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Proiect

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA
HOTARARE nr.

din 2024
Chisinau

Cu privire la modificarea Hotéirarii Guvernului nr. 610/2023 cu privire la
aprobarea Cerintelor de calitate pentru peste si produsele din peste

Tn temeiul art.7 alin. (10) si art.13 alin. (5) din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65,
art.120), Guvernul HOTARASTE:

Hotararea Guvernului nr. 610/2023 cu privire la aprobarea Cerintelor de
calitate pentru peste si produsele din peste (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2023, nr. 347-350, art.791), se modifica dupa cum urmeaza:

1. in denumire, textul hotaririi, in Cerintele de calitate, precum si in anexele
acestora, textul ,,peste si produsele din peste” si textul ,,produselor din peste” la
orice forma gramaticald, se substituie cu textul ,produsele pesciresti si de
acvacultura”, la forma gramaticala corespunzatoare.

2. in cerintele de calitate:
1) clauza de armonizare:

a) dupa textul ,,din 23 aprilie 2020”, se completeaza cu textul
,Regulamentul (CEE) nr. 2136/89 al Consiliului din 21 iunie 1989
privind stabilirea unor standarde comune de comercializare pentru
conservele de sardine si conservele de produse de tipul sardine,
CELEX: 01989R2136-20081231, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 212, din 22 iulie 1989, asa cum a fost modificat
ultima oara prin Regulamentul (CE) nr. 1345/2008 al comisiei din 23
decembrie 2008; Regulamentul (CEE) nr. 1536/92 al Consiliului din
09 iunie 1992 privind stabilirea normelor comune de comercializare



pentru conservele de ton si de palamida, CELEX: 31992R1536,
publicat Tn Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L163, din 17 iunie
1992;

b) dupa textul ,, pentru uleiurile de peste”, se completeaza cu textul
CODEX STAN 95-1981, Rev.3-2017 privind homarii congelati rapid,
CODEX STAN 90-1981, Rev. 1-1995 privind carnea de crab
conservatd; CODEX STAN 92-1981, Rev. 2-2017 privind crevetii
congelati rapid; CODEX STAN 37-1991, Rev. 1-1995 privind crevetii
conservati; CODEX STAN 191-1995 privind calmarii congelati rapid.

2) pct. 2 se completeaza cu urmatoarele grupe de produse de la pozitiile
tarifare: 0306, 0307, 1605.

3) pct. 4 se completeaza cu urmatoarele notiuni:

,»31) produse pescaresti si de acvacultura preambalate — inseamna produse pescaresti si
de acvacultura care sunt ,,produse alimentare preambalate” conform art.2 din Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

32) conserve de sardine - inseamnd produse preparate din peste apartindnd speciei
Sardina pilchardus;

33) conservele de ton si palamida:

a) Intregi — masa musculara este transata transversal si se prezinta sub forma unei trange
ntregi, formate dintr-o singura bucata sau reconstituite prin asamblare compacta a uneia
sau mai multor portiuni de carne, prezenta firimiturilor este toleratd pand la 18% din
greutatea cantitatii de peste, cu toate acestea, atunci cand masa musculara este pusd cruda
in cutie, prezenta firmiturilor este interzisd, daca este necesar, pot fi adaugate totusi
fragmente de carne, pentru a completa umplerea recipientului;

b) bucati — fragmente de carne a caror structurd musculara initiala este conservata si a
caror dimensiune in sensul celei mai mici directii nu trebuie sd fie mai mica de 1,2
centimetri, prezenta firimiturilor este toleratd pana la 30% din greutatea cantitatii de
peste;

c) fileuri — fasii musculare longitudinale prelevate din masa musculara paralel cu coloana
vertebrala, fasii musculare provenind din peretele abdominal, 1n acest caz fileurile pot fi
denumite si "fileuri abdominale”;

d) firimituri — fragmente de carne a caror structura musculara initiala este conservata si
ale caror dimensiuni sunt eterogene;

e) sfardmaturi — particule de carne de dimensiuni uniforme, care nu constituie o pasta.”

4) se completeazi cu punctul 14! cu urmatorul cuprins:

,La introducerea pe piata, produsele pescaresti si de acvacultura trebuie sa
fie nsotite de certificatul de calitate eliberat de catre producator si confirmat
prin rapoarte de incercari de laborator sau copia acestora, in conditiile art.13*
din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor. Verificarea indicilor de
calitate, determinarea formelor de prezentare, etichetare se efectueaza de



catre producator pentru fiecare lot. Verificarea indicilor fizico-chimici se
efectueaza de laboratoare acreditate in conformitate cu planurile de
autocontrol elaborate de producator/importator.”

5) se completeaza cu punctul 17! cu urmatorul cuprins:

,,17%. Echipamentul utilizat la pasteurizarea/sterilizarea produselor trebuie
sd fie inzestrate cu dispozitive de inregistrate si de control al temperaturii.
Termometrele sau alte dispozitive de masurare a temperaturii trebuie sa fie
usor de citit, cu o exactitate de 2°C.”

6) se completeaza cu punctul 18! cu urmatorul cuprins:

,,18. Apa trebuie sa fie disponibila in acele parti ale intreprinderii unde
sunt receptionate, procesate, ambalate si depozitate produsele pescaresti si
de avcaculturi si si fie potabild puri si furnizati la o presiune de 1,4 kg/cm?.”

7) se completeaza cu punctele 24! - 24* cu urmatorul cuprins:

.24, Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice descompuse,
moarte, muribunde, cu carapacele crapate sau desfacute si/sau infectate, care
nu sunt inofensive si nu respectd cerintele prezentei Cerinte de calitate, nu
trebuie si fie folosite pentru procesare. Inainte de procesare crustaceele,
molustele si alte nevertebrate acvatice trebuie sd fie spdlate bine de noroi.
Toate organele interne si branhiile trebuie Inlaturate inainte de preparare, iar
cavitatea internd se spald intens cu apd curgatoare potabild. Prepararea
produselor de crustacee si moluste trebuie sa fie urmate de racire rapida.
Daca nu se aplica nici o altd metoda de conservare, refrigerarea trebuie sa
aiba loc pana cand temperatura produselor in interiorul tesutului muscular se
apropie de cea de topire a ghetii (0°C).

242, Decochilierea trebuie efectuati in conditii igienice, evitindu-se
contaminarea produsului prevazute la pct. 97 in Regulile specifice de igiena
a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 435/2010.

243, Pentru pregatirea produselor din moluste Bivalvia se folosesc partile
comestibile, cum ar fi, la scoici si la stridii — muschiul contactor si cochiliile,
la midii — tot corpul sau numai muschiul impreuna cu piciorul si cochiliile.
24*, Decongelarea produselor trebuie efectuata in conditii igienice, evitindu-
se contaminarea si trebuie prevazut un sistem eficace de scurgere a ghetii
topite. Trebuie sd se evite contactul cu impuritati, cum ar fi cenusa, pete de
vopsea, bucdti de lemn sau rumegus, paie si rugina, care pot fi transmise prin
gheatd.”

8)  in capitolul IV textul ,,pestele viu si refrigerat” se substituie cu textul
,produsele pescaresti si de acvacultura vii si refrigerate”.



9) punctul 27, dupa textul ,,Acesta se va pastra in bazine” se completeaza
cu textul ,,acvatice artificiale”; cuvantul ,,contin” se substituie cu cuvantul
,contine”; dupa textul ,,de cate ori este nevoie. Bazinele” se completeaza
cu textul ,,acvatice artificiale”.

10)  se completeaza cu punctul 29! cu urmatorul cuprins:

,291. Conditiile de pastrare a produselor din crustacee, moluste si alte
nevertebrate acvatice vii §i preparate:
1) produsele refrigerate, neconditionate (neambalate) trebuie pastrate si/sau
plasate in gheata intr-o incapere frigorifica;
2) produsele proaspete preambalate trebuie refrigerate cu gheata sau cu un
aparat de refrigerare mecanic care ofera aceleasi conditii de temperatura de
refrigerare;
3) crustaceele fierte se refrigereaza imediat dupa procesare la temperaturd de
la minus 1°C péna la plus 2°C ori se congeleaza;
4) pastrarea racilor vii trebuie efectuatd in Incaperi bine aerisite, ferite de
razele solare si precipitatii atmosferice la temperatura de la 0°C pana la 8°C.”

11)  se completeazi cu punctele 30*-30% cu urmatorul cuprins:

,,30%. Pentru moluste, crustacee si nevertebrate acvatice vii, orice proba
prelevatd pentru incercari se considera defectuoasd in cazul in care are
urmatoarele insusiri:

1) deshidratare profunda — peste 10% din masa crustaceelor, molustelor
prelevata pentru proba de control sau peste 10% din suprafata lotului prezinta
o pierdere excesiva de apad, observata prin schimbarea culorii suprafetei in
alb sau galben, care acopera carnea si patrunde in grosimea tesutului si nu
poate fi curatatd usor cu nici un obiect ascutit fara a afecta aspectul exterior
al produsului;

2) impuritati improprii — prezenta oricaror substante strdine, care nu sunt
derivate ale produselor, se recunosc usor fara utilizarea utilajului optic sau
sunt prezente in cantitati care pot fi determinate cu ajutorul oricarui
instrument de mdrire a imaginii si indicd incdlcarea regulilor sanitare si a
standardelor de buna practica de productie;

3) proba prelevata pentru control contine cristale de struvite din saruri de
fosfor, amoniu si magneziu cu o lungime mai mare de 5 mm;

4) miros si gust strdin — de putrefactie si/sau de rancezire;

5) defecte de culoare sau decolorare — o innegrire diversa, precum si colorare
clara neagrd, cafenie, verde sau galbenda, singure sau in combinatie pe
suprafata carapacei crustaceelor:

a) la crevetele in conserve — innegrire diversa a peste 10% din suprafata si
peste 15% din numarul total de creveti din proba prelevata pentru control,



b) la crevetii congelati — innegrirea, inverzirea sau ingalbenirea evidenta,
individual sau in combinatie, a mai mult de 10% din suprafata unui crevete
si numarul de creveti cu o astfel de innegrire depaseste 25% din numarul
total de creveti din proba prelevata pentru control;

C) pentru crabi in conserve — prezenta uni decolorari evidente care indica
descompunerea sau rancezirea, pete albastre, maro sau negre pe mai mult de
5% din greutatea carnii de crab fard mediu lichid sau innegrirea de la
compusii de sulf cauzata de transferul din metal in produs in mai mult de 5%
din continutul fara mediu lichid;

d) pentru homari rapid congelati — o innegrire diversd a peste 10% din
suprafata cochiliei crustaceelor intregi sau a jumatatilor lor, ori colorarea
clara neagra, maro, verde, galbenad, individual sau in combinatie, acoperind
peste 10% din masa declarata.

302. Lotul de produse este recunoscut conform prezentei Cerinte de calitate
n cazul in care:

1) probele prelevate pentru control corespund denumirii, calitatii s1 masei
indicate pe eticheta si/sau in documentele de insotire;

2) masa netd medie a probelor nu este mai micd decat masa declarata pe
etichetd si/sau in documentele de insotire;

3) marimea indicatd a produselor verificate nu este mai micd decat cea
declarata pe etichetd si/sau in documentele de insotire;

4) sunt respectate prevederile prezentei Cerinte de calitate.”

12)  punctul 31 se expune in redactie noua:

,,31. Produsele pescaresti si de acvacultura congelate se prepara din materii
prime sanatoase, crescute in bazine acvatice naturale sau artificiale, dintr-un
stat sau o zona care sunt declarate indemne de boli specifice produselor
pescaresti si de acvaculturd, admise pentru consumul uman.”

13)  se completeazi cu punctul 311 cu urmatorul cuprins:
,,31. Produsele pescaresti si de acvacultura congelate rapid se prepara din
materii prime de inalta calitate, care indeplineste cerintele pentru produsele
comercializate in stare proaspata pentru consumul uman.”

14)  punctul 33 se expune in redactie noua:

,»33. Produsele pescaresti si de acvaculturd comercializate in forma
congelata, sunt supuse, dupa manipulare, unui regim de congelare rapida.
Procesul de congelare se considera complet numai dupa ce produsul a atins
temperatura de minus 18°C sau mai joasa in interiorul tesutului muscular.
Produsul trebuie pastrat congelat pentru a mentine calitatea in timpul



ambalarii, depozitdrii, transportarii, distribuirii si sa minimizeze
deshidratarea si oxidarea.”
33!, Fractia masicd a umezelii in productia sublimatd (productia fabricata
sau semifabricatd prin deshidratare in vid, la temperaturi scazute, care are
proprietatea de a creste in volum de mai multe ori in mediul acvatic) nu
trebuie sa depaseasca 8%.”

15) din punctul 34 se exclude textul ,cu exceptia pestelui care se
ambaleaza ulterior in pungi in vid sau in conditii de atmosfera modificatda”; ,,cu
exceptia fileurilor glazurate, in cazul carora cantitatea de glazura este intre 2-5%”.

16)  se completeazi cu punctele 34 - 34* cu urmitorul cuprins:

,,341. Examinarea calmarilor congelati pentru depistarea prezentei zonelor
de deshidratare profunda prin mésurarea suprafetelor ce pot fi indepartate cu
un cutit sau alt instrument ascutit are loc prin masurarea suprafetei totale
prelevate pentru proba si se determind procentajul afectat prin urmatoarea

formula:
zona afectata

x100=% afectate de deshidratare profunda

suprafata totala
Determinarea greutdtii nete a calmarilor neglazurati se face in stare
congelata, eliminand materialul de ambalare.

342, Determinarea greutitii nete a produselor glazurate de genul Homarus se
efectueaza, dupa una din metodele conform subpunctelor 1)-3):

1) se deschide ambalajul imediat dupa scoaterea din congelator se trece
continutul sub un jet usor de apa rece pana cand toata glazura vizibila si
palpabild este indepartatd. Se indeparteazda umezeala de pe suprafata
produsului folosind prosoape de hértie si apoi produsul se cantareste;

2) proba prelevata dupa cantarire se scufunda intr-o baie de apd pana
cand se poate de indepartat glazura, fapt ce se poate simti cu mana. Imediat
ce suprafata devine neuniforma, proba inca inghetata se scoate din baia de
apa si se sterge cu un prosop de hartie Tnainte de a se estima a doua oara
greutatea probei. Aceasta procedura evita pierderile din cauza scurgerii
sucului si/sau reinghetarea apei de pe suprafata;

3) a)imediat dupa scoaterea ambalajului din congelator proba se plaseaza
intr-un recipient cu apa potabila la o temperatura de 27°C, astfel incat
cantitatea de apa sa depaseasca de 8 ori greutatea produsului supus
examindrii. Daca produsul este inghetat in blocuri, acestea se intorc de mai
multe ori in timpul procesului de dezghetare. Momentul finalizarii



decongelarii poate fi determinat prin palpare;

b) se cantareste o sitd uscata si curata cu orificiile patrate de 2,8 mm,;

C) daca greutatea continutului total al probei este de 500g sau mai putin,
se foloseste o sita cu diametrul de 20cm;

d) daca greutatea continutului total al probei depaseste 500g, se foloseste
o sita cu diametrul de 30cm;

e) cand gheata s-a topit complet si homarii se separa usor, acestia se
rastoarnd in sita cantaritd preventiv. Sita se inclind la aproximativ de 20° si
se lasa sa se scurga apa pentru aproximativ 2 minute;

f) se cantareste sita impreuna cu continutul de homari. Se scade masa sitei
din masa totala, rezultatul se considera a fi greutatea neta a produsului.

343, Determinarea masei nete (excluzand materialul de ambalare) a fiecarei
probe de produsele pescaresti si de acvacultura neglazurate (care
reprezintd un lot) trebuie determinata in stare congelata.

34%, Determinarea greutitii nete a produselor de acvaculturd glazurate se
efectueaza prin procedurile stipulate pentru determinarea greutdtii nete a
produselor glazurate de genul Homarus cu urmatoarea specificatie. Pentru
produsul crud ambalajul de proba trebuie sa fie plasat initial sub un jet de
apa ce curge cu circa 25 litri pe minut.

345, In cazul in care nu se poate face o apreciere sigura a calitatii mirosului
homarilor dezghetati sau a crevetelor, se preleva o proba de 100-200g de
produs si se pregateste la abur sau fierbere. Ca rezultat se determina prezenta
sau absenta mirosului si/sau a gustului strain.

34°. Metodele de tratament termic se bazeaza pe incilzirea produsului la o
temepratura de 65-70°C n centru produsului, timpul de preparare vaziaza in
functie de marimea produsului. Sunt urmatoarele metode de preprarare:

a) de coacere — produsul se inveleste in folie de aluminiu si se aranjeaza pe
0 tava de copt;

b) de gatire la abur — produsul se infasoara in folie de aluminiu si se aranjaza
pe un suport peste apa fiarta intr-un recipient acoperit:

c) de fierbere Tntr-un ambalaj — produsul se pune intr-o punga din material
polimerice destinatd fierberii, se sigileaza si se scufunda in apa clocotinda;
d) de prelucrare la cuptorul cu microunde — produsul se plaseaza intr-un
recipient pentru cuptorul cu microunde, daca se utilizeaza pungi din
materiale polimerice, este necesar de verificat daca mirosul pungii nu se
transfera produsului.”



17) punctul 36 dupa textul ,,cu respectarea cerintelor prevazute la pct. 70”
se completeaza cu textul ,, — 109”;

18) se completeaza cu punctele 371 — 372 cu urmatorul cuprins:

,,37%. Masa netd a batoanelor si fileurilor de peste panate sau in aluat se

determina farda ambalaj, proba este in stare congelata.

372. Determinarea fractiei de masi a pestelui din batoanele si fileurile de

peste panate sau in aluat se face conform metodei AOAC 996.15 (Metoda de

cercetare a produsului finit) dupa urmatoarea formula:

% fractia de masa de peste = (Wd/WD) x 100 + factor de corectie, unde:

Wd — masa probei testate fara pane si/sau aluat;

Wb — masa probei testate cu pane si/sau aluat;

factorul de corectie pentru pestele crud congelat si produsele din peste Tn

pane sau aluat este de 2% dar pentru pestele semifabricat congelat si produse

din peste in pane si/sau aluat este de 4%.

Fractia masei de azot se determina conform ISO 937:1978.

Umiditatea se determind conform ISO 1442:1997.

Continutul total de grasimi se determinad conform [SO 1443;1973.

Fractia masica de cenusa se determind conform ISO 936:1978.”

19) titlul capitolul VII se expune in urmatoarea redactie ,,Cerinte aplicabile
pentru conservele din produsele pescaresti si de acvaculturd”.

20) din punctul 48 se exclude textul ,,m/m”

21) subpunctul 1) din punctul 49 se completeaza cu textul ,,Strangomera
bentincki”.

22) punctul 49, subpunctul 2) dupa textul ,,a solzilor, eviscerat” se
completeaza cu textul ,, in afara de icre, lapti si rinichi, precum si, in functie
de prezentarea comerciald respectiva, de coloana vertebrala si de piele”.

23) se completeaza punctul 49 cu subpunctele 5) — 9) cu urmatorul cuprins:
,, Pentru prepararea conservelor din peste de tip sardina, se va tine cont

de urmatoarele aspecte:

5) sardinele conservate in cutie pot fi comercializate sub una dintre

urmatoarele forme de prezentare:

a) sardine - produs de baza, eliminarea corespunzatoare a capului, branhiilor,

a Tnotdtoarei caudale si a viscelor. Capul este taiat perpendicular pe coloana

vertebrald, n apropierea branhiilor;

b) sardine fard oase — fatd de produsul de bazad avut in vedere la litera a),

eliminarea suplimentara a coloanei vertebrale;



c) sardine fara piele si fara oase — fatd de produsul de baza avut in vedere la
litera a), eliminarea suplimentara a coloanei vertebrale si a pielii;

d) fileuri de sardine — mase musculare prelevate paralel cu coloana
vertebrald, pe toatd lungimea pestelui, sau o parte din aceasta, dupa
eliminarea coloanei vertebrale, a inotatoarelor, ca si a marginii peretelui
abdominal. Fileurile pot fi prezentate cu sau fara piele;

e) sardine bucdti — fragmente de peste din zona capului, avand o lungime de
minimum 3 centimetri, obtinute din produsul de baza avut in vedere la litera
a), prin taiere perpendiculard pe coloana vertebrala;

f) orice altd forma de prezentare, cu conditia sd se diferentieze clar de
prezentarile definite la literile a)-€).

6) In scopul denumirii de vénzare se disting urmitoarele medii de
conservare, cu sau fara adaugarea unor ingrediente suplimentare:

a) ulei de masline;

b) alte tipuri de ulei vegetal rafinat, inclusiv uleiul de reziduuri de masline,
folosite singure sau in amestec;

C) sos tomat;

d) suc propriu (lichid rezultand din fierberea pestelui), saramura sau apa;

€) marinate cu sau fara vin;

f) orice alt mediu de conservare, cu conditia sa se diferentieze clar de mediile
de conservare definite la literele a)-e);

Aceste medii de conservare pot fi folosite n amestec, cu exceptia uleiului de
masline care nu poate fi folosit Tn amestec cu alte tipuri de ulei.

7) Produsele continute in recipient, asa cum se prezintd ele dupa aplicarea
tratamentelor de sterilizare, trebuie sa respecte cel putin urmatoarele criterii:
a) sardinele sau portiunile de sardina trebuie sa fie de dimensiuni pe cat
posibil uniforme si dispuse cu regularitate in recipient; sa fie usor de separat
unele de altele; sa nu prezinte rupturi mari ale peretelui abdominal; sa nu
prezinte ingalbeniri ale tesutului, in afara de urme fine; carnea trebuie sa fie
de consistenta normald, ea nu trebuie in nici un caz sa fie excesiv de fibroasa
sau moale sau spongioasa; carnea trebuie sa fie de culoare deschisa sau
trandafirie si nu poate prezenta o inrosire perivertebrald, in afard de urme
fine;

b) in ceea ce priveste mediul de conservare, acesta trebuie sa aiba o culoare
si 0 consistentd caracteristice denumirii si ingredientelor folosite. In cazul
unei conservari in ulei, acesta nu poate contine un exsudat apos mai mare de
8% din greutatea neta;



c) sa pastreze mirosul si gustul caracteristic speciei Sardina pilchardus
WALBAUM si ale tipului de mediu de conservare si sa nu prezinte mirosuri
si gusturi dezagreabile, n special gust amar, oxidat sau ranced;
d) sa nu contind corpuri straine;
e) Tn ceea ce priveste produsele cu oase, coloana vertebrala trebuie sa fie usor
separabild de carne si sa fie friabila;
f) in ceea ce priveste produsele fara piele sau fara oase, acestea nu trebuie sa
contind reziduuri importante din aceste materii.
Recipientul nu poate prezenta oxidari exterioare sau deformari care
afecteaza o buna prezentare comerciala.
8) Denumirea de vanzare care figureaza pe preambalajele conservelor de
sardine este determinata in functie de raportul intre greutatea sardinelor
continute 1n recipient dupa sterilizare si greutatea neta, exprimate in grame.
a) Pentru prezentarile avute in vedere la subpunctul 5), literele a)-e), acest
raport este cel putin egal cu urméatoarele valori:
- 70% - pentru mediile de conservare avute in vedere la subpunctul 6),
literele a), b), d) si e);
- 65% - pentru mediile de conservare avut in vedere la subpunctul 6),
litera c);
- 50% - pentru mediile de conservare avute in vedere la subpunctul 6),
litera f).

Odata respectate aceste valori, denumirea de vanzare este stabilita in
functie de prezentarea sardinei, pe baza denumirii respective, avute n
vedere la subpunctul 5). Desemnarea mediului de conservare folosit trebuie
sa faca parte integranta din denumirea de vanzare.
b) Tn cazul produselor in ulei, mediul de conservare este desemnat prin:

- ”In ulei de masline” — atunci cand a fost utilizat acest ulei,

- ”In ulei vegetal” — atunci cand au fost utilizate celelalte tipuri de ulei
vegetal rafinat inclusiv uleiul de reziduuri de masline sau amestecuri,

- ”In ulei de” — urmat de desemnarea naturii specifice.
c) Pentru prezentarile avute in vedere la subpunctul 5) litera f), acest raport
trebuie sa fie de cel putin 35%.

d) Pentru preparatele culinare altele decét cele descrise la litera a), denumirea
de vanzare trebuie sa indice specificitatea pregatirii culinare. Preparatele pe
baza de carne de sardine, care implicd disparitia structurii musculare, pot
contine si carne provenitd de la alte specii de peste care a fost supusa
aceluiasi tratament, cu conditia ca partea de sardine sa fie cel putin 25%.



¢) denumirea de vanzare, asa cum este definita in prezentul subpunct, este
rezervatd produselor avute in vedere la punctul 742,

9) Conservele de produse de tipul sardine pot fi comercializate:

a) sub o descriere comerciala care consta in cuvantul ’sardine” adaugat la
denumirea stiintificd a speciei si la zona geografica in care aceasta a fost
capturati;

b) in cazul in care descrierea comerciala mentionata la litera a) este marcata
pe recipientul unei conserve de produs de tip sardina, aceasta trebuie sa fie
indicatd intr-un mod clar si distinct;

c¢) denumirea stiintifica include, in toate cazurile, numele generic si
denumirea latina specifica;

d) zona geografica se indica prin una dintre denumirile enumerate in prima
coloana din anexa 4, tindndu-se seama de identificarea corespunzatoare,
mentionatd in coloana a doua din anexa 4;

e) o singura specie se comercializare sub o singura descriere comerciala.”

24)  se completeaza cu punctul 49! cu urmatorul cuprins:

,,49%. Pentru prepararea conservelor din peste de tip ton sau palamida, se va
tine cont de urmatoarele aspecte:

1) vor fi pregatite exclusiv din speciile:

a) din genul Thunnus — ton alb (Thunnus alalunga), ton Albacora (Thunnus
albacares), ton rosu (Thunnus thynnus), ton obez (Thunnus obesus) si alte
specii din acest gen;

b) din genul Euthynnus — ton dungat (Euthynnus pelamis), tonina comuna
(Euthynnus alleteratus), tonina orientala (Euthynnus affinis), tonina neagra
(Euthynnus lineatus) si alte specii din acest gen;

¢) din genul Sarda — palamida cu spate dungat (Sarda sarda), palamida din
Pacificul oriental (Sarda chiliensis), palamida din Oceanul Indian (Sarda
orientalis) si alte specii din acest gen;

d) din genul Auxis — Melva (Auxis thazard), Auxis Rochei.

2) in cazul in care mediul de conservare utilizat face parte integrantda din
denumirea de vanzare, se vor respecta urmdtoarele conditii:

a) ”in ulei de masline”- se indica produselor care utilizeaza doar uleiul de
masline;

b) ”in suc propriu” — se indica produselor care utilizeaza zeama naturala
(lichidul pe care 1l secreta pestele cand este gatit) sau o solutie salina sau apa,
cu adaos eventual de verdeturi, condimente sau arome natural ( aceastd
denumire poate fi utilizata pentru conservele comercializate sub forma
prezentarilor vizate la punctul 4, subpunctul 32), literele a)-c) );



€)”in ulei vegetal” — se indica produselor care utilizeaza uleiuri vegetale
rafinate, singure sau in amestec;

d)Indicatia privind mediul de conservare utilizat trebuie sa fie mentionata de
o maniera clard si explicitd, conform denumirii comerciale uzuale.

3) denumirea de vanzare care figureaza pe preambalajele conservelor de ton
si de palamida trebuie sa indice:

a)tipul de peste utilizat (ton sau palamida);

b)prezentarea sub care este comercializat pestele;

C)precizarea compozitiei mediului de conservare utilizat cu respectarea
conditiilor vizate la subpunctul 2);

d) denumirea de vanzare a conservelor de ton sau de palamida, asa cum sunt
indicate la punctul 2, nu poate in nici un caz sa comporte asocierea cuvintelor
ton si palamida;

4) in cazul unei utilizari comerciale precizate, tipul de peste utilizat (ton sau
palamida), ca si specia respectivd pot, in denumirea de vanzare, si fie
desemnate prin numele consacrat de uzantele din statul membru in care se
efectueaza comercializarea produselor.

5) raportul dintre greutatea de peste continuta in recipient dupa sterilizare si
greutate netd, exprimate in grame, trebuie sa fie cel putin egal cu urmatoarele
valori:

a) 70% - pentru sosul vizat la subpunctul 2) litera b);

b) 65% - pentru celelalte medii de conserve

C) 25% - pentru prezentdrile sau preparatele culinare vizate la punctul 4,
subpunctul 32.

6) amestecarca diferitelor specii de peste in acelasi recipient nu este
autorizatd, cu toate acestea, preparatele culinare pe baza de carne de ton sau
de palamida care implica disparitia structurii musculare a acestora, pot
contine carnea altor pesti care au fost supusi aceluiasi tratament, cu conditia
ca partea de ton sau de palamida, sau amestecul acestora, sa fie cel putin
egalad cu 25% din greutatea neta;

7) se admite orice alta forma de prezentare decat cele prevazute la punctul 4,
subpunctul 32) sau orice pregatire culinard, cu conditia ca aceasta sa fie
identificatd cu claritate in denumirea de vanzare (tipul de peste utilizat,
specificitatea preparatului culinar).”

25) se completeaza cu punctul 50! cu urmatorul cuprins:
,,50. Examenul organoleptic si fizic a conservelor de creveti si crabi trebuie
sa se faca prin urmatoarele proceduri:



1) se efectueaza o inspectie externd a containerului pentru a determina
integritatea acestuia sau prezenta semnelor de deteriorare;

2) se determina masa neta conform procedurii:

a) se cantareste recipientul inchis;

b) se deschide recipientul si continutul se indeparteaza;

c) se cantareste containerul gol (inclusiv capacul) dupa indepartarea
restului de lichid si a carnii aderente;

d) se scade greutatea containerului gol din greutatea containerului inchis;
e) rezultatul obtinut va fi greutatea neta.

3) se determind masa neta fara mediu lichid conform procedurii:

a) se mentine containerul la o temperatura intre 20°C si 30°C minimum 12
ore Tnaintea examinarii;

b) se deschide, se rastoarnad si se scuturd containerul pentru a se distribui
continutul pe o sita rotativa cantdritd anterior acestei proceduri, care are
orificii patrate de 2,8mm x 2,8mm;

¢) sita se inclina sub un unghi de aproximativ 17-20° si se lasa crevetii sa se
scurga timp de doud minute;
d) se cantareste sita ce contine crevetii storsi;

¢) masa crevetilor storsi este egala cu diferenta dintre masa sitei cu produs
sl masa sitei fara produs;

4) se determina marimea crevetilor, exprimata prin numarul in 100g de
produs fara mediu lichid, dupa urmatoarea formula

numarul crevtilor Intregi intr — un borcan(inclusiv bucatile mai mari decat % din creveta ), buc

—— = —— x 100
greutatea crevetilor intr — un borcan fara mediu lichid, g

5) se examineaza produsul pentru identificarea unei culori neobisnuite si a
impuritatilor straine si inacceptabile.
26) punctul 62 se abroga.

27)  Se completeaza cu punctul 73* cu urmatorul cuprins:
,,73%. Produsele imitate nu pot contine termenii specificati la pct. 4.”

28)  se completeaza cu punctul 74! cu urmatorul cuprins:



,, 741, Pot fi comercializate sub denumirea de conserve de sardine, conform
cu denumirea de vanzare avuta in vedere la punctul 49, subpunctul 9), doar
produsele care respectd urmatoarele conditii:

1) trebuie sa fie in domeniul de aplicare al codurilor NC;

2) sa fie preparate exclusive pe baza de pesti din specia ,,sardine pilchardus
WALBAUM?”;

3) sa fie preambalate cu orice mediu de conservare convenabil in recipient
nchise ermetic;
4) sa fie sterilizate printr-un tratament corespunzator.”

29) punctul 76. textul ,,(4)-(9)” se substituie cu textul ,,(4)-(7)”.

30) se completeaza cu capitolul XI Cerinte de comercializare crustacee,

moluste si alte nevertebrate acvatice cu urmatorul cuprins:
»XI. Cerinte de comercializare pentru crustacee, moluste si alte nevertebrate
acvatice
81. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice vii trebuie sd posede
urmatoarelee caracteristici organoleptice exterioare:
1) organisme cu semne vitale;
2) valvele molustelor Bivalvia sunt strans inchise sau intredeschise, dar la lovire mica se
Tnchid;
3) crabii, racii — membrele si clestii se misca, fiind fara naparlire si sanatosi;
4) echinodermele si molustele reactioneaza la iritatii externe;
5) carapacele, cochiliile nevertebratelor — integre, solide, curate, neafectate cu produse
petroliere, ndmol, nisip, alge, moluste mici, cu depuneri calcaroase.
82. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice proaspete trebuie sa posede
urmatoarele caracteristici organoleptice exterioare:
1) crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice — fara semne de vitalitate, fara
prelucrare tehnologica, se admite sa fie refrigerate;
2) carapacele, cochiliile nevertebratelor — solide, curate, cu depuneri calcaroase.
83. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate trebuie sa posede
urmatoarele caracteristici organoleptice:
1) caracteristici exterioare: carapacele, scoicile nevertebratelor — sa fie tari, cu depuneri
calcaroase. Temperatura crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate de interes
industrial in interiorul tesutului muscular — de la minus 1°C pana la 5°C. Produsele
trebuie sa fie presurate cu gheatd sau in recipiente cu mediul lichid refrigerat. Pot fi
utilizate alte medii care asigura integritatea productiei;
2) prelucrarea — corola si orificiul anal la castravetele-de-mare (cucumar) trebuie sa fie
inlaturate in timpul prelucrarii;
3) consistenta carnii trebuie sa fie densa.
84. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice congelate si fierte-congelate
trebuie sa posede urmatoarele caracteristici organoleptice:
1) caracteristici exterioare:
a) crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice si produse de la prelucrarea lor
congelate in blocuri sau individual, acoperite cu pojghitd de gheata (glazurate) sau



neglazurate, cu temperatura in interiorul tesutului muscular de maximum minus 18°C.
Se admite prezenta de impuritati de nisip, depuneri calcaroase, %:

- pentru fileul scoicii de mare si la castravete-de-mare — 0,05;

- pentru fileul speciilor din genul Buccinum, Neptunea si carne de midii — 0,10;

- pentru speciile din genul Stichopus, Holothuria — 0,05;

b) la crustacee trebuie sa fie indepartat cefalotoracele;

c) la crustacee congelate si fiert-congelate — suprafata carapacelor trebuie sa fie fara
impuritati petroliere, se admit depuneri calcaroase;

2) prelucrarea — corola si orificiul anal la castravetele-de-mare trebuie sa fie inlaturate in
timpul prelucrarii, cavitatea abdominala — curatata, fara resturi de intestine, pelicula
interabdominala poate fi lasata;

3) mirosul — specific crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice vii, fara
semne de descompunere. Se admite miros de amoniac slab accentuat la calmarul gigant
(Dosidicus gigas).

85. Produsele conservate din creveti trebuie sa fie prezentate, dupa cum urmeaza:

1) decojiti — creveti din care au fost indepartate cefalotoracele si coaja, dar intestinul nu
a fost indepartat;

2) curdtati — creveti cu coaja Indepartata, partea dorsala deschisa si intestinul indepartat
cel putin pana la ultimul segment de langa coada. Fractia de masa a crevetilor curatati si
fara intestin trebuie sa fie 95% din masa crevetilor;

3) portionati — creveti cu coaja indepartata, cu/sau fara intestin, unde mai mult de 10%
este format din bucdti mai mici de patru segmente.

86. Cutiile de conserve nu trebuie sa posede defecte care pot perturba ermeticitatea
ambalajului.

87. Calitatea produselor trebuie verificata inainte de ambalarea si Inchiderea
containerelor.

88. Se admite orice altd forma de prezentare, daca sunt satisfacute urmatoarele conditii:
1) nu posedi insusirile previzute in punctul 30%;

2) respectd prevederile prezentei Cerinte;

3) informatia referitoare la produse, aplicatd pe eticheta, trebuie sa fie completa, corecta
si precisa pentru a nu duce in eroare consumatorul in conformitate cu prevederile Legii
nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

89. Se admite ambalarea 1n acelasi ambalaj a crevetilor de diferite specii ale aceluiasi
gen cu proprietdti senzoriale similare.

90. In acelasi ambalaj se admite ambalarea numai homarilor de aceeasi specie.

91. Racii vii trebuie ambalati in ambalaj marcat, cu deschizaturi sau orificii pe partea
laterald si plasati in randuri drepte, cu abdomenul in jos, nu mai mult de cate 5 raci in
straturi, dens, dar nu apasat, cu masa neta maxima de 12 kg.

92. Identificarea fiecarui lot de produse, a numelui si adresei producatorului,
ambalatorului si/sau expeditorului pot fi nlocuite cu marca de identificare, stabilita de
producator si/sau tara de origine a produsului, cu conditia cd aceastd marca va putea fi
clar identificata cu continutul documentelor de insotire.

93. Pe langa prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare, denumirea produsului urmeaza a fi indicat in modul
urmator:

a) "homar”, daca acesta este reprezentantul genului Homarus;

b) ,,homar de stanca”, ,,homar spinos”, daca este reprezentatul familiei Palinuridae;

C) ,,homar cu papuci”, daca este reprezentantul familiei Scyllaridae;

d) ,,homar Norvegian™, daca este reprezentantul speciei Nephyrops norvegicus;



e) ,,homar ghemuit”, daca este reprezentant din speciile Cervimunida johnii, Pleuroncodes
monodon si Pleuroncodes planipes;

f) “creveta”, daca este reprezentantul familiilor: Penaedidae, Pandalidae, Crangonidae si
Palaemonidae;

g) ’calmar”, daca este reprezentantul familiilor Loliginidae, Ommastrephidae;

h) ”crab”, daca este reprezentantul familiei Lithodidae sau orice specie comestibila din
subordinul Brachyura din ordinul Decapoda.

94. Dimensiunea crevetilor conservate se mentioneaza pe eticheta si se stabileste dupa
numarul de creveti intregi (inclusiv bucatile mai mari decét ¥ din creveta ) in 100g de
produs fara mediu lichid, dupa cum urmeaza:

1) foarte mari — maximum 13;

2) mari — 14-19;
3) medii — 20-34;
4) mici — 35-65;

5) marunte — peste 65.

95. Pe eticheta crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice neprelucrate, rapid
congelate, destinate consumului uman direct, trebuie sa se mentioneze data congelarii si
ca produsul trebuie sa fie pastrat la o temperatura de minus 18°C si mai joasa.

96. In cazul in care productia este ambalati in functie de dimensiuni, pe etichete se
indicd marimea, de exemplu “creveti mari”.

97. La determinarea numarului de creveti, homari pe unitate de greutate (pentru
etichetare), se imparte greutatea neta (excluzand glazura) la numarul de creveti din
pachet.

98. Daca produsul a fost congelat cu apa marina pura, acest fapt trebuie indicat pe
eticheta.

99. Daca produsul a fost congelat, continutul net mentionat pe eticheta si/sau in
documentele de insotire nu va include masa ghetii.

100. Numai produsele de crab conservate care respectd cerintele de sigurantd alimentara
si prevederile prezentei Cerinte de calitate si contin in compozitie minim 50% carne de
crabi pot fi denumite si etichetate ”carne de crabi”, ”crabi” sau alta denumire ce include
aceste cuvinte si nu poate induce in eroare consumatorul privind produsul respectiv.
101. Transportarea molustelor vii se efectueaza in capacitati speciale cu apa marina cu
scurgere sau cu schimbarea ei la o temperatura de pana la 25°C.

102. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate se transporta in 1azi
in care se plaseaza in straturi. Fiecare strat se acopera cu gheatd maruntita curata.
Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate in grosul carnii trebuie sa
aiba temperatura de cel mult plus 5°C pe parcursul transportarii.

103. La transportarea pe perioade indelungatd de timp, loturile de produs trebuie racite
la 0 temperatura de pana la minus 10°C.

104. Se admite durata transportarii racilor vii:

1) de liman, de lacuri si helesteie — in timp de maximum trei zile;

2) de rau — maximum 6 zile

Perioada de timp intre pescuit si imbarcare nu trebuie sa depaseasca 36 de ore.”



31)  se completeaza cu anexa 4 cu urmatorul cuprins:

,Anexa nr.4
la Cerintele de calitate pentru

produsele pescaresti si de acvacultura

Denumirile si identificarea zonelor geografice

Denumirea zonei geografice mentionate la punctul 49,
subpunctul 9), litera a)

Identificarea zonei

Atlanticul de Nord-Vest

Zona FAO 21

Atlanticul de Nord-Est

Zona FAO 27

Marea Baltica

Zona FAO 27.11ld

Atlanticul Vest-Central Zona FAO 31
Atlanticul Est-Central Zona FAO 34
Atlanticul de Sud-Vest Zona FAO 41
Atlanticul de Sud-Est Zona FAO 47

Marea Mediterana

Zonele FAO 37.1,37.25137.3

Marea Neagra

Zona FAO 37.4

Oceanul Indian

Zonele FAO 51 si 57

Oceanul Pacific

Zonele FAO 61, 67, 71, 77, 81,
87




Antarctica Zonele FAO 48, 58 si 88

Marea Arctica Zona FAO 18

2

32) Tabelul nr.4 Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale
semiconservelor din peste, din Anexa nr.1 la prezentele cerinte, se

expune in redactie noua:
Anexanr. 1
la Cerintele de calitate pentru
produsele pescaresti si de acvaculturda

Tabelul 4

Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale semiconservelor din peste

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Gust si miros Placute, specifice pestelui si adaosurilor folosite, fara gust si
miros strain.

Consistenta Find, suculenta

Aspectul exterior Semiconserve:

corespunzator fiecarui din peste sarat si afumat — trunchi, bucatele de trunchi file,
produs in parte bucatele-file, trebuie sa fie intregi, cu taieturi drepte;

din peste siarat — culoare caracteristica pestelui dat, uniform,
de la gri-deschis pana la gri intunecat;

din peste afumat — culoare caracteristica pestelui dat,
uniform.

Culoarea pielii uniforma, de la auriu-deschis pana la auriu-
inchis pentru pestele cu culoarea solzilor gri si mai
intunecata panad la cafeniu pentru pestele cu altd culoare a
solzilor.

Pentru fileu de peste, de culoare de la alb-galbui spre auriu
pe partea sectiunii de carne.

Trunchi, bucatele de trunchi, file, bucdtele-file de peste din
familia Somonului:

din peste sarat — de culoare de la roz-pal spre oranj-inchis,
pentru unii pesti din aceasta familie de culoarea roz-pal spre
rosiatica;

din peste afumat — de culoare de la auriu-deschis pana la
auriu — inchis sau cafeniu.




File, bucatile-file cu sau fara piele care trebuie sa fie intregi,
cu taieturi drepte.

Rulourile trebuie sa-si pastreze forma cilindrica, de culoare
caracteristicd pestelui sarat/afumat din aceastd familie.
Rondelele de peste trebuie sa fie curate, fara solzi, intregi,
taieturi drepte.

Semiconserve in sos de maioneza — fileul de peste, de
culoare caracteristica pestelui sdrat/afumat din aceasta
familie, Tn sos alb. Sosul de umplere de culoare alb-bej, cu
miros specific de maioneza.

Semiconserve in sos de tomate — de culoare caracteristica
pestelui sarat/afumat din aceastd familie in sos rosu de
tomate. Sosul de umplere de culoare rosie inchis-brun, cu
miros specific de rosie, persista miros specific de peste,
conform speciei.

Semiconserve in ulei — de culoare caracteristica pestelui
sarat/afumat din aceasta familie, in ulei, cu adaos de
condimente sau garnitura, repartizatd uniform.

Semiconserve in umplutura de otet si ulei — fileul de peste
de culoare caracteristica pestelui sarat/afumat din aceasta
familie, pestele cu gust usor de otet, cu adaos de ulei.
Lichidul de umplere transparent, miros specific de peste.

Semiconserve in sos de mustar — de culoare caracteristica
pestelui sdrat/afumat din aceasta familie, In sos de mustar de
culoare de la galben deschis la galben inchis, cu gust si
miros de mustar, cu sau fard granule de mustar.

Semiconserve in sos de mustar si maioneza — de culoare
caracteristicd pestelui sarat/afumat din aceasta familie, In sos
de culoarea galben-deschisa, cu gust usor de mustar.

Semiconserve in solutie de marinare — de culoare
caracteristicd pestelui sarat/afumat din aceasta familie, in
solutie de marinare, cu sau fard condimente, cu gust de
produs marinat.

Se admite si Semiconserve n alte specii de sos si solutie
de marinare — de culoare caracteristica pestelui sarat/afumat
din aceasta familie - In solutie de marinare sau sosuri, cu sau
fara condimente, cu gust de produs marinat.

Se admite si Semiconserve din peste sarat/afumat cu
condimente, legume — peste intreg sau portionat, cu adaos de
condimente, legume (ardei dulce, morcov, ceapa, usturoi, si




alt.), fara deteriorari, culoarea caracteristica pestelui sarat din
aceasta familie.

Peste marunt sarat/afumat (gingirica, hering din Marea
Baltica, hamsa si altele), In ulei, solutie de marinare sau in
diferite sosuri cu sau fara condimente si legume — peste
intreg, cu sau fara condimente si legume — peste intreg, cu
sau fard condimente, cu gust caracteristic tipului de peste.

Se admite:

- pete neansemnate de culoarea deschisa, neafumate sau
obtinute in contact cu plasa de afumare;

- alipirea a doud sau mai multe fileuri, fileuri-bucatele,
rulouri cu conditia ca la dezlipiore sa nu existe deteriorari,
- gelifierea lichidului de umplere pentru semiconserve din

hering
Aranjarea fileurilor de Fara a depasi indltimea interioard a ambalajului, la aranjarea
peste in ambalaj n latime — maximum 3 mm mai jos fatd de marginea cutiei,
caserolei.

33) 1In Tabelul nr. 7 Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale
conservelor de peste in ulei, Anexa nr. 1 la prezentele cerinte, textul
,,minimum 70,0” se substituie cu textul ,,minimum 60,0

34) In Tabelul nr. 9 Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale
caviarului, din Anexa nr. 1 la prezentele cerinte la icrele negre de
calitate superioara, dupa textul ,,cu membrana incretitd.” se completeaza
cu textul ,,Culoarea trebuie sa fie uniforma, specifica icrelor speciei
respective (de la gri deschis pana la negru)”.

35) In Tabelul nr. 10 Caracteristicile senzoriale, organoleptice si fizico-
chimice ale icrelor de peste de apa dulce, din Anexa nr.1, textul din
randurile 5, 7-8 se expun in redactie noua:

2

Umiditate, %, 60 60 56
max.

Indice de 4 4 4
aciditate, mg
KOH/g, max.

Amoniac, 35 35 65
mg/100g icre,
max.
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36) Randul 3 din tabelul 9, Anexa 1, se abroga.

37) Anexanr. 1 se completeaza cu Tabelul nr. 11 Caracteristicile
senzoriale si organoleptice ale icrelor de Manciuria (icre rosii).

Tabelul 11

»Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale icrelor de Manciuria (icre rosii)

Caracteristici

Conditii admisibile

Calitatea |

Calitatea Il

Aspect

Caviar dintr-un tip de peste. Icrele trebuie sa fie curate,
intregi, de culoare uniforma fara pelicule sau cheaguri de
sange.

Permis

- 0 cantitate micd de tesut
conjunctiv;

- sediment ugor dupa
dezghetare

- se admit icre de la pesti
diferiti;

- bucdti mici de tesut
conjunctiv

- resturi nesemnificative

Culoare

uniforma, specifica icrelor
Sspeciei respective

amestec de icre din doua
tipuri de peste, culoare
neuniforma

Consistenta

boabele sunt elastice, cu suprafata usor umeda sau uscata,
separate unele de altele

Permis

viscozitate mica

- boabe crapate;

- viscozitatea - n limita
mentinerii structurii
granulare

Miros

caracteristic pentru acest tip de produs, fara miros strain

Gust

- caracteristic produsului, fard gust strain

- postgust usor amdrui sau iute

Nota — caracteristicile organoleptice ale caviarului de somon congelat se evalueaza dupa

decongelare
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38) Tabelul nr.3 Caracteristicile fizico-chimice ale conservelor, din
Anexa nr.2 la prezentele cerinte, se expune in redactie noua:

Tabelul 3

Caracteristicile fizico-chimice ale pestelui afumat

Caracteristici

Conditii admisibile

Peste afumat la cald

Peste afumat la rece

Continutul de sare alimentara, %o:

- salmonidae 1,5-2,5 3,0-5,0
- carangidae 1,5-3,0 3,0-8,0
- restul tipurilor de peste 1,5-3,0 3,0-8,0
Cantitatea de umplutura pentru rulade,

% minimum 2,0

Cantitatea de umiditate, %:

pesti de apa dulce:

- rutilus caspicus 42,0-53,0
- ballerus sapa, cyprinidae, biban de mare; 42,0-55,0
- somn; 55,0-64,0
- alti pesti de apa dulce; 42.,0-52,0
pesti de ocean:

- salmonidae; 42,0-60,0
- halibut; 40,0-58,0
- macrou; 36,0-55,0
- mullus; 42,0-55,0
- anarhichas, gadidae, escolar; 45,0-58,0
- carangidae; 52,0-58,0
- pion rosu; maximum 66,0

- sardinops, sardinella;

maximum 60,0

- alti pesti de ocean,; 45,0-60,0
- peste marunt. 45,0-60,0
Continutul de grasime, %:

- cu continut mic de grasime (cambula,

caras, merlan de Alaska, nalim, biban, saida, <3,0
cod, merluciu, stiuca);

- cu continut mediu de grasime (lostrita, 3,0-8,0
carp, gingirica, somn, stavrida, ton);

- peste gras (somon, sturion, halibut, saira, 8,0-20,0
sardina, hering, macrou);

- peste foarte gras (escolar, tipar) <330




39) Tabelul nr.4 Caracteristicile fizico-chimice ale conservelor, din
Anexa nr.2 la prezentele cerinte, se expune in redactie noua:

Tabelul 4

Caracteristicile fizico-chimice ale conservelor

Conditii admisibile

Tipul conservei

Continutul de sare, %

Aciditate, %

Conserve de peste in ulei, 1,5-2,5 -

in ulei picant sau

aromatizat

Conserve de peste afumat 2,0-3,0 -

n ulei

Conserve de peste cu 1,0-2,0 0,2-0,4
legume

Conserve de peste in sos de 1,2-2,2 0,2-0,5
tomate

Conserve Tn ulei cu adaos 1,2-1,5 -

de usturoi si sos de mustar

40)  Anexanr. 2 se completeaza cu Tabelul nr. 6 Caracteristicile fizico-
chimice ale icrelor de Manciuria (icre rosii).

Tabelul 6

Caracteristicile fizico-chimice ale icrelor de Manciuria (icre rosii)

Caracteristici

Conditii admisibile

Calitatea | Calitatea |1

Continutul de sare alimentara, % 3,0-6,0 3,0-7,0
Continutul de conservant, %, max:
- conservant 1 (amestec)

acid sorbic 0,1 0,1

benzoat de sodiu 0,1 0,1
- conservant 2

acid sorbic 0,2 0,2

Prezenta impuritatilor striaine

Nepermis




3. Prezenta Hotarare intra in vigoare la expirarea a 3 luni de la data
publicarii in monitorul Oficial al Republicii Moldova

4. La data intrarii in vigoare a prezentei hotararii, se abroga Hotararea
Guvernului nr. 203/2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,,Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice” (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2009, nr. 57-58, art. 253).

Prim-ministru Dorin RECEAN
Contrasemneaza:

Viceprim-ministru,

Ministrul agriculturii si Vladimir BOLEA

industriei alimentare





