizari, certificari)? m

a) infiintarea Punctului Gastronomic Local

Pentru a infiinta un Punct Gastronomic Local, este necesar sa va
asigurati ca detineti Atestatul de Producator si Carnetul de
comercializare emis de Registrul Agricol din cadrul Primariei de care
apartineti.

Daca nu doriti sa functionati sub persoana fizica, alaturi de documentele
emise de primarie, este necesar sa aveti si documentul de inregistrare
fiscala ca forma legala (PFA, I, IF, SRL).

Urmatorul pas consta in participarea la Cursul obligatoriu Punct
Gastronomic Local organizat de Agentia Nationald a Zonei Montane
(ANZM) prin Oficiul de Dezvoltare Montana al regiunii dumneavoastra.
Avand in vedere ca GAL Dealurile Tarnavelor are comune din judetele
Mures si Sibiu, mai multe informatii puteti afla contactand Oficiul de
Dezvoltare Montana Ibanesti, Mures [1] sau Oficiul de Dezvoltare
Montana Cristian,Sibiu[2].

Cursul este organizat cu titlu gratuit, atat la fata locului, cat si in format
online si dureaza 4 zile a cate 6 ore, adica un total de 24 de ore. La
finalul formarii, veti primi diploma de participare, care atesta ca ati luat
la cunostinta toate prevederile impuse de catre ANZM.

Dupa finalizarea cursului, va trebui sa inregistrati activitatea PGL-ului la
Oficiul National al Registrului Comertului (ONRC), avand coduri CAEN
care dovedesc ca desfasurati una sau mai multe activitati de productie
agricola, pescuit sau vanat sau de colectare a produselor forestiere
nelemnoase, in conformitate cu prevederile legislatiei specifice in
vigoare.

Nu uitati! Aveti obligatia de a urma un curs privind notiunile
fundamentale de igiena publica care sa urmeze si Cerintele legislative
in unitatile cu profil alimentar inclusiv unitatile de alimentatie publica si
colectiva.

[1] ODM Ibanesti: Com. Ibanesti, nr.708, judetul Mures
[2] ODM Cristian, str. XIIl, nr. 53, loc. Cristian, jud. Sibiu
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Urmatorul pas in infiintarea PGLului il constituie procedura UJ

Inregistrare Sanitar-Veterinard pentru unitatile de vanzare
amanuntul - sectiunea Inregistrare Puncte Gastronomice Locale.

Dupa ce toate acestea sunt indeplinite, DSVSA va inspecta Punctul
Gastronomic Local pentru inregistrare ca unitate de vanzare cu
amanuntul! Inspectorii Autoritatii Sanitar Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor intocmesc la fata locului o nota de constatare, cuprinzand
concluzia evaluarii si fisa de evaluare a PGL.

Astfel, veti primi Documentul de inregistrare sanitar veterinar si pentru
siguranta alimentelor pentru unitatile de vanzare cu amanuntul.

b) Care sunt documentele de care aveti nevoie pentru deschiderea
PGLului?

Pentru a deschide un Punct Gastronomic Local este necesar sa intocmiti
»~Mapa Punctului Gastronomic Local” care sa contind urmatoarele
documente:

1.Atestatul de producator si Carnetul de Comercializare -
documentele emise de catre Primarie.

2.Diploma care atesta absolvirea cursului de formare a Punctelor
Gastronomice Locale emisa de Agentia Nationald a Zonei Montane
(ANZM)

3.Documentul care atesta inregistrarea juridicd - persoana fizica
autorizata (PFA), intreprindere individuala (ll), intreprindere familiala
(IF), respectiv Societate cu Raspundere Limitata (S.R.L).

4.Diploma absolvire Curs Igiena atestatd de Directia de Sanatate
Publica

5.Documentul de inregistrare sanitar-veterinara emis de catre DSV
Mures
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c) Ce trebuie sa stiu dupa ce am deschis PGL-ul? Care sunt conditiile |

= o 5 \
de servire a mesei? De unde procur alimentele pe care nu le produc? )
W

Pentru a deschide un PGL, este necesar sa detineti spatiul adecvat
pentru desfasurarea afacerii dumneavoastra:

e instalatii de spalare si uscare a mainilor in conditii de igien3,
instalatii sanitare igienice si vestiare;

» blaturile pe care gatiti sa fie curate si dezinfectate;

* mijloace adecvate pentru curatarea si, dupa caz, dezinfectarea
instrumentelor si a suprafetelor de lucru;

o produsele alimentare cu care veti lucra sunt curatate in conditii de
igiena in cadrul activitatilor intreprinderilor din sectorul alimentar;

» trebuie sa va asigurati ca aveti apa potabila calda si/sau rece in
cantitate suficienta;

e trebuie sad va asigurati ca aveti mijloace si/sau spatii adecvate
pentru depozitarea si eliminarea deseurilor periculoase si/sau
necomestibile (lichide sau solubile)

» mijloace si spatii adecvate pentru pastrarea si controlul conditiilor
de temperatura adecvate pentru produsele alimentare

» produsele alimentare trebuie amplasate in locuri si in conditii care
sa permita, in masura in care este posibil, evitarea riscului de
contaminare.

o este de preferat ca meniul PGLului sa fie gatit numai de catre
dumneavoastra ca proprietar si de membrii familiei, avand o stare de
sanatate corespunzatoare, iar materiile prime sa provina din ferma
proprie.
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In cazul in care doriti s& achizitionati alimente din afara fer
dumneavoastra, puteti gasi mai jos provenienta materiilor prime:

Carne de pasare sau
iepure

Din exploatatia proprie

Lapte

Direct din fermele producatoare de lapte,
inclusiv de la stane

Produsele lactate

Centrele de prelucrare lapte integrate sau
independente

Miere

Direct de la stupine sau centrele de colectare
miere

Direct de la producatorii de oua sau din
centrele de colectare oua

”
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Contaminarea alimentelor - Pericole pentru consumatori

Atunci cand deschideti o unitate de servire a mesei, cum este PGL,
trebuie sa luati in considerare si grupurile de risc. Acestea includ: copiii,
femeile insarcinate, persoane in varstd si persoane cu o imunitate
scazuta, persoane din alte zone sau din alte tari.

Mancarea poate fi contaminata cu elemente biologice, chimice si fizice
periculoase, iar principala cauza a intoxicatiei alimentare este
contaminarea cu bacterii. Fiecare bacterie reprezintd o celuld care se
poate multiplica si creste!

Sunt diverse tipuri de bacterii, de exemplu: inofensive, distrugatoare si
patogenice, iar unele pot forma cruste protectoare denumite spori.
Acestea au nevoie de mancare, umezeala, caldura si timp ca sa creasca.
Insa, simturile (vaz, gust, miros) nu pot spune dacd mancarea este
contaminata cu bacterii.

In tabelul de mai jos puteti observa care sunt tipurile de contaminare a
mancarii, pe scurt:

Bacterii, toxine, virusi

Chimicale si alte otravuri, cum ar fi
insecticidele
Plante si ciuperci otravitoare

Lucruri nedorite in méancare, cum ar fi

fragmente de sticla, pietre, par, spini
metalici
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De asemenea, trebuie sa respectati urmatoarele norme sanit J
veterinare:

* mentinerea igienei echipamentelor utilizate: asigurarea apei calde, a
substantelor dezinfectante, a unui spatiu igienizat pentru
depozitarea echipamentelor

o dotarea cu apa potabila oricand este necesar - accesul la apa este
usor, apa este suficienta si potabila

» igiena personala (spalarea mainilor, acoperirea parului pe cat posibil
etc)

e separarea alimentelor crude de cele preparate

» distrugerea insectelor si a rozatoarelor

o carnetul de sanatate al persoanelor care manipuleaza produsele,
vizat periodic de catre medicul de familie

sa va instruiti lucratorii cu privire la regulile de igiena alimentara

In plus, pentru produsele din origine animala:

» animalele sunt inregistrate si luate in evidenta medicului veterinar;
au documente sanitar-veterinare.

e prevenirea contamindrii produselor cu deseuri sau produse
medicinale veterinare: adaposturi imprejmuite, spatii corecte de
depozitare pentru produse/furaje/ echipamente.

e pastrarea documentelor referitoare la hrana animalelor si la
medicamentele utilizate in tratamentul acestora.
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Cerinte pentru mentinerea unui standard ridicat de igiena personala:

intotdeauna spalati-va pe maini!

Inainte de a atinge
alimentele pregatite
pentru consum

Nu purtati bijuterii—acestea sunt potentiale focare de bacterii

Inainte de a atinge carne
cruda sau oua

Daca aveti rani, pastrati-le acoperite de plasturi rezistenti la apa

Dupa folosirea toaletei

Nu fumati in zonele cu alimente

Dupa manuirea
alimentelor nepreparate

Ar trebui sa purtati plase de par sau bonete pentru a preveni
caderea parului in mancare

Dupa ce ati facut
curatenie

Trebuie sa purtati haine curate de fiecare data cand gatiti si
folosite atunci cand se intra in zonele de pregétire a mancarii

Dupa ce ati manuit
gunoiul

In zonele de pregatire a alimentelor, respectati toate normele de
igiena personala si curatenie

Dupa ce ati suflat nasul,
ati tusit sau stranutatiin
palme

Anuntati medicul de familie de orice simptom de boala

Dupa o pauza

Si cand sunt murdare!
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2.2.4. Conditiile specifice privind fiscalizarea Punctului Gastrono
Local

A. Ce inseamna forma legala de organizare a activitatii -
aspecte generale de organizare si functionare a micilor producatori
din domeniul agricol

Forma legala este procesul prin care va puteti inregistra afacerea in
baza prevederilor nationale pentru a putea produce si vinde produsele
dumneavoastra intr-un cadru legal.

In domeniul agricol, in vederea producerii si comercializarii pe piata a
produselor agricole, puteti opta pentru una dintre urmatoarele forme de
organizare:

a)Persoana fizica (PF)

b)Persoana fizica autorizata (PFA)
c)Intreprindere Individuala (11)
d)Intreprindere Familiala (IF)

e)Societate cu Raspundere Limitata (SRL)

Personalitatile juridice prevazute intr-una din formele de organizare
mentionate (cu exceptia Persoanei Fizice (PF)) au obligatia sa solicite
Oficiului Registrului Comertului de pe langa tribunal, inregistrarea si
autorizarea functionarii inainte de inceperea activitatii PGL.

Conform legislatiei nationale, daca decideti sa comercializati surplusul
de produse obtinute in gospodaria proprie prin intermediul PGL, aveti
obligatia legala de a detine atestatul de producator si carnetul de
comercializare, obtinand astfel titulatura de PRODUCATOR AGRICOL
PERSOANA FIZICA (nu are forma juridica de organizare).
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AVANTAJE S| DEZAVANTAJE PENTRU PRODUCATORII FARA FORM
DE ORGANIZARE

Taxele de eliberare a
documentelor de la primarie sunt
accesibile

Termenele de eliberare ale
documentelor sunt mici, oferind
posibilitatea producatorului sa
inceapa comercializarea
produselor cat mai repede posibil
Nu este necesara inregistrarea
fiscala.

Producatorului nu isi poate achita
contributiile sociale obligatorii
(asigurare, sanatate etc)
Producatorul nu contribuie la
vechimea in munca pentru a isi
asigura pensia

Dupa obtinerea calitatii de producator agricol, in baza atestatului
eliberat de primaria localitatii de domiciliu, aveti posibilitatea, daca
doriti sa desfasurati o activitate economicd organizata, sa va
inregistrati fiscal la Oficiul National al Registrului Comertului (ONRC) de
pe langa tribunalul judetului in care se afla unitatea de productie,
terenul sau gospodaria dumneavoastra.

Prin aceasta inregistrare, puteti opta pentru o forma juridica adecvata
(de exemplu: PFA - Persoanad Fizica Autorizata, Il - Intreprindere
Individuald, IF - Intreprindere Familiald sau SRL - Societate cu
Raspunere Limitata), ceea ce va confera un cadru legal de functionare,
dreptul de a emite documente fiscale (facturi, chitante, bonuri de casa
etc.) si accesul la diverse forme de sprijin financiar sau fonduri
nerambursabile destinate fermierilor sau micilor antreprenori din mediul
rural.

Aceasta etapad este necesard doar daca intentionati sa valorificati

economic produsele sau serviciile oferite si nu este obligatorie pentru
consumul propriu sau schimburi informale in gospodarie.
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B.De ce documente aveti nevoie si cand? &

Daca doriti sa comercializati produsele dumneavoastra este necesar sa
va inscrieti in evidenta Registrului Agricol (din cadrul Primariei unde
sunteti arondat) ca producator agricol. In urma achitarii taxelor, veti
primi Atestatul de Producator (cu termen de eliberare de 5 zile)
Comercializarea produselor obtinute din activitatea agricola
desfasurata se poate realiza in structuri de vanzare cu locatie
permanenta sau temporara in teritorii special amenajate si dotate
corespunzator.

Pentru a se realiza aceastd comercializare, pe langad Atestatul de
producator veti avea nevoie si de Carnetul de Comercializare a
produselor care se va elibereaza in termen de 5 zile lucratoare de catre
primaria pe a carei raza teritoriala se afla exploatatia dumneavoastra
agricola si este valabil 7 ani.

DE RETINUT!

Carnetul de Comercializare a produselor din sectorul agricol este
necesar doar in cazul in care doriti sa vindeti produsele obtinute din
ferma proprie sau sa vindeti la piata, catre o cooperativa sau intr-un

magazin.

Carnetul de Comercializare a produselor este documentul utilizat de
persoana fizica care detine atestatul de producator, precum si de
sotul/sotie, rudele/afinii de gradul |, dupa caz, pentru vanzarea en-gros
sau comert cu amanuntul a produselor agricole obtinute la
ferma/gospodarie
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2.3. Standardul minim de igiena si siguranta alimentara

2.3.1. Introducerea produselor din gradina/ferma in bucataria PGLului
Daca sunteti producator de produse de origine animala trebuie sa aveti
in vedere urmatoarele masuri de igiena atunci cand sacrificati sau
aduceti un animal sacrificat in cadrul PGLului:

a) curatati toate instalatiile utilizate in cadrul productiei primare si a
activitatilor conexe, inclusiv la instalatiile utilizate pentru depozitare, si
dupa caz, sa le dezinfectati dupa curatare, folosind metoda adecvata;

b) curatati echipamentele, recipientele, lazile, vehiculele si navele si,
dupa caz, sa le dezinfectati dupa curatare, folosind metoda adecvata;

c) sa asigurati, pe cat posibil, igiena animalelor care urmeaza sa fie
sacrificate;

d) sa folositi apa potabild sau apa curata ori de cate ori este nevoie
pentru a preveni contaminarea;

e) sa depozitati si sa manipulati deseurile si substantele periculoase in
asa fel incat sa previna contaminarea;

Daca doriti sa prelucrati produsele dumneavoastra intr-un mediu sanitar
si igienizat, trebuie sa va asigurati ca interiorul PGL-ului este curat si
intretinut in buna stare.

Care sunt conditiile pentru a gati cu produsele din carne de vita, porc,
pasare din curtea proprie? Dar cu lactatele? De unde pot cumpara daca
nu produc eu?

Pentru sacrificarea vitelului, este obligatorie deplasarea la un punct
autorizat sau abator, fiind interzisa sacrificarea in gospodarie.

Porcul poate fi sacrificat in regim propriu pentru evenimente precum
»~Pomana Porcului”, cu conditia anuntarii medicului veterinar, care va
efectua controalele necesare si va elibera certificatele ante si post
mortem.

De asemenea, mielul poate fi sacrificat in curtea proprie asemenea
porcului, la fel se va proceda si in cazul pasarilor si iepurilor..
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Directa.

Carnea, ouale, lactatele le puteti achizitiona din unitatile de procesare
sau de la producatori inregistrati.

Pastrati factura pentru a putea demonstra faptul ca alimentele au fost
achizitionate din surse verificate!

Daca sunteti producator de produse vegetale cu materii prime si
auxiliare pentru prepararea conservelor (gemuri, zacuste, muraturi),
trebuie sa va asigurati de urmatoarele conditii:

1. Cantitatile necesare de legume, verdeturi, fructe etc sunt stabilite
in functie de meniul pe care vi-l propuneti, reteta de preparare, precum
si care este produsul anume pentru care doriti sa aduceti plus valoare.
Acestea vor fi asezate si depozitate in recipiente adecvate si in prealabil
curatate.

2. Sortarea legumelor si verdeturilor se va face in functie de tipul
acestora. Nu veti adauga in aceeasi ladita radacinoasele sau cartofii cu
patrunjelul sau mararul intrucat acestea din urma pot fi contaminate cu
bacteriile din sol.

3. Spalarea legumelor si fructelor pentru conserve se va face manual
cu jet de apa potabila in cuva chiuvetei, spaland cu atentie pentru
indepartarea impuritatilor.

4. Portionarea legumelor si fructelor pentru prepararea conservelor
se va face cu ajutorul cutitelor in prealabil curatate si dezinfectate, in
functie de tipul produsului. Curatarea lor se va face tot cu ajutorul
cutitelor.

5. Pregatirea lichidelor de umplere (pentru muraturi) se va face cu
respectarea retetei de muraturi: cantarirea produselor auxiliare (spre
ex: otet, ulei etc), fierberea va respecta timpii din reteta.
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6. Pregatirea borcanelor sau a altor recipiente pentru umplere -
vor folosi numai borcanele integre cu capace adecvate, de preferinta
sau butoaie din lemn sau plastic in cazul verzei murate. Inainte de
folosire se vor spala si dezinfecta prin sterilizare. Ulterior, se vor umple
dupa uscare si verificarea vizuala.

7. Umplerea borcanelor, adaugarea lichidelor conservante, racirea -
Legumele/fructele spalate si portionate, vor fi asezate in vase conform
retetei, iar lichidele de umplere se adauga peste acestea. Racirea
produsului dumneavoastra se va efectua treptat, cu respectarea
normelor de igiena. Veti depozita borcanele, sticlele cu dulceturi,
zaucsti, siropuri in locuri uscate, racoroase si intunecate, avand lipite pe
ele o eticheta care sa indice produsul si data fabricatiei.

DE RETINUT!

Structura unui PGL trebuie:

e sa permita intretinerea, curatarea si/sau dezinfectarea
corespunzatoare si sa asigure un spatiu de lucru suficient si adecvat
unei igiene adecvate;

e sa prevind acumularea murdariei, contactul cu substante toxice sau
formarea condensului si mucegaiului nedorit pe suprafete;

e saprevina contaminarea si combaterea daunatorilor;

e sa asigure conditii adecvate de manipulare si depozitare, cu
capacitatea de a pastra produsele la o temperaturd adecvata care
sa fie monitorizare si, daca este necesar, inregistrata.

e sa detina un numar suficient de chiuvete, amplasate corespunzator
si care sa fie destinate spalatului pe maini (care sa dispuna de apa
rece si calda, cat si de sapun sau detergenti).

Atentie: cand este cazul, nu folositi aceeasi chiuveta pentru spalarea
produselor si pentru spalarea mainilor, spre exemplu, atunci cand
aduceti din gradina morcovii sau radacinoasele pline cu pamant.

e Produsele de curatenie si substantele dezinfectante nu trebuie
depozitate in spatiul unde se manipuleaza produsele alimentare.

 Interiorul trebuie sa fie bine ventilat natural sau mecanic

e Incintele pentru produsele alimentare trebuie sa dispuna de
iluminat.
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o Trebuie sa va asigurati ca instalatiile de scurgere sunt acoperite
va trebui sa aveti grija ca deversarea apei contaminate sa nu intre in
contact cu produsele alimentare.

o Echipamentele din zonele in care se manipuleazd produsele
alimentare si, in special, cele aflate in contact cu aceste produse
trebuie sa fie pastrate in buna stare si usor de curatat si, dupa caz,
de dezinfectat.

e Se prevad, dupa caz, spatii adecvate pentru curatarea,
dezinfectarea si depozitarea instrumentelor si echipamentelor de
lucru, respectiv facilitatile necesare pentru spalatul produselor
alimentare. Fiecare chiuvetd trebuie sa dispund de alimentare
adecvata cu apa.

2.3.2. Bucataria unui PGL(dotare, organizarea spatiului, pregatirea
produselor, procese privind igienizarea)

Bucataria Punctului Gastronomic Local devine cartea dumneavoastra de
vizita! Devine un spatiu in care va veti petrece majoritatea timpului
gatind cu daruire pentru oaspetii dumneavoastra. Sa ii acordam, asadar,
statutul care i se cuvine!

Este necesar sa detineti si un spatiu mic de depozitare care sa fie
separat pentru zonele de géatire si depozitare a alimentelor crude,

alimentelor cu grad mare de risc, legume etc.

De asemenea, trebuie sa aveti in vedere separarea zonelor ,curate” de
cele ,murdare” si sa asigurati un flux de munca de tipul:

Livrare -> Depozitare -> Preparare -> Servire
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Cum trebuie sa arate bucataria mea? O pot folosi pe cea existenta?

Da. Nu este necesar sa construiti sau sa infiintati alta incapere pen
bucataria PGLului dumneavoastra. insa, trebuie sa luati in considerare
urmatoarele:

1.Fluxul de munca, gestionarea produselor primare (legume, fructe,
carne, ouad), a produselor finite (muraturi, zacusti etc) si al deseurilor sa
fie dezvoltate in asa mod incat sa se evite contaminarea incrucisata.

NU SE ADMIT INTERSECTARI ALE FLUXULUI!

2. Sa aveti, pe cat posibil, zone amenajate pentru depozitarea fructelor
si legumelor, carne cruda, oud etc cu respectarea normelor de igiena
pentru fiecare tip de produs, zone pentru spalare si pregatire, zone de
gatit, zone de depozitare produse procesate (zacusti, dulceturi,
mezeluri, produse lactate etc).

3. Organizarea spatiului de lucru este esentiala astfel incat fluxurile de
activitate (materii prime, produse semifabricate, produse finite, resturi
menajere, vesela murdara/curata etc.) sa nu se intersecteze, pentru a
preveni contaminarea incrucisatd si a respecta normele de igiena
sanitar-veterinara.

4. Pentru respectarea acestei cerinte:
- Circuitele functionale trebuie sa fie intr-o singura directie, clar
delimitate si logic separate
RECEPTIE MATERII PRIME — DEPOZITARE — PREGATIRE — GATIRE
— SERVIRE — CURATENIE

5. Pot fi utilizate rasteluri mobile sau carucioare pe roti pot pentru
transportul intern al alimentelor sau vaselor, daca sunt alocate exclusiv
unei singure etape de lucru (ex. doar pentru produse curate, doar pentru
vase murdare etc.) si nu circula inapoi pe traseul curat. Este recomandat
ca fluxul personalului, alimentelor si al deseurilor sa fie bine controlat,
iar traseele marcate clar, mai ales in spatiile cu multiple functiuni. Daca
spatiul este limitat, se pot folosi solutii organizatorice (orar separat
pentru anumite activitati) sau fizice (rafturi dedicate) care sa asigure
mentinerea fluxurilor distincte.
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Cum sa arate frigiderul meu?
o Puteti avea unul sau doua frigidere cu sertare adecvate in care

alocati cate un raft pentru fiecare produs: carne, legume, lactate.

o Va trebui sa aveti un termometru vizibil cu temperatura frigiderului
(3-4 grade C) si cea a congelatorului (-18 grade C).

« In congelator va trebui sa depozitati produsele in pungi inchise
ermetic pe care sa lipiti o eticheta cu numele produsului si data de
depozitare. Este important sa aveti portii care sa nu fie recongelate
odata ce ati decongelat produsele. Carnea este necesar sa fie
portionata si pregatita pentru procesare. Termenul de pastrare a
carnii in congelator nu trebuie sd depaseasca 6 luni, de aceea este
important sa aveti eticheta adaugata.

Unde depozitez legumele, dulceturile si conservele?

Este bine ca legumele sa fie depozitate in camere racoroase sau pivnite,
pe rafturi care sa fie usor de curatat si igienizat, asezate in ladite
separate: legumele usor perisabile, radacinoasele etc.

De asemenea, dulceturile si conservele trebuie sa fie etichetate si sa se
poata vedea cu usurinta data la care acestea au fost procesate.

ETICHETATI PRODUSELE CU DATA VIZIBILA PENTRU A
MONITORIZA VALABILITATEA ACESTORA!

Suprafetele de lucru, pardoselile si zona de gatire sa fie usor de spalat
si dezinfectat:

o Suprafetele de lucru sa fie rezistente si usor de curatat si
dezinfectat (de preferat din otel inoxidabil, faianta etc).

e Pardoseala bucatariei sa fie durabila, usor de curatat, sa nu
absoarba lichide si sa nu permita alunecarea.

» Peretii sa fie netezi, fara fisuri sau crapaturi cu zone lavabile in zona
de gatire (chiuveta, aragaz etc). Acestia pot fi acoperiti cu faianta
deschisa la culoare astfel incat sa fie usor vizibila. NU agatati
produse materiale, cu scop strict ornamental.

Trebuie sa aveti in vedere ca suprafetele de preparare, procesare si
gatire sunt usor de spalat si dezinfectat. De asemenea, pardoseala sa
fie dintr-un material care sa fie usor de curatat.

NU SE ADMIT MATERIALE CARE SA NU GARANTEZE
POSIBILITATEA IGIENIZARII S| DEZINFECTIEI!
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Sa aveti chiuvete functionale cu apa potabilda rece si calda si
preferat sa fie din otel inoxidabil. Sa aveti in vedere ca este necesar sa
detineti o chiuveta separata pentru spalarea mainilor cu sapun lichid si
prosoape de bucatarie.

Minimele conditii pentru prelucrarea si spalarea produselor materie
prima implica utilizarea a 3 chiuvete maximum, astfel:

1. O chiuveta dubla pentru spalarea mainilor si cea pentru spalarea
produselor

2. O chiuveta pentru spalarea oualor (avand in vedere ca acestea pot
fiinfectate cu Salmonella si pe coaja)

3. O sursa de apa/chiuveta pentru curatarea legumelor sau fructelor
aduse direct din gradina, pentru indepartarea noroiului si/sau
pamantului.

Care sunt procesele de igienizare? Cum spal vesela, suprafetele de

lucru, pardoseala?
Exista doua tipuri de curatenie in spatiul de lucru:

e Pe tot parcursul activitatii - exemplu: curatarea ustensilelor, a
suprafetelor de lucru etc
o Curatenia programata - exemplu: curdtarea saptamanala a

rafturilor de depozitare

Vesela

Trebuie sa folositi substante pentru curatare si dezinfectare, precum
detergentii si dezinfectantii care sa fie folositi cu apa fierbinte (intre 82-
87 grade Celsius) pentru o mai buna curatire a grasimii si resturi
intarite. Purtati manusi de cauciuc pentru a va proteja de temperaturile
ridicate si de efectele detergentilor.

Trebuie sa aveti in vedere ca unii detergenti au un miros mai puternic,
deci nu este indicat sa ii folositi pe suprafetele sau vasele care vin in
direct contact cu alimentele.

Vesela, tacamurile si ustensilele de bucatarie se vor spala imediat dupa
folosire. Modul cel mai igienic este de a spala vasele in chiuveta si a le
clati in altad chiuveta separata. Dupa clatire, vasele se vor lasa la scurs
intr-un loc curat si uscat, departe de apa in care au fost spalate.
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Suprafetele de lucru - etape de curatare

» Seindeparteaza firimiturile si lichidele cu o laveta de unica folosinta

o Se foloseste apa calda si detergent pentru indepartarea grasimii si a
murdariei

o Seclateste indelung suprafata cu apa fierbinte

» Se aplica o solutie de dezinfectant in apa foarte fierbinte si se lasa
putin timp sa actioneze

o Seclateste din nou cu apa foarte fierbinte si se lasa sa se usuce

Pardoseala

Curatarea pardoselii se poate face fie manual (matura, mop), fie
automat (aspirator sau alte aparate de igienizare automate) folosindu-
se apa fierbinte si detergent. De asemenea, se vor folosi perii sau
raclete pentru indepéartarea murdariei intarite.
Se va spala intreaga pardoseala, acordandu-se o atentie deosebita
zonelor unde se pot depune resturi de mancare.

Trebuie sa va asigurati ca aveti o sursa de apa potabila sigura ce poate
proveni din doua surse:

a) putul propriu - trebuie sa va asigurati ca aveti o analiza a apei actuala,
efectuata la 3 luni de catre Directia de Sanatate Publica, Directia de
Sanatate Veterinara judetene sau laboratoare private;

b) din reteaua publica - buletinul de analize se va efectua anual.

ZONA DE DEBARASARE A VESELEI SA FIE FACUTA iN CONDITII DE
IGIENA S| GARANTARE A SALUBRITATII!

Unde tin containerele de gunoi?

Cosurile de gunoi din interior se vor spala si dezinfecta, cu regularitate,
activitatea fiind inclusa in programul de curé&tenie. in jurul cosului, acolo
unde este cazul, se va spala cel putin o data pe zi!

Containerele si pubelele din exterior se vor amplasa cat mai departe de
zona alimentara.

Atat cosurile din interior, cat si cele din exterior, trebuie sa fie acoperite
cu capace, pentru a limita accesul daunatorilor.
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De asemenea, este necesar sa aveti in vedere ca materialele
curatenie sa fie depozitate in dulapuri separate de alimentele pe care le
veti servi turistilor.

NU SE ADMIT MATERIALE CARE SA NU GARANTEZE
POSIBILITATEA IGIENIZARII S| DEZINFECTIEI

2.3.3. Spatii de depozitare si spatii de afumare a produselor agro-
alimentare in cadrul PGLului

Afumarea carnii si a altor produse alimentare este o practica
traditionalda Tn multe gospodarii, insd este important ca aceasta
activitate sa se desfasoare in conditii care sa asigure siguranta
alimentelor si sanatatea consumatorilor.

Pentru afumarea in regim gospodaresc, se recomanda urmatoarele:

o Spatiul de afumare trebuie sa fie curat, bine aerisit si organizat
astfel incat sa se evite contaminarea produselor.

e Se vor folosi doar lemne curate, din esente tari (fag, stejar, cires
etc.), care nu au fost tratate chimic, vopsite sau lacuite. Este
interzisa utilizarea materialelor toxice (plastic, cauciuc, lemn de
constructii).

e Produsele afumate trebuie sa provind din animale sanatoase,
examinate de medicul veterinar, mai ales daca provin din taieri in
gospodarie.

o Este importanta controlarea temperaturii si duratei procesului,
pentru a asigura o afumare corecta si pentru a preveni alterarea
produselor.

* Produsele afumate in gospodarie pot fi consumate in regim propriu
sau oferite musafirilor, dar nu pot fi comercializate fara autorizatie
sanitar-veterinara.

Respectarea acestor recomandari contribuie la obtinerea unor produse
sigure si gustoase, specifice traditiei locale. Pentru detalii, adresati-va
medicului veterinar de circumscriptie sau DSV Mures.
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REGULI DE DEPOZITARE

1.Igiena si organizare a spatiilor
e Spatiile de depozitare (inclusiv frigider, congelator, rafturi) trebuie
sa fie curatate, igienizate si intretinute constant pentru a preveni
contaminarea alimentarilor
e Se impune organizarea clard a produselor: separarea alimentelor
crude de cele gatite, evitarea depozitarii direct pe podea, si
utilizarea rafturilor sau platourilor adecvate.

2.Regim termic si control
e Produsele perisabile trebuie pastrate la temperaturile recomandate
(ex.: In frigider la ~4°C) si mentinute in ambalaje sigilate ori
acoperite.
o Frigiderele si congelatoarele trebuie echipate cu termometre si
monitorizate regulat pentru a asigura temperatura stabila

3.Control daunatori

o Spatiile trebuie supuse unor tratamente regulate de dezinfectie,
dezinsectie si deratizare (DDD) pentru a preveni infestarea cu
daunatori

4. Nereguli constatate si sanctiuni
e Se vor aplica amenzi semnificative pentru:

o spatii murdare, mucegaite sau impracticabile;

o produse depozitate pe podea sau neacoperite;

o lipsa echipamentelor de masurare a temperaturii;
o lipsa procedurilor DDD;

o lipsurila trasabilitate sau etichetare
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BUNE PRACTICI PENTRU GOSPODARIE

Curatare regulata, suprafete netede, fara mucegai

Igiena
Temperatura Depozitare la +4 °C in frigider; termometre active
Separare Alimente crude pe un raft, cele gatite pe alt raft
Ambalare Folii sau caserole etanse
DDD

Curatenie periodica conform ghiseului veterinar

Documentatie

Macar fisa de temperatura de baza si data
(»autocontrol minim”)
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MONITORIZAREA
PUNCTULUI
GASTRONOMIC
LOCAL




i
3.1.Verificari din partea institutiilor — cine si pentru ce IE“ =

verifica?

Pentru un Punct Gastronomic Local, verificarile institutiilor se
concentreaza pe respectarea normelor sanitar-veterinare, de igiena si
siguranta alimentara. lata un rezumat clar despre cine si ce verifica:

INSTITUTIE

CE VERIFICA

INSPECTORII
DSVSA

Conditii igienico-sanitare, trasabilitatea produselor
de origine animala, depozitare, prelucrare si
manipulare a alimentelor. Controlul starii de
sanatate a personalului (ex. examen medical).
Verificarea documentelor sanitar-veterinare
(certificari, avize, registre). Respectarea normelor
de curatenie si depozitare.

INSPECTORII
DSP

Conditii generale de igiena, structura si dotarile
spatiului (ventilatie, apa potabil3, toalete, curatenie).
Controlul sanatatii si  igienei personale a
personalului. Prevenirea contaminarii si infestarii cu
daunatori.

INSPECTORII
ANPC

Respectarea drepturilor consumatorilor, etichetarea
corectd a produselor, conditile comerciale.
Controlul valabilitatii produselor si modul de
informare a consumatorilor.

DE RETINUT!

Monitorizarea efectuatd de DSV Mures se realizeaza anual prin Serviciul
Control Oficial al Sigurantei Alimentelor si, suplimentar, la solicitare, ca
urmare a unei reclamatii oficiale inregistrate la DSV Mures.
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3.2.Monitorizarea  respectarii ___conditiilor Punctului
Gastronomic Local

Monitorizarea Punctului Gastronomic Local se va face in regim propriu
pentru a verifica daca aveti la punct toate documentele necesare pentru
respectarea regulilor legale si fiscale, cat si normele de siguranta
alimentara.

Din punct de vedere fiscal si administrativ, se verifica daca PGL-ul este
inregistrat corect, are toate autorizatiile necesare si respecta obligatiile
privind plata taxelor si emiterea bonurilor fiscale.

in ceea ce priveste siguranta alimentara, Directia Sanitar Veterinara
Judeteana face controale regulate pentru a se asigura ca alimentele
sunt manipulate si depozitate corect, spatiul este curat, personalul este
sanatos si respecta normele de igiena. Verificarile se pot face siin urma
unei reclamatii primite.

Aceste controale ajutd ca Punctul Gastronomic Local sa functioneze
legal si in siguranta, protejand atat clientii, cat si pe cei care il
administreaza.

Pentru a va pune la punct cu toate aceste documente, este necesar sa
intocmiti Mapa Punctului Gastronomic Local (dosar complet) care sa
contina toate documentele si informatiile necesare pentru functionare
legala si pentru a facilita controalele oficiale.

Mapa
Punctului
Gastronomic
Local
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MAPA PUNCTULUI GASTRONOMIC LOCAL
=documente =

Documente administrative si fiscale:

Certificat de inregistrare fiscala (CIF/ONRC).

Autorizatie de functionare emisa de primarie sau autoritatea
competenta.

Documente privind inregistrarea la DSVSA si alte autoritati (ex:
DSP).

URegistre fiscale si chitante/bonuri fiscale.

Documentatie sanitar-veterinara:

Avize si certificari emise de Directia Sanitar Veterinara.

Certificatul de conformitate privind igiena si siguranta alimentelor.
Documente privind controalele anterioare si rapoartele de inspectie.
Planul de depozitare si inregistrarile aferente (monitorizare
temperaturi, curatenie etc.).

Documente privind personalul:

Fise medicale si certificate de sanatate ale angajatilor.
Instructiuni privind igiena personala si siguranta in munca.
Dovezi ale instruirii personalului in domeniul igienei alimentare.

Documentatie tehnico-tehnologica:

Planuri si descrieri ale spatiului si dotarilor (frigider, spatii
depozitare, echipamente).

Proceduri de manipulare, depozitare si preparare a alimentelor.
Registrul de intrare-iesire al materiilor prime si produselor finite.

Alte documente:

Contracte cu furnizorii si documentele de provenienta a materiilor
prime.

Declaratii sau notificari privind evenimente speciale (ex: ,Pomana
Porcului”).



SI
ACHIZITIONAREA
PRODUSELOR
DIN AFARA
FERMEI




Pentru un Punct Gastronomic Local, trasabilitatea produselor este
esentiala in asigurarea sigurantei alimentare si in conformitate cu
cerintele legale. Aveti obligatia de a putea demonstra, in orice moment,
provenienta fiecarui produs utilizat 1in preparatele servite
consumatorilor.

Produsele care nu provin din propria gospodarie sau ferma trebuie
achizitionate numai de la unitati autorizate sau inregistrate sanitar-
veterinar, care pot furniza documente de conformitate si facturi sau
avize de insotire a marfii.

Pentru fiecare set de produse achizitionat din afara fermei, trebuie
pastrate urmatoarele:

o documente de provenienta (factura, bon fiscal, aviz de insotire);

e etichete sau copii ale ambalajului original (unde este cazul);

o datareceptiei si cantitatea intrata in registrul de evidents;

» conditiile de transport si depozitare, respectate conform indicatiilor
furnizorului.

Toate aceste informatii trebuie sd poata fi puse la dispozitia
inspectorilor in cazul unui control sau a unei anchete de trasabilitate.

Achizitionarea de produse neconforme, fara documente sau din surse

neverificate este interzisa si poate duce la sanctiuni, inclusiv
suspendarea activitatii punctului gastronomic.
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a4

5.1. Suplimentarea veniturilor prin _comercializarea de
produse obtinute in bucataria PGL (avizari, organizare
financiara) prin magazinul fermei sau targuri locale

In contextul economiei rurale si al dorintei de diversificare a surselor de
venit, valorificarea produselor obtinute in bucataria Punctului
Gastronomic Local (PGL) reprezintd o buna oportunitate pentru
producatori. Preparatele traditionale, realizate cu ingrediente locale,
pot deveni nu doar o expresie a patrimoniului cultural, ci si un mijloc
eficient de suplimentare a veniturilor gospodariei dumneavoastra.

Cadru legal si avizari necesare

Asa cum am mentionat in prezentul ghid, pentru a putea comercializa
produse alimentare preparate in bucataria unui PGL, este necesara
respectarea unor norme sanitare si de siguranta alimentara, impuse de
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (DSVSA).

Acestea includ:

o Avizare sanitar-veterinara pentru spatiul de procesare (bucataria);

o Inregistrarea PGL la DSVSA ca unitate de alimentatie publica cu
specific local;

o Etichetarea corectd a produselor (unde este cazul), cu informatii
despre ingredientele folosite, data producerii si termenul de
valabilitate;

* Respectarea normelor de igiend in timpul prepararii, ambalarii si
transportului produselor.

Este important ca producatorul sa consulte autoritatile locale sau
specialisti in domeniu pentru a se asigura ca toate cerintele sunt
indeplinite, evitand astfel eventuale sanctiuni.



Organizarea financiara
Pentru a mentine o evidenta clara a activitatii, este recomandat ca
producatorul sa:
o Deschida un punct de lucru fiscalizat (ex. magazin la ferma) care sa
fie inregistrat la DSVSA ca Vanzare Directa.
o Emita bonuri sau facturi, in functie de forma juridicd (PFA,
intreprindere individuala, SRL etc.);
« Inregistreze cheltuielile si veniturile legate de activitatea de
procesare si vanzare;
« Tina evidenta materiilor prime folosite.

O organizare financiara buna va ajuta sa tineti evidenta castigurilor si
cheltuielilor si va ofera sanse mai mari sa primiti finantari sau sprijin
pentru a va dezvolta afacerea.

Canale de vanzare: magazinul fermei si targurile locale
Produsele PGL pot fi valorificate eficient prin doua canale principale:
1.Magazinul fermei - situat in apropierea locului de productie, ofera
clientilor acces direct la produse proaspete si autentice. Este ideal
pentru fidelizarea clientilor locali sau turistilor care cautad produse
traditionale.
2.Targurile locale - participarea la targuri sau piete cu specific
traditional ofera o buna vizibilitate si sansa de a testa noi produse
direct cu publicul. De asemenea, creeaza oportunitati de colaborare
si promovare regionala.

Prin valorificarea produselor obtinute in bucataria PGL, micii
producatori nu doar ca isi pot suplimenta veniturile, dar contribuie activ
la pastrarea traditiilor culinare si la dezvoltarea durabila a comunitatilor
rurale.
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5.2. Adaugarea de plus valoare prin certificarea produselor
prin scheme de tip ,,Produs Montan” si,,Produs Ecologic”

Schema de calitate ,Produs Montan” a fost introdusd in Uniunea
Europeana si sustinuta de regulamente guvernamentale pentru a ajuta
produsele din zonele montane sa se vanda mai bine si sa se diferentieze
fatd de produsele obisnuite. Desi producatorii au fost interesati sa se
inscrie in aceasta schema, lipsa promovarii a dus la dezamagirea lor fata
de sistem. Etichetele ,Produs Montan” au fost create pentru a sprijini
competitivitatea produselor traditionale din zonele montane.

Inainte de a isi inregistra produsele in Registrul Produselor Montane,
producatorii si operatorii economici trebuie sa indeplineasca
urmatoarele cerinte:
e Zona geografica sa fie o zona montana asa cum a fost ea delimitata
prin Programul National de Dezvoltare Rurala 2014-2020;
e Produsul montan sa fie un produs destinat pentru consum uman, in
care caz:
o Materiile prime, dar si furajele pentru animalele din ferma, sa
provina in principal din zonele montane.
« In cazul produselor procesate, procesarea si aiba, de asemenea, loc
in zonele montane.

Motivatia producatorilor de a se alatura schemei de calitate ,,Produs
Montan” o reprezinta, pe de o parte, avantajul concurential pe piata, pe
de altd parte, cresterea increderii consumatorilor in produse prin
transmiterea de informatii clare privind originea acestora.

5.2.1. Sunt mic producator din Zona Montana. Care sunt cerintele
pentru a ma certifica? Care sunt produsele care pot obtine certificarea
»Produs Montan”?

Este Zona Montana acea zona defavorizata dura si rece care nu are
decat conifere si este izbicit de vanturile altitudinilor Thalte? Raspunsul
este NU.
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Zona Montana reprezinta zona cu o altitudine mai mare sau egala
500 m, sau o altitudine medie intre 350 si 500 m si panta medie ,
mare sau egala cu 15%, dar si o altitudine sub 350 m si panta medie mai
mare sau egala cu 20%. Aceste criterii sunt definite de catre Ministerul
Agriculturii si Dezvoltarii Rurale prin Ordinul 97/2019 care delimiteaza
strict Zona Montana tocmai pentru a permite micilor producatori din
localitatile de la poalele muntilor sa produca si comercializeze produse
certificate cu schema de calitate europeana ,Produs Montan”.

Aceasta este prima dintre cerintele pe care micul producator trebuie sa
se asigure ca o indeplineste.

Pentru a aplica dosarul de candidatura pentru aderarea la schema de
calitate, este recomandat ca micul producator sa poata fi incadrat intr-
una dintre categoriile de mai jos:
e Persoana fizica ce detine atestat de producator emis de catre
primaria de pe raza localitatii punctului de producere;
e Societati comerciale ce desfasoara activitatea in sectorul
agroalimentar;
e Persoane Fizice Autorizate (PFA), Intreprinderi Individuale (Il),
Intreprinderi Familiale (IF);
o Cooperative agricole - membru cooperator.

Produsele primare care pot obtine certificarea de ,,Produs Montan”

Pentru a beneficia de dreptul de a utiliza mentiunea ,,Produs Montan”,
micul producator are obligatia sa se asigure ca produsele sale
indeplinesc anumite cerinte specifice. Asadar:

e Pentru produsele de origine animala sau procesate - produsele sunt
obtinute de la animale din zone montane si sunt prelucrate in aceste
zone, sau provin de la animale crescute in ultimele doua treimi din
viata lor in zona montana. Pentru animalele transhumante, acestea
trebuie sa fi fost crescute o patrime din durata vietii lor in
transhumanta si care au pascut pe pasuni din zona montana. De
asemenea, in ambele cazuri, hrana animalelor trebuie sa provina din
zona montana (cu documente doveditoare);

» Pentru produsele apicole - albinele au colectat mierea si nectarul
doar in zonele montane.

o Pentru produsele de origine vegetala procesate sau neprocesate -
plantele sunt crescute in zona montana, provin din culturi sau din
flora spontana.
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5.2.2. Unde ma adresez pentru a primi schema de calitate ,,Produs
Montan? Care sunt pasii pe care trebuie sa ii urmez pentru a ma
certifica?

La nivel national, Agentia Nationala a Zonei Montane (ANZM) aflata in
subordinea Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale este
desemnata ca institutie responsabild cu verificarea informatiilor din
Caietul de Sarcina in vederea acordarii dreptului de utilizre a schemei de
certificare ,,Produs Montan”. La nivel regional, micul producator depune
documentele pentru aderarea la schema de calitate la Oficiul de
Dezvoltare Montana (ODM) de care apartine.

Pasii pentru dobandirea dreptului de utilizare a schemei de calitate
~Produs Montan:

* Micul producator va trebui sa completeze o Cerere si un Caiet de
Sarcini care vor fi depuse alaturi de documentele de identificare
(copii ale cartii de identitate, atestat de producator, carnetul de
comercializare, s.a. dupa caz) la Oficiul de Dezvoltare Montana de
care apartine.

» Verificarea documentelor si a unitatii de productie/locul de
productie: reprezentantul ODM va verifica documentele depuse, iar
in cazul in care informatiile oferite nu sunt complete, reprezentantul
ODM solicita clarificari de la micul producator. Dupa ce acestea sunt
adresate, iar dacd documentatia corespunde cerintelor legale,
reprezentantul ODM va verifica unitatea/locul de productie.
Rezultatul verificarii va fi mentionat in procesul verbal de constatare
(micul producator va primi un exemplar) completat la fata locului de
catre reprezentantul ODM.

+ Emitere decizie de acordare a dreptului de utilizare a mentiunii
»Produs Montan” - decizia va fi emisa in termen de 10 zile lucratoare
si nregistreaza produsul/produsele in Registrul national al
produselor montane. Producatorul are obligatia de a detine o
fotocopie a deciziei de acordare a mentiunii ,,produs montan” la locul
de comercializare a produselor.
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o Deschidere Registru special de autocontrol - dupa primirea deci
de utilizare a schemei de calitate, micul producator va deschide Yn’,
registru special de autocontrol care se va actualiza ori de cate ori
este necesar pentru a demonstra respectarea prevederilor legale.
Acesta contine informatii cu privire la provenienta hranei animalelor,
originea animalelor sau plantelor etc si se actualizeaza ori de cate
ori este necesar pentru a demonstra respectarea prevederilor
legale.

5.2.3. Unde pot fi comercializate produsele certificate - eticheta de
»Produs Montan”

In momentul primirii deciziei de acordare a dreptului de utilizare a
mentiunii ,,Produs Montan”, micul producator are obligatia legala sa
adauge pe eticheta produsului sau logo-ul ,,Produs Montan”, precum si
pozitia in Registrul National al Produselor Montane.

De asemenea, logo-ul va fi afisat obligatoriu la locul de comercializare a
produselor alaturi de decizia de acordare a dreptului de utilizare a
mentiunii ,,Produs montan”.

Produsele certificate cu schema de calitate ,Produs Montan” pot fi
comercializate atat la unitatea de productie, ,Magazinul de la poarta
fermei”, cat si la targurile locale, regionale, judetene sau nationale, in
pietele din marile orase, respectand prevederile legale mentionate
anterior. De asemenea, acestea aduc un grad de vizibilitate ridicat in
randul consumatorului final prin Laditele de produse.

Obtinand dreptul de utilizare a mentiunii de calitate facultative ,,Produs
Montan”, micul producator se poate bucura de o valoare ridicata a
produsului sadu, obtinand un avantaj concurential in piata, reusind sa
comunice caracteristicile si proprietatile care il diferentiaza.

De asemenea, prin utilizarea etichetei, pastreaza originalitatea
produsului agricol ce provine din zona montana destinat consumatorului
primar si contribuie la promovarea si pastrarea peisajului si a
biodiversitatii, precum si a patrimoniului gastronomic.
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PROMOVAREA
PGL LA NIVELUL
TERITORIULUI




Promovarea eficientd a punctelor gastronomice locale (PGL) este
esentiala pentru ca aceste initiative sd devina sustenabile, vizibile si
integrate in viata economica si turistica a teritoriului. GAL-urile, prin
rolul lor de catalizator in dezvoltarea rurala, contribuie la crearea unui
cadru coerent de promovare care valorifica atat potentialul individual al
fiecarui PGL, cat si forta unei retele unite la nivel local, regional si chiar
la nivel national.

6.1. Promovare unitara si coerenta la nivelul teritoriului
GAL-ul poate construi o strategie de comunicare si promovare a PGL-
urilor care:
o Sareflecte identitatea teritoriului si specificul gastronomic local;
e S3a puna accent pe valori comune: autenticitate, sustenabilitate,
traditie, proximitate;
» Saintegreze PGL-urile in initiativele turistice si culturale existente
(sarbatori locale, festivaluri, rute tematice, trasee turistice, produse
turistice integrat locale etc.)

6.2. Instrumente si canale de promovare
Promovarea poate include o varietate de actiuni si instrumente, cum ar
fi:
» Crearea unei harti interactive sau brosuri cu toate PGL-urile din
teritoriu;
o Realizarea unui site web dedicat sau integrarea PGL-urilor intr-o
platforma digitala locala, regionala, nationals;
o Campanii de promovare pe retele sociale si colaborari cu influenceri,
jurnalisti sau bloggeri de travel/gastronomie;
» Participarea la targuri, evenimente culinare sau de turism rural;
o Organizarea de tururi gastronomice tematice sau ,zile deschise la
PGL” pentru turisti si localnici;
e Branding comun pentru reteaua de PGL-uri (logo, etichets,
semnalisticd, echipamente de promovare etc.)
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6.3. Colaborari, parteneriate strategice si modele de buna practica pentru
dezvoltarea punctelor gastronomice locale

Dezvoltarea sustenabild a PGL-urilor nu poate fi realizata izolat. Este nevoie de
o retea de parteneriate intre institutii, organizatii si initiative locale care sa
contribuie fiecare cu resurse, know-how sau sprijin logistic. Tipuri de
parteneriate importante:

a) Parteneriate cu autoritati publice
Mincarea aduce oamenii impreuna

Primarii - pot sprijini informarea si mobilizarea cetatenilor, pot pune la
dispozitie spatii pentru promovare sau targuri locale, pot include PGL-uri in
strategii locale de turism si dezvoltare. Avantajul Grupurilor de Actiune
Locala este ca primariile din teritoriul GAL sunt reprezentate in cadrul
parteneriatului.

Consiliul Judetean - poate sprijini crearea unui cadru judetean pentru
promovare integrata, dezvoltarea rutelor turistice, sustinerea unor huburi de
servicii comune.

DSVSA - partener cheie pentru definirea standardelor locale, sustinerea
instruirii operatorilor, organizarea vizitelor si controalelor de sprijin,
diseminarea bunelor practici privind autorizarea si functionarea PGL-urilor

b) Parteneriate cu institutii de formare si educatie

Licee cu profil alimentar, turistic sau agricol - colaborare pentru stagii de
practica, ateliere comune, transfer de cunostinte

Universitati si institute de cercetare - pot oferi expertiza in igiena
alimentara, agricultura sustenabila, economie locala.

c) Parteneriate cu ONG-uri si retele locale, regionale, nationale

Fundatia ADEPT Transilvania si retele precum Colinele Transilvaniei
(destinatie de ecoturism), My Transylvania, Asociatia Ilvan Patzaichin — Mila
23, Asociatia Roade si Merinde, Slow Food Romania - pot oferi sprijin
pentru promovare, metodologii testate, participare la evenimente nationale
ONG-urile locale pot juca un rol in facilitarea dialogului intre comunitati si
institutii, dar si in implementarea de proiecte pilot

d) Parteneriate economice si turistice
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Pensiuni, centre de informare turistica, agentii de turism rural, ghizi locali
- pot integra mesele la PGL in ofertele turistice

Asociatii de producatori locali - pot furniza ingrediente proaspete si
certificabile pentru PGL-uri

Ateliere mestesugaresti - pot completa experienta gastronomica cu
demonstratii, vizite sau produse de suvenir, pentru a crea oferte integrate;
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Accesul la finantare este important pentru infiintarea si functionarea
punctelor gastronomice locale, in special in faza de inceput, cand
investitiile in amenajarea spatiilor, dotari, formare profesionala si
mentorat pot fi semnificative. GAL-urile au posibilitatea de a sprijini
aceste initiative prin instrumente specifice dezvoltarii rurale, in special
prin masurile din Strategia de Dezvoltare Locala (SDL).

7.1. Tipuri de sprijin financiar disponibile prin GAL
Prin Interventia DR36 LEADER/DLRC din Planul Strategic pentru
perioada de programare 2023 - 2027[3] GAL-urile pot finanta:

« Investitii in spatii de preparare a mancarii si servire (amenajarea
bucatariei, a spatiilor de primire a turistilor, bai etc.);

» Achizitia de echipamente si dotari necesare activitatii gastronomice
(frigider, aragaz, vesela, mobilier etc.);

o Dezvoltarea de servicii auxiliare (materiale de promovare,
digitalizare, branding, site-uri etc.);

e Programe de formare profesionala pentru igiend, siguranta
alimentara, antreprenoriat, ospitalitate.

GAL-urile pot defini in SDL masuri dedicate sau adaptate care sa vizeze
explicit:
» Sprijin pentru diversificarea activitatilor non-agricole in mediul
rural;
e Sustinerea turismului rural si agroturismului;
» Sprijin pentru microintreprinderi si initiative antreprenoriale locale;

Prin SDL 2014-2020, in teritoriul GAL Dealurile Tarnavelor au fost
finantate patru puncte gastronomice locale. In Strategia de Dezvoltare
Locala 2023- 2027, GAL Dealurile Tarnavelor a inclus Interventia FEADR 3
- Identitate culturald prin gastronomie, dedicata finantarii a 12 PGL-
uri,crearea unei rute tematice a punctelor gastronomice locale si actiuni
de mentorat pentru beneficiari [4]

[3] www.madr.ro, www.afir.ro, www.tarnava-mare.ro
[4] www.tarnava-mare.ro
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7.2. Conditii de eligibilitate
De reguld, pentru a accesa finantare prin GAL, solicitantul trebuie sa:

o Fie persoana fizica autorizata (PFA), intreprindere individuala (l1),
intreprindere familiala (IF) sau microintreprindere inregistrata;

o Dovedeasca domiciliul/sediul si activitatea in teritoriul GAL-ului;

e Propuna o activitate eligibila conform masurii GAL;

* Prezinte un plan de afaceri viabil, cu buget justificat si contributie
proprie (acolo unde este cazul).

GAL-ul poate oferi asistenta tehnica pentru elaborarea cererilor de
finantare, inclusiv:

+ Organizarea de intalniri de animare pentru informarea potentialilor
beneficiari ai masurilor/interventiilor din Strategia de Dezvoltare
Locala;

e Ghiduri de completare a dosarului;

e Consiliere individuala in pregatirea proiectului.

7.3. Alte surse posibile de sprijin
Pe langa finantarile LEADER, GAL-urile pot colabora si cu:
« Primarii sau consilii judetene pentru sprijin logistic sau cofinantare;
e ONG-uri sau retele nationale care oferda granturi mici pentru
dezvoltare rural;
o Parteneriate public-private pentru sustinerea initiativelor
gastronomice locale.

Concluzie

Promovarea si finantarea PGL-urilor prin intermediul GAL-urilor sunt
doua parghii esentiale pentru transformarea acestor initiative in povesti
de succes. GAL-urile au rolul strategic de facilitator, mentor si
partener, iar printr-o abordare integratd si colaborativa, ele pot
contribui la crearea unei retele functionale de PGL-uri care sd aduca
plusvaloare atat economic, cat si cultural si turistic in teritoriu.
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ANEXA 1 - Exemplu plan de promovare locala pent
punctele gastronomice locale (PGL) [5]

1. Obiective de promovare

o Cresterea vizibilitatii PGL-urilor: crearea unei identitati comune
pentru punctele gastronomice din teritoriu si promovarea acestora
prin canale de comunicare diverse (social media, site-uri web,
pliante, evenimente) sau sprijinirea integrarii PGL-urilor in retele
deja existente - de exemplu GastroLocal[6]

» Sustinerea producatorilor locali: promovarea produselor locale si a
retetelor traditionale

» Valorificarea patrimoniului cultural si natural: integrarea PGL-
urilor intr-o retea turistica tematica, care sa puna in valoare
traditiile, mestesugurile si locurile de interes dintr-o microregiune
(teritoriu deservit de GAL) sau dintr-un judet

o Dezvoltarea ecoturismului: incurajarea practicarii ecoturismului,
care respecta principiile economiei circulare si promoveaza turismul
responsabil. Comunele din teritoriul GAL Dealurile Tarnavelor, de
exemplu, fac parte din destinatia de ecoturism Colinele Transilvaniei.
www.colineletransilvaniei.ro

2. Public tinta

» Locuitori care doresc sa exploreze traditiile gastronomice locale

o Turisti care vor sa descopere gastronomia traditionala si farmecul
rural al zonei

o Grupuri de turisti organizati in rute tematice, agentii de turism si
excursionisti

e Tineri si familii care doresc o experientd autentica si un loc de
relaxare, departe de agitatia oraselor

[5] Acest model orientativ vine in sprijinul GAL-urilor care si-au propus sustinerea infiintarii de PGL-uri si
include exemple de actiuni concrete si strategii integrate pentru a atrage vizitatori, a sprijini producatorii
locali si a valorifica resursele naturale si culturale ale zonei

[6] www.gastrolocal.ro
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3. Strategii de promovare
3.1. Crearea unei identitati comune

e Branding local: crearea unui logo si a unui slogan comun.
exemplu pentru PGL-urile din judet. Exemple: ,,Gusta traditia din
inima Tarnavelor", ,,PGL - Gustul autentic al Muresului".[7] Sau
aderarea la retele de PGL-uri existente si adoptarea logo-urilor
create (ex. Gastro Local)

o Ghidul PGL: publicarea unui ghid turistic tiparit si/sau online care sa
cuprinda lista punctelor gastronomice, povestile lor, produsele
traditionale oferite si detalii despre facilitati si servicii

 Promovare prin ambasadori locali: colaborarea cu personalitati
locale sau influenceri din domeniul culinar si turistic pentru a
promova PGL-urile

3.2. Promovare prin evenimente si activitati

o Sarbatori, festivaluri, targuri locale: organizarea unor evenimente
in care PGL-urile sa fie reprezentate, cu demonstratii culinare si
degustari de produse locale (ex: Sarbatoarea Rabarbarului, Targuri
de Craciun cu produse traditionale).

o Tururi ghidate: crearea unor rute tematice ce includ mai multe PGL-
uri, cu ghizi locali care sa explice traditiile si produsele specifice
fiecarei locatii

o Workshopuri culinare: organizarea de cursuri sau demonstratii de
gatit, cu accent pe retete traditionale locale, la care vizitatorii pot
participa siinvata sa pregateasca mancaruri specifice

3.3. Promovare digitala

» Website si platforme online: crearea unui site web dedicat PGL-
urilor dintr-un GAL sau dintr-un judet [8], cu descrierea fiecarei
locatii, meniu, istoric, fotografii si optiuni de rezervare.[9] Integrarea
site-ului cu platformele de turism (ex: Tripadvisor, booking.com,
GoogleMaps, etc.)

o Social media: campanii pe Facebook, Instagram, YouTube si TikTok
cu imagini si videoclipuri cu preparate traditionale, interviuri cu
producatorii locali si evenimente speciale. Hashtag-uri personalizate
(ex.#GustaMuresul, etc.)

[7] Exemplele sunt strict cu titlul orientativ
[8] Aplicat acestui Ghid-din judetul Mures

[9] In cazul specific al GAL Dealurile Tarnavelor, integrarea pe https://www.gastrotour.ro/ si pe
www.colineletransilvaniei.ro, sectiunea ,,Unde mancam”
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» Bloguri si colaborari cu influenceri: colaborari cu bloggeri culinar
influenceri din domeniul turismului, care pot vizita PGL-urile si cr
continut vizual atragator

3.4. Colaborari si parteneriate

» Colaborari intre PGL-uri: crearea unei retele de colaborare intre
punctele gastronomice, in care acestea sa impartaseasca bune
practici si sa-si sprijine reciproc activitatile

» Parteneriate cu agentii de turism: colaborarea cu agentii de turism
pentru a include PGL-urile in pachetele turistice, promovand judetul
Mures ca destinatie gastronomica.

» Parteneriate cu autoritatile locale si DSV: colaborarea stransa cu
autoritatile pentru a simplifica procedurile de autorizare si a asigura
conformitatea cu reglementarile de sanatate publica si siguranta
alimentara

4. Instrumente si resurse

» Materiale publicitare: crearea de pliante, afise, brosuri si postere
care sa fie distribuite in zone de mare vizibilitate (centre turistice,
hoteluri, agentii de turism, centre comerciale)

e Placi de semnalizare: instalarea unor placi de semnalizare la
intrarile in localitati sau pe traseele turistice, care sa indice locatiile
PGL-urilor

* Newslettere si campanii e-mail: trimiterea de newslettere periodice
cu oferte speciale, evenimente viitoare, meniuri de sezon si noutati
din cadrul PGL-urilor

y

5. Masurarea succesului -rezultate si impact

» Feed-back-ul vizitatorilor: crearea unui sistem de colectare a
feedback-ului de la oaspeti (online si la fata locului) pentru a
imbunatati serviciile oferite

» Monitorizarea cresterii numarului de vizite: analizarea statisticilor
de pe site si platformele de rezervari pentru a evalua eficienta
promovarii

» Evaluarea colaborarilor si parteneriatelor: urmarirea impactului
colaborarilor cu agentiile de turism si influencerii
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Anexa 2 - Ghid practic - ,,de buzunar” - pentru infiint,arga u
autorizarea si functionarea unui Punct Gastronomic Loc@
(PGL)

Aceasta sectiune vine cu o abordare sintetica, clara, etapizata si
realistd pentru oricine doreste sa infiinteze si sa opereze un Punct
Gastronomic Local (PGL), in conformitate cu legislatia in vigoare si cu
bunele practici deja aplicate in alte judete.

1. Ce este un Punct Gastronomic Local - conditii generale
Punctul Gastronomic Local (PGL) este o forma simplificata de activitate
economica ce permite gospodariilor din mediul rural sa prepare si sa
serveasca, intr-un regim limitat, mancare traditionala realizata cu
ingrediente locale, de cele mai multe ori din propria gospodarie.
Conform Ordinului ANSVSA nr. 111/2008 (modificat si completat
ulterior), un PGL trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii generale:
» Sa functioneze intr-o locuinta din mediul rural (nu intr-un spatiu
comercial)
» Sa ofere meniuri zilnice limitate, bazate pe retete traditionale sau
locale
e Sa utilizeze ingrediente locale, de preferinta proprii, sau de la
producatori locali
o Capacitate limitata de servire, fara a avea statut de restaurant (de
regula max. 15 persoane simultan)
e Sa fie gestionat de un membru al gospodariei, nu de personal
angajat extern

2. Autorizare sanitar-veterinara (DSVSA)
Pentru a functiona legal, PGL-ul trebuie sa obtina o autorizatie sanitar-
veterinara de functionare emisa de DSVSA judeteana.
» Dosarul care se depune la DSVSA pentru o obtinerea inregistrarii
sanitar - veterinare a PGL va contine: Cerere scrisa, in care sunt
precizate [10]

[10]http://mures.dsvsa.ro/download/formulare - toate/modele de_cereri-operatori/Model-de-cerere-
pentru-inregistrare-vanzare-cu-amanuntul.doc
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Denumirea si adresa untatii :
Activitatea desfasurata h\ ,
Tipurile si cantitatile de produse supuse vanzarii cu amanuntul (Fise
tehnice de produs (meniu)

Locurile de vanzare cu amanuntul a produselor obtinute in unitatea
proprie (adica locul unde se serveste masa)

Numarul de personal lucrator, precum si detalii cu privire la
pregatirea acestuia

Plan de igiena si autocontrol (simplificat)

Plan de amplasament al spatiului (Schita obiectivului unde se
desfasoara activitatile de productie)

Dovada participarii la un curs de igiena alimentara

3. Amenajarea spatiului destinat activitatii PGL
Spatiul trebuie sa fie:

In

Usor de curatat si igienizat (pardoseli lavabile, suprafete curate)
Dotat cu acces la apa curenta (rece si calda), canalizare (sau fosa
septica)

Suficient ventilat si luminat

Dotat cu toaleta separata pentru oaspeti

multe cazuri, bucataria gospodariei poate fi adaptatd pentru

activitatea PGL, fara investitii majore

4. Dotari minime recomandate

Aragaz sau plita electrica functionala

Chiuveta cu apa calda sirece

Frigider pentru materii prime si unul separat pentru produse finite
(ideal)

Vesela, tacamuri si ustensile curate si igienizabile

Recipiente etichetate pentru materii prime si deseuri

Trusa de prim ajutor

Nu este necesar echipament profesional de restaurant - important este
ca spatiul sa fie igienic, organizat si sa respecte fluxul logic de lucru
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5. Fluxuri, igiena si bune practici

Separarea circuitului ,curat” de cel ,murdar” (materii prime
preparare — servire — curatenie)
Etichetarea clara a alimentelor in frigider, inclusiv cu data prepararii
Pastrarea unui jurnal de temperatura pentru frigidere

Purtarea echipamentului de protectie (sort, boneta) in timpul
prepararii

Spalarea frecventa a mainilor, utilizarea dezinfectantilor

Curatenie generala zilnica

Gospodina/administratorul PGL s& urmeze un curs de igiena si sa
detina Certificat de igiena

6. Obligatii legale de functionare

Inregistrarea activitatii (Persoana fizicd/PF saumicrointreprindere:
Persoana Fizica Autorizatd/ PFA sau Intreprindere Individuala/ Il sau
Intreprindere Familiala/IF sau SRL)

Respectarea normelor fiscale si contabile (emitere bon/chitanta,
inregistrari minime)

Respectarea normelor de siguranta alimentara si a frecventei
controalelor DSVSA

Servirea unui meniu scurt, stabilit zilnic sau pe baza de rezervare
Pastrarea unei evidente simplificate a clientilor si a materiilor prime
utilizate

7. Recomandari suplimentare
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Participa la ateliere sau sesiuni de mentorat organizate de GAL-ul
tau

Colaboreaza cu alti PGL-isti pentru schimb de idei, retete,
ingrediente

Pune accent pe povestea personala - oamenii cauta experiente
autentice

Fa rezervari telefonice sau online - evita servirea necontrolata
Promoveaza-ti activitatea pe Facebook, Google Maps si platforme
turistice



g
Anexa 3 - Exemplu de flux de lucru - circuit igienicHKs
practic in PGL B

=

Un flux de lucru (sau flux tehnologic) clar ajuta la organizare, prevenirea
contaminarilor si conformarea la cerintele DSVSA.

Un model de flux de lucru simplificat, poate fi urmatorul:

[Primire ingrediente] — [Depozitare ingrediente] — [Pregétire / Curatare
legume]

!

[Preparare termica] — [Servire la masa] — [Spalare vase]

8

[Eliminare deseuri] — [Curatenie finala]

Este important sa se evite contaminarea incrucisata si sa se pastreze
curateniain fiecare zona!

Zone recomandate in bucatarie:
» Zona de receptie si depozitare (frigider, rafturi)
e Zona de pregatire (spalare, taiere)
o Zona de gatit (aragaz, cuptor)
e Zona de servire
e Zona de spalare vase si depozitare resturi

Recomandari:
o Foloseste carpe si bureti separati pentru fiecare zona;
e Mentine un caiet de evidenta (temperaturi, produse preparate,
curatenie);
o Fa curatenie completa dupa fiecare zi de lucru.
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[ Primire ingrediente ]

l

[ Depozitare ingrediente 1

!

LPreparare termica J

[ Servire la masa J

|

§
[ Curétenie final3 J

Eliminare deseurij [Curé‘;enie finala J

foto: exemplu diagrama flux simplificat
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ANEXA 4 - Model fisa de autoevaluare pentru deschider
unui Punct Gastronomic Local

Aceasta fisd ajuta producatorul/antreprenorul local sa verifice daca
indeplineste conditiile minime pentru a incepe procesul de autorizare a
unui PGL.

indeplinit?

Criteriu DA/NU

Observatii

Exista spatiu dedicat (bucatarie/zona servire) in
locuinta privatda sau separabil de locuinta
privata

Apa potabila curenta (rece si calda) este
disponibila in spatiul de preparare.

Exista frigider/combina frigorifica in stare buna
de functionare

Suprafetele sunt lavabile si usor de curatat

Toaleta pentru clienti este curata si accesibila

Persoana care gateste detine certificat de
igiend

Produsele provin preponderent din gospodarie
proprie sau de la producatori locali si din
proximitate

Preparatele sunt bazate pe retete traditionale/
specifice local

Se poate oferi un meniu simplu, pentru max. 15
persoane

Spatiul este bine ventilat si iluminat

Se respecta regulile de igiena personald si a
spatiului

Daca ai raspuns ,,DA” la majoritatea punctelor, esti pe drumul cel bun!
Recomandam sa discuti cu GAL-ul din zona ta si cu inspectorii
teritoriali ai DSVSA pentru pasii urmatori.
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ANEXA 4 - Model de Meniu pentru Punct Gastronomic
Local (PGL)

Un meniu de PGL e recomandabil sa fie simplu, sezonier, si bazat pe
ingrediente locale. Se recomanda 1- max. 2 feluri principale si o supa
sau desert.

Exemplu meniu de primavara in comunele din GAL Dealurile
Tarnavelor

o (Clorbd de dalatd cu pipard, co daw frd afumdturd

o Yocand de miel ca ceapd verde di mdrar, dOWitd cuw

“ v:. @V

o Shcne coaptd in cadd cu faind de la moara locald

o SPhajitund de cadd, cu rabarbct gi bezea
Meniul poate varia zilnic. Este important sa fie comunicat clar (pe un
panou, la telefon, online). De asemenea, daca PGL-ul alege ca servirea

sa se faca numai pe baza de rezervare, e foarte important de comunicat
public acest lucru.
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Website: www.tarnava-mare.ro

DSVSA MURES
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Adresa: Str. Podeni nr. 10, Targu Mures, Judetul Mures

Telefon: 0265-314975
Fax: 0265-314974
E-mail: office-mures@ansvsa.ro
Website: http://mures.dsvsa.ro/
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