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Proiect
GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARIRE nr.
din 2020

Chisinau

cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru preparate si produse din carne

Tn temeiul Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2019, nr. 59-65, art 120).

Guvernul HOTARASTE:
1. Se aproba Cerintele de calitate pentru preparate si produse din carne (Se
anexeaza).
2. Se abroga:

a) Hotarirea Guvernului nr. 720/2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
»Produse din carne” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr. 103-106, art.
820), cu modificarile ulterioare;

b) Hotarirea Guvernului nr. 883/2006 cu privire la unele masuri de protectie a
consumatorilor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2006, nr. 131-133, art. 966).

3. Prezenta hotdrare intra in vigoare la expirarea a 6 luni de la data publicarii in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

4. Controlul asupra executdrii prezentei hotdrari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

Prim-ministru lon CHICU
Contrasemneaza:

Ministrul agriculturii,
dezvoltarii regionale s1 mediului lon Perju



Aprobat prin
Hotarirea Guvernului
nr. din 2020

Cerinte de calitate pentru preparate si produse din carne

Prezentele cerinte transpun partial Anexa | punctul 1 (subpct. 1.10, subpct. 1.14,
subpct. 1.15), pct. 7 (subpct. 7.1 si subpct. 7.6); Anexa Ill, Sectiunea V, Capitolul I, 11 si
IV si Sectiunea VI din Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si
al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se
aplica alimentelor de origine animala, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
139 din 30 aprilie 2004, asa cum a fost modificat ultima oara prin Regulamentul (UE)
2019/1243 al Parlamentului Europei si al Consiliului din 12 iunie 2019.

I. Domeniul de aplicare

1. Cerintele de calitate pentru preparate si produse din carne (in continuare Cerinte)
stabilesc cerinte de ambalare, etichetare, transportare, pentru preparate si produse din
carne provenite atat din productia autohtona, cat si din import.

2. Prezentele cerinte nu se aplica produselor fabricate in gospodarii individuale
pentru consum propriu, preparatelor si produselor din carne fabricate in unitatile de
alimentatie publica, preparatelor si produselor alimentare cu continutul de carne
maximum 5%.

3. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse de la urmatoarele
pozitii tarifare, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin Legea nr.
172/2014: 1601; 1602; 1902.

Il. Terminologie

4. Tn sensul prezentelor Cerinte, se utilizeaza:

1) Notiunile definite in Hotardrea Guvernului nr. 696/2010 pentru aprobarea
Cerintelor privind producerea, importul si plasarea pe piatd a cdrnii — materie prima:
definitiile referitoare la: ,,carne racitd”, ,,carne refrigeratd”, ,,carne congelatd”, ,,carne
congelata rapid”, carne decongelatd”;

2) Notiunile definite in Hotararea Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea
Regulilor specifice de igiend a produselor alimentare de origine animal: definitiile
referitoare la: ,carne”, ,carne proaspata”, ,carne separatd mecanic”, ,o0rgane
comestibile”, ,,viscere”;



3) Notiunea definita in Legea nr. 66/2008 privind protectia indicatiilor geografice,
denumirilor de origine si specialitatilor traditionale garantate, si anume ,,specialitate
traditionald garantata”;

4) De asemenea, notiunile de baza utilizate au urmatoarele semnificatii:

a) preparate din carne - carnea proaspata, inclusiv carnea care a fost sectionata in
fragmente, careia 1 se adaugd produse alimentare, condimente sau aditivi sau care a fost
supusda unei prelucrdri insuficiente pentru a modifica in esenta structura fibroasa a
muschilor si a determina astfel disparitia caracteristicilor carnii proaspete;

b) produse din carne — produsele prelucrate care rezulta din prelucrarea carnii sau
din prelucrarea produselor astfel prelucrate, astfel incat suprafata de transare permite
constatarea disparitiei caracteristicilor de carne proaspata;

C) carne deflaxata — carnea fara os, in raport natural de tesutul muscular, conjuctiv
si adipos;

d) curatitura de carne — produs, format din bucdtele de tesut muscular, gras,
conjunctiv, ce se obtin dupa prelucrarea carcaselor sau semicarcaselor, capuri si curafirea
limbii;

e) singe alimentar — produs alimentar colectat de la sacrificarea anumitor specii de
animale de abator;

f) carne lucru (trimming) - carnea provenita din transarea, dezosarea, sortare si
fasonarea tuturor portiunilor ale carcasei, si se clasificd in dependentd de raportul dintre
continutul de carne/grasime;

g) slanina de porc - tesutul adipos situat sub sorici, indiferent de partea de porc de
la care provine;

h) grasime bruta - produs obtinut din sacrificare, sub forma de tesut adipos, separat
de carcasa si organe interne;

i) grasimi topite de origine animald - grasimile rezultate din topirea carnii,
inclusiv a oaselor, destinate consumului uman;

j) stabilizator proteic - produs pe baza de proteine de origine animala si/sau
vegetala, obtinut din sorici, piele, tendoane, soia

k) membrane naturale - intestine subtiri prelucrate de porc, de vita, de oaie, de
caprd, rotocoale de vitd, esofage de vita, cecumuri de vitd, de oaie, bumbare de vita,
vezice urinare de vitd, de porc, funduri de vita, de oaie;

I) membrane artificiale comestibile - membrane proteice, colagenice, din celuloza,
impermiabile/permiabile la gaz, aburi, apa; cu/fara condimente;

m) membrane artificiale necomestibile - membrane din materiale polimerice,
textile, termocontractabile multistratificate, impermiabile/permiabile la gaz, aburi, apa;
cu/fard condimente;

n) cultura starter - cultura pura, in stare activa, alcatuitd dintr-o singura specie sau
tulpind (monoculturd) sau din mai multe specii sau tulpini (culturd multipla) de



microorganisme, utilizata pentru a inifia si a desfasura, in conditii controlate, un proces
fermentativ;

0) glucono-delta-lactona - aditiv alimentar cu rol de regulator de aciditate,
sechestrant §i afandtor (agent de crestere), se utilizeaza in cantitatile prevazute de retete
n produse alimentare.

p) preparate din carne maturate - carnea proaspata, inclusiv carnea care a fost
sectionatd 1n fragmente, supusd unui proces de maturare (fermentare) naturald, in conditii
specifice: temperatura de la 1 pani la 4°C si umiditatea relativa a aerului 75%;

g) preparat cu continut de carne — preparat din carne cu adaos de ingrediente,
altele decit carnea, cu continut de carne de la 5% pana la 60%;

r) preparat din carne in aluat (pelmeni, khinkali, manti, ravioli, etc.) — preparat,
fabricat din aluat s1 umplutura din carne, sau carne si ingrediente altele decit carnea;

s) produs cu continut de carne — produs alimentar fabricat cu ingrediente altele
decit carnea, cu continut de carne de la 5% si pana la 60% inclusiv, supus unei prelucrari
termice §i care este gata pentru consum;

t) mezeluri - produse din carne (cu continut de carne), fabricate din carne si alte
ingrediente, introduse in membrane sau fara membrana, de diferite forme, supuse tratarii
termice, gata pentru consum.

5. Pretaratele si produsele din carne pot fi plasate pe piata sub urmatoarele denumiri
legale s1 caracteristice:

1) mezeluri fierte — grup de mezeluri, fabricate din carne si alte ingrediente,
introduse in membrane sau farda membrand, supuse uscarii, cu/fard afumare si fierberii
ulterioare, gata pentru consum:

-parizer — mezel fiert in membrana naturald sau artificiald, de diverse forme si
diametre;

-crenvursti — mezel fiert in membrana naturala sau artificiala, sub forma de batoane
mici, cu diametrul de la 14 pana la 32 mm si lungimea de la 6 pana la 25 cm;

-safalade — mezel fiert In membrana naturald sau artificiala, sub forma de batoane
mici cu diametrul de la 16 pana la 44 mm si lungimea de la 7 pana la 15 cm;

-cirnaciori — mezel fiert in membrana naturald sau artificiala, cu structura
neomogena, sub forma de batoane mici cu diametrul de la 14 pana la 44 mm si lungimea
de la 7 pana la 25 cm;

-piine de carne — mezel fiert sub forma dreptunghiulara, supus coacerii sau fierberii
in forma sau in membrana;

2) mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic - grup de mezeluri,
fabricate din carne si/sau organe comestibile, prealabil fierte sau blansate, si alte
ingrediente, introduse in membrane sau fara membrand, supuse tratarii termice ulterioare

-lebarvursti — mezel preparat din ingrediente (ficat, inima, rinichi, slanina si alte
organe comestibile) supuse tratamentului termic, fabricat in membrand naturald sau
artificiala, si care la feliere 151 mentin forma;

-pate — mezel, preparat din supuse tratamentului termic, si care are o consistenta
onctuasa;



-toba — mezel, preparat din ingrediente si supuse tratamentului termic, bogate n
colagen, cu/fara adaos de ingrediente de origine vegetald, cu structura neomogend, in
membrana sau fard membrana, cu o forma stabilita;

-piftie — mezel, preparat din ingrediente supuse tratamentului termic, bogate in
colagen, cu adaos de pana la 100% de bulion concentrat, care se gelifica la racire, in
membrana sau de o forma stabilita;

-aspicuri — mezel, preparat din ingrediente si supuse tratamentului termic, bogate n
colagen, cu adaos de peste 100% de bulion concentrat, care se gelifica la racire, in
membrana sau cu o forma stabilita;

- singerete - mezel, fabricat prin adaugarea de singe alimentar, avind culoarea in
sectiune de la rosu-inchis pana la bordo;

-caltabos - mezel preparat din organe comestibile de porc, amestecate cu orez si
condiment;

3) salamuri (inclusiv cirnati si cirnaciori)— grup de mezeluri, fabricate din carne si
alte ingrediente, introduse in membrane sau firda membrana, supuse tratdrii termice

- cirnati — salam, fabricat din carne si alte ingrediente, introduse in membrane
naturale sau artificiale comestibile, batoane sub forma de cerc, semicerc, incovoiate, cu
fierberii, si/sau uscarii, si/sau zvintarii);

- cirnaciori - salam, fabricat din carne si alte ingrediente, introduse in membrane
naturale sau artificiale comestibile, sub formad de batoane mici cu diametrul de la 14 pana
zvintarii);

- salam semiafumat — salam, supus in procesul fabricarii indesarii (dupa caz),

- salam de tipul saliami - salam, fabricat cu/fara utilizarea culturilor starter, cu/fara
Glucono Delta-Lactond, cu/fara acizi organici alimentari si derivatele lor, care permit
accelerarea maturarii si care poate fi de tip fiert-afumat, crud-afumat, crud-zvintat;

- salam crud-afumat — salam, fabricat cu/fara utilizarea culturilor starter, cu/fara
Glucono Delta-Lactona, cu/fara acizi organici alimentari si derivatele lor, supus in
procesul fabricarii maturarii, afumarii la rece si uscarii indelungate;

- salam crud-zvintat — salam, fabricat cu/fard utilizarea culturilor starter, cu/fara
Glucono Delta-Lactona, cu/fara acizi organici alimentari si derivatele lor, supus in
procesul fabricarii maturarii si uscarii de durata in conditii naturale sau la parametrii unui
mediu apropiat celui natural;

4) specialitati din carne — produse din carne gata pentru consum, fabricate din
diferite parti anatomice ale carcaselor animalelor abatorizate, inclusiv slanina, cu diferite
dimensiuni si forme, cu/fara membrand, cu/fara oase, cu/fara sorici, cu adaos de
ingrediente alimentare, cu/fara tratament termic (fierte, afumat-fierte, fiert-afumate,
afumat-coapte, coapte, afumate, prajite, crud-afumate, crud-zvintate, sarate, uscate):



- produse delicioase din carne — specialitati din carne, fabricate din diferite parti
anatomice ale carcaselor animalelor abatorizate, cu diferite dimensiuni si forme, cu/fara
oase, cu/fara sorici;

- sunca — specialitate din carne, fabricata din muschi si/sau din bucatele de carne
dezosata, tocatd grosier, supuse sardrii, cu/fard malaxare, cu maturare, cu/fara membrana;

- rulada — specialitate din carne sub diverse forme, in procesul fabricarii caruia,
bucata de carne fard os sau carnea tocata grosier, se ruleaza sau se umple Tn membrane,
cu/fara presare, cu/fara fixare cu ata, cu/fara rasucire in folii;

- produse din slanina - fabricate din slanind de porc din stratul adipos, cu/fara
sorici, cu/fard bucdtele de tesut muscular, cu/fara ingrediente alimentare, cu/fara
membrana, cu/fara tratare termica;

5) bulion alimentar — produs alimentar, obtinut prin fierberea carnii, subproduselor,
oaselor, cu/fard adaos de grasimi si ingrediente alimentare;

6) jumari - reziduurile proteinice ale topirii, dupa separarea partiala a grasimilor de
apa;

7) conserve — produse gata pentru consum, in ambalaj ermetic, conservate prin
sterilizare, pentru a asigura stabilitatea microbiologica, eliminarea florei patogene si
depozitarea produsului pe termen lung, fabricate cu adaos de ingrediente alimentare;

8) conserve din carne — conserve, fabricate din carne, cu continutul de carne minim
60% inclusiv:

-conserve din carne in bucati — conserve din carne, fabricate din carne taiata in
bucati, inabusita in suc propriu, sos, in bulion sau aspic, cu condimente si mirodenii;

-conserve din carne maruntita - conserve din carne, fabricate din carne tdiata in
bucatele mici, fabricate in suc propriu, sos, in bulion sau aspic, cu condimente si
mirodenii,

-conserve din carne tocata - conserve din carne, fabricate din carne tocatd, cu
adaos de sos sau aspic, fabricate din materie primd gelatinoasa, cu condimente si
mirodenii;

-conserve din organe comestibile — conserve, fabricate din bucatele curatate si/sau
maruntite de organe comestibile, cu adaos de bulion sau sos, cu condimente si mirodenii,

-conserve din carne tip pate - conserve din carne, fabricate din carne si/sau organe
comestibile de categoria intii si categoria a doua, taiate in bucdtele, blansate, trecute prin
tocator, pana la obtinerea unei mase viscoplastice;

9) conserve mixte — conserve, fabricate din carne si alte ingrediente, iIn mod separat
sau combinat, cu adaos de condimente:

-conserve mixte din carne si produse de origine vegetala (legume, boboase,
cereale), cu fractia masica a ingredientelor de carne, conform retetei, cuprinsa intre
minimum 31% si maximum 60%;

-conserve mixte din produse de origine vegetala (legume, boboase, cereale) si
carne, cu fractia masicd a ingredientelor de carne, conform retetei, cuprinsa intre
minimum 6% si maximum 30%;

10) conserve cu continut de carne — produse gata pentru consum, fabricate cu
ingrediente altele decit carnea, cu continut de carne minim 5% si maxim 60% inclusiv, in
ambalaj ermetic, conservate prin sterilizare, pentru a asigura stabilitatea microbiologica,
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eliminarea florei patogene si depozitarea produsului pe termen lung, fabricate cu adaos
de ingrediente alimentare;

11) semiconserve - produse gata pentru consum, in ambalaj ermetic, conservate prin
pasteurizare, pentru a asigura stabilitatea microbiologica, eliminarea florei patogene si
depozitarea produsului pe termen lung, fabricate cu adaos de ingrediente alimentare;

I11. Cerinte privind clasificarea preparatelor si produselor din carne

6. In functie de tehnologia fabricarii, produsele din carne si cu continut de carne, se
clasifica:

1) preparate din carne;

2) produse din carne, inclusiv conserve si semiconserve.

7. Preparatele din carne:

1) in functie de materia prima utilizata la fabricatie, se clasifica dupa cum urmeaza:

a) din carne;

b) din organe comestibile;

¢) din carne n aluat;

d) cu continut de carne.

2) In functie de starea termicd, preparatele din carne si cu continut de carne, se
clasifica dupa cum urmeaza:

a) refrigerate;

b) congelate.

3) In functie de modul de transare si prelucrare, forma si dimensiunile materiei
prime, preparatele din carne se clasifica dupd cum urmeaza:

a) din carne bucati mari, cu/fara os (inclusiv parti anatomice ale carcasei);

b) din carne portionata, cu/fara os;

¢) din carne bucati mici, cu/fara os,

d) din carne maruntita;

e) din carne tocata;

f) carne tocata.

4) In functie de tehnologia fabricarii, preparatele din carne se clasificd dupa cum
urmeaza:

a) naturale;

b) sarate;

C) maturate/zvintate;

d) marinate (sau in sos);

e) panate/nepanate;

f) formatate, cu/fara membrana;

g) umplute.

5) In functie de tehnologia fabricarii, forma preparatele cu continut de carne pot fi
clasificate astfel:

a) din carne tocata,

b) carne tocata,

C) panate/nepanate;

e) formatate, cu/fard membrana.



8. Produse din carne:

1) In functie de tehnologia fabricarii si formele de prezentare, produsele din carne si
produse cu-continut de carne, se clasifica dupa cum urmeaza:

a) mezeluri;

b) specialitati din carne,

C) conserve §1 semiconserve.

2) In functie de tehnologia fabricarii, mezelurile se clasificd dupa cum urmeaza:

a) mezeluri fierte;

b) mezeluri din ingrediente supuse tratamentului termic;

¢) salamuri.

3) In functie de tehnologia fabricarii, mezelurile fierte se clasifici dupd cum
urmeaza:
a) parizere;

b) crenvursti;

c) safalade;

d) cirnaciori;

e) piine de carne.

4) In functie de tehnologia fabricarii, mezelurile din ingrediente supuse
tratamentului termic, se clasifica dupa cum urmeaza:

a) pate;

b) tobe;

c) lebarvursti;

d) singerete;

e) aspic;

f) piftie;

g) caltabos.

5) In functie de tehnologia fabricarii, salamurile se clasificd dupa cum urmeaza:

a) semiafumate;

b) fiert-afumate;

c) de tipul saliami;

d) crud-afumate;

e) crud-zvintate.

6) Tn functie de materia prima utilizata, specialititile din carne se clasificd dupa cum
urmeaza:

a) produse delicioase din carne;

b) sunci;

c) rulade;

d) produse din slanina.

7) In functie de tehnologia fabricarii, specialititile din carne se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) fierte;

b) afumat-fierte;

c) fiert-afumate;

d) afumat-coapte;



e) afumate;

f) coapte;

g) prajite;

h) crud-afumate;

1) crud-zvintate;

k) sarate;

) uscate.

8) In functie de tehnologia fabricirii, conservele si semiconservele se clasifica dupa
cum urmeaza:

a) conserve din carne;

b) conserve mixte;

¢) conserve cu continut de carne.

9) In functie de materia primi si tehnologia fabricarii, conservele din carne se
clasifica dupa cum urmeaza:

a) conserve din carne bucati;

b) conserve din carne maruntita;

c¢) conserve din carne tocata;

e) conserve din organe comestibile;

d) conserve din carne de tip pate.

10) In functie de materia prima si tehnologia fabricirii, conservele mixte se clasifica
dupa cum urmeaza:

a) conserve mixte din carne si produse de origine vegetald (legume, boboase,
cereale, etc.);

b) conserve mixte din produse de origine vegetala (legume, boboase, cereale, etc.) si
carne.

11) In functie de membrana utilizati la ambalarea preparatelor si produselor din
carne, cu continut de carne, acestea se clasifica:

a) in membrand naturala;

b) in membrana artificiald comestibila;

¢) in membrana artificiald necomestibila;

d) fara membrana.

12) In functie de prezentarea spre livrare, preparatele, produsele din carne si cu
continut de carne, se clasifica:

a) ambalate;

b) neambalate.

9. Mentionarea speciei de animale in denumirea comerciala ale preparatelor,
produselor din carne si cu continut de carne se indica in cazul cand cantitatea de carne
materie prima din specie data este mai mult de 1/2 din continutul preparatului finit.

10. La fabricarea produselor din carne de vitd, porc, oaie, capra, cal se admite
substituirea cu carne de pasare in cantitate de pana la 1/3 in loc de carne — materie prima,
daca este prevazut de reteta, si viceversa, cu indicarea pe eticheta produsului, a cantitatii
de carne materie prima substituita.

V. Cerinte generale



11. Preparatele, produsele din carne si cu continut de carne se plaseaza pe piata n
conformitate cu prevederile actelor normative in vogoare privind calitatea preparatelor si
produselor din carne, cerintele generale de igiena dar si informarea corecta a
consumatorului, printre care, Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara,
Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare si Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

12. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile prime si
produsele finite trebuie sd fie confectionate din materiale care trebuie sa corespunda
cerintelor stabilite in Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic
destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 278/2013, Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011,
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de
celuloza regeneratd care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 493/2017 si a Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele care
contin monomerul clorurd de vinil si care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotardrea Guvernului nr. 580/2017.

13. Apa potabila utilizata la fabricarea preparatelor, produselor din carne si cu
continut de carne trebuie sa corespundd cerintelor stabilite in Sistemul informational
automatizat “Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor
nealcoolice Tmbuteliate”, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 934/2007.

14. Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice ale preparatelor, produselor din

carne $i cu continut de carne trebuie sa corespunda indicilor prezenti in anexele nr. 1 si 2.

15. Calitatea materiei prime folositd la fabricarea preparatelor, produselor din carne
si cu continut de carne trebuie sd fie in conformitate cu prevederile punctului 4 a
Cerintelor privind producerea, importul si plasarea pe piatd a cdrnii — materie prima
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 696/2010, a Normei sanitar-veterinare de stabilire
a cerintelor de comercializare a carnii de pasare aprobata prin Hotararea Guvernului nr.
773/2013 si a regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 435/2010.

16. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din produse alimentare trebuie sa fie in
conformitate cu prevederile Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.

17. Reziduurile substantelor farmacologic active in produsele alimentare importate
sau plasate pe piata trebuie sd corespunda limitelor maxime admise stipulate in
Regulamentul privind masurile si procedurile de stabilire a limitelor maxime admise de
reziduuri ale substantelor farmacologic active in produsele alimentare de origine animala,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 195/2011.

18. Reziduurilor de medicamente de uz fitosanitar n produsele alimentare trebuie sa
corespunda limitelor maxime admise stipulate in Regulamentul sanitar privind limitele
maxime admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse
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alimentare si hrana de origine vegetald si animald pentru animale, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1191/2010.
19. Continutul de vitamine, elemente minerale, proteine ori alte substante nutritive

care sunt adaugate in produsele din carne, trebuie sa fie in conformitate cu prevederile
Regulamentului sanitar privind adaosul de vitamine si minerale, precum si de anumite

substante de alt tip in produse alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
899/2017.

20. Preparatele, produsele din carne si cu continut de carne trebuie sa corespunda
criteriilor microbiologici aprobati prin Regulile privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 221/2009 si a Normei
sanitar-veterinare privind masurile de supraveghere si control al unor substante si al
reziduurilor acestora la animalele vii si la produsele lor, precum si al reziduurilor de

medicamente de uz veterinar in produsele de origine animala, aprobata prin Hotararea
Guvernului nr. 298/2011.

V. Cerinte privind carnea — materie prima

21. Materia prima utilizata la fabricarea preparatelor, produselor din carne si cu
continut de carne se refera la grupele de marfuri (carne-materie primd) de la pozitiile
tarifare din Nomenclatura combinata a marfurilor, mentionate la punctul 4 a Cerintelor
privind producerea, importul si plasarea pe piatd a carnii — materie prima, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 696/2010.

22. Cerintele de calitate pentru materie prima-carne sint prevazute in Norma sanitar-
veterinara privind conditiile de sdnatate animald si publica si de certificare sanitar-
veterinard pentru importul in Republica Moldova al anumitor animale vii si al carnii
provenite de la acestea, aprobata prin Hotararea Guvernului nr. 48/2009, a Regulilor
specific de igienda a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 435/2010 si a Normei sanitar-veterinare de stabilire a cerintelor de
comercializare a carnii de pasare, aprobatd prin Hotararea Guvernului nr. 773/2013.

23. Materia prima - carne de import, trebuie sa provina de la o unitate autorizata
pentru import, de catre Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor in conformitate
cu prevederile art. 24 din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

24. Materia prima - carne de origine autohtond, receptionatd la intreprinderile de
procesare a carnii, trebuie sa fie Insotitd de certificat sanitar-veterinar, eliberat de Agentia
Nationald pentru Siguranta Alimentelor, in conformitate cu prevederile Legii nr.
221/2007 privind activitatea sabitar-veterinara.

25. La fabricarea preparatelor, produselor din carne si cu continut de carne pot fi
utilizate materii prime ricite, refrigerate sau congelate. In cazul materiei prime ricite si
refrigerate, aceasta trebuie sa provina din abatoarele si unitatile de transare, incluse pe
listele intocmite si actualizate, conform art. 24 alin. (6) al Legii nr 221/2007 privind
activitatea sanitar-veterinara.

26. La fabricarea preparatelor, produselor din carne, si cu continut de carne nu se
admite:

1) carnea congelata mai mult de o singura data;
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2) carnea provenita de la tauri si vieri (masculi);

3) slanina de porc si carnea cu semne de rincezire si ingadlbenire;

4) materia prima cu termenul de valabilitate expirat;

5) organele aparatului genital al femelelor si masculilor, cu exceptia testiculelor;

6) organele aparatului urinar, cu exceptia rinichilor si vezicii;

7) cartilagiul laringelui, al traheei s1 al bronhiilor extralobulare;

8) ochii si pleoapele;

9) canalul auditiv extern;

10) tesuturile corneene;

11) la pasarile de curte — capul (cu exceptia crestei, urechilor si barbitelor), esofagul,
gusa, intestinele si organele aparatului genital.

VI. Cerinte privind materialele auxiliare

27. Ingredientele alimentare cu proprietati de aromatizare, destinate utilizarii in si pe
produsele alimentare trebuie sa fie in conformitate cu Regulamentele sanitare privind
aromele s1 anumite ingrediente alimentare cu proprietdti aromatizante destinate utilizarii
in s1 pe produsele alimentare si privind aromele de fum utilizate sau destinate utilizarii in
sau pe produsele alimentare, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 1245/2018.

28. Aditivii alimentari, utilizati la fabricarea produselor, preparatelor din carne si cu
continut de carne, trebuie sa corespunda prevederilor Regulamentului sanitar privind
aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 229/2013, sa fie admise pentru
scopuri alimentare si avizate de cdtre Agentia Nationala pentru Sdndtate Publica.

VII. Cerinte privind ambalarea, etichetarea si transportarea

29. Ambalajele, materialele de ambalare care vin in contact cu produsele alimentare
trebuie sa corespunda cerintelor Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele
din plastic sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 278/2013, Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 308/2011,
Regulamentul sanitar privind buna practica de fabricatie a materialelor si a obiectelor
destinate sa vina 1n contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului
nr. 594/2014, Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de
celuloza regenerata care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat Hotarirea
Guvernului nr.493/2017, Regulamentul sanitar privind limitarea utilizarii anumitor
derivati epoxidici in materialele si obiectele destinate sa vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 548/2017, Regulamentul sanitar privind
materialele si obiectele care contin monomerul clorura de vinil si care vin in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 580/2017, Regulamentul
sanitar privind obiectele din ceramica, sticld, portelan, faiantd, emailate si vitrificate care
vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 493/2015 si
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele active si inteligente destinate sa
vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 945/2018,
sda fie admise pentru scopuri alimentare si avizate de catre Agentia Nationald pentru
Sanatate Publica.
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30. Produsele de origine animald sunt admise pentru consumul uman numai,daca
poartd marca de sanatate sau marca de identificare, in conformitate cu cerintele pct. 8 al
Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animald, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 435/2010.

31. Ambalarea preparatelor, produselor din carne si cu continut de carne se
efectueaza in recipientele si materialele de ambalare care trebuie sa fie in conformitate cu
Regulamentul general de metrologie legald referitor la preambalarea, in functie de masa
sau volum, a anumitor preambalate, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 907/2014, sa
fie confectionate din materiale sigure, autorizate de organul central de specialitate al
administratiei publice in domeniul ocrotirii sandtatii, si care sd asigure mentinerea
calitatii si siguranta acestora pe durata termenului de valabilitate.

32. Tehnologia, modul si1 materialele de ambalare se stabilesc de catre operator
pentru sortimente concrete de produse.

33. Etichetarea preparatelor, produselor din carne si produselor cu continut de carne
trebuie sa fie in conformitate cu prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

34. Marca de identificare trebuie sa fie aplicata pe eticheta.

35. Suplimentar, la preparatele din carne, cu confinut de carne, informatia pe
eticheta va include modul de preparare pentru consum si starea termica.

36. Pentru conservele si semiconservele, pe ambalaje se aplica semnele
conventionale, cu ajutorul unui marcaj de relief sau a unei vopsele rezistente, intr-un mod
care sd asigure siguranta si lizibilitatea informatiilor pand la sfarsitul termenului de
valabilitate.

37. Transportarea preparatelor, produselor din carne si cu continut de carne Se va
efectua in conformitate cu prevederile art. 12 din Legea 296/2017 privind cerintele
generale de igiend a produselor alimentare si a Legii nr. 231/2010 cu privire la comertul
interior.

38. Preparatele, produsele din carne si cu continut de carne trebuie sa fie transportate
numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, in conformitate cu

prevederile Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara.
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a) preparate din carne

Caracteristicile senzoriale

Anexa nr.1

la Cerinte de calitate
pentru preparate si produse din carne

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru preparate:

din carne bucati mari cu/fara os
(inclusiv parti anatomice)

din carne portionata
cu/fara os

din carne bucati mici
cu/fara os

din carne
maruntita

Bucati de carne cu/fara os, din anumite par{i ale carcasei sau parti anatomice ale carcasei, cu continutul de carne natural sau
specificat, de diferite forme si dimensiuni, cu sau fara piele (sorici), cu/fard marinada/sos, cu/fara panare.

Suprafata umeda a taieturii proaspete, curata, fard hematome, resturi straine.
Suprafata preparatelor in marinada/sos acoperita cu masa omogena, cu ingredientele conform retetei.

Masa omogena
din bucatele de
carne fara oase,
cu dimensiuni

Se permite fabricarea preparatelor din carne de porc, cu raportul natural dintre carne si os, cu sorici sau cu prezenta specificate,
partiald a soricului. taiate
Aspect Buciti de carne cu/fard os, tdiate din | Muschi sau bucatd de carne, tdiate | Bucdtele de carne, cu dimensiuni specificate, tfansversal
exterior anumite parti ale carcasei, sau parti | din anumite parti ale carcasei, forma | cu masa de la 10g pana la 500g, taiate | fibrelor
anatomice ale carcasei, sigure de tendoane si | rotunda, ovala, oval-alungitd, | transversal fibrelor musculare, separate din | muscular,
pelicule de suprafati aspre, lisind tesuturi | neregulatd, cu masa de la 70g pana la | anumite parti ale carcasei. Tesutul muscular | formatate — n
conjuctive si adipos intermusculare sau | 1000g inclusiv, cu/fird umpluturd, | elastic fara tendoane, cartilaje, tesut conjuctiv | diferite forme,
pelicula de la suprafata, care pastreaza forma | taiate transversal fibrelor musculare, | si oase zdrobite. Se permite prezenta cu/fara panare.
naturald a muschiului, cu masa mai mare de | lasind tesuturi conjuctive si adipos | peliculei de suprafata subtire, tesutului adipos
500g, cu/fara umpluturd, cu suprafata | intermusculare sau pelicula de la | intermuscular si de suprafatd. Pentru
neteda, tesut muscular elastic, margini | suprafatd, care pastreazda forma | preparatele din piept de porc — continutul de
regulate, fara taieturi adinci (max10mm). naturald a muschiului. tesut adipos in raport natural.
In ambalajele de desfacere se admite prezenta neinsemnati a sucului eliminat din preparat de carne. Pe ambalaj trebuie sa fie prezentata
informatia pentru consumator.
Consistenta Caracteristica pentru carnea proaspata. In stare refrigerata-moale, muschii indesati, elastici, foseta de la apasarea cu degetul dispare rapid.
Consistenta 1n stare congelata-solida.
Aspect in Pentru preparatele umplute: in sectiune este vizibil stratul de carne si - -
sectiune umplutura din ingredientele utilizate conform retetei.
Culoarea Specifica culorii materiei prime-carne utilizata la fabricarea sortimentului dat de preparat de carne, si a ingredientelor utilizate conform

retetelor.

Gust si miros

Specifice sortimentului de preparat de carne, cu gust si miros placute, specifice ingredientelor utilizate conform retetelor, gust potrivit de
sarat, fard gust si miros strdine. Gustul se determina dupa tratarea termicd a preparatelor de carne.
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b) carne tocata, preparate din carne tocata, preparate din carne in aluat

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru:

Carne tocatia

Preparate din carne tocata

Preparate n aluat

Aspect exterior

Masa omogend, uniform amestecata,
fard oase, tesut conjunctiv grosier,
cheaguri de singe si pelicule, cu
diferit raport dintre tesutul muscular,
conjunctiv si adipos, in functie de
retetd, maruntitd la volful cu
diametrul ochiurilor sitei de la 3 pana
la  12mm, cu/fara  ingrediente
alimentare altele decft carnea.

Se permite preambalarea carnii tocate
n membrane artificiale.

Masa omogend, uniform amestecata, fara
oase, tesut conjunctiv grosier, cheaguri de
singe si pelicule, maruntitd la volful cu
diametrul ochiurilor sitei de la 3 pana la
12mm, cu ingrediente alimentare altele decit
carnea, de diferite forme si dimensiuni,
cu/fara membrane, cu/fara panare, n functie
de sortimentul preparatelor din carne.
Suprafatd neteda, fara fisuri, alipiri, margini
frinte si deformate.

Preparate de diverse forme i masa, in functie
de sortiment. In stare congelata - fara alipiri,
intregi, nedeformati, marginile bine lipite,
fara urme de umpluturd iesita din aluat,
suprafata curatd, uscatd, putin brumatd cu
faind. Aluatul trebuie sd fie de o grosime
uniformd, cu o Ingrosare neinsemnatd la
indoire si la marginile preparatului format.
Dupa tratarea termicd preparatele nu se
dezlipesc.

Pentru preparate in membrana - suprafata curatd, fara leziuni de membrane si alipiri.
In ambalajele de desfacere se admite prezenta neinsemnata a sucului eliminat din

preparat de carne.

La scuturarea ambalajelor, produsele
congelate trebuie sa emitd un sunet clar.
Se admite o deformare neinsemnatd a unor
produse. Se  admite  comercializarea
produselor cu rupturi ale aluatului Tn cantitate
de maximum 10% din cantitatea lotului.

Pe ambalaj trebuie sa fie prezentata informatia pentru consumator.

Consistenta

Consistenta: 1n stare refrigerata-moale, in stare congelata-solida, in stare fierbinte — suculenta.

Culoarea

Specifica culorii materiei prime-carne utilizata la fabricarea sortimentului dat de
preparat de carne, si a ingredientelor utilizate conform retetelor.

Pentru aluat — alba cu nuanta crema.
Pentru umplutura - caracteristica tipului dat
de umplutura.

Aspect in sectiune

Masa omogend, uniform amestecata,
cu ingrediente utilizate conform retetei.

Masda omogend, uniform amestecatd, cu
ingrediente utilizate conform retetei. Se
admite porozitate neinsemnata.

In sectiune este vizibil invelisul din aluat,
care acoperd umplutura din ingredientele
utilizate conform retetei (carne tocata,
bucdtele de carne sau amestec de carne si
ingrediente altele decit carnea, de diferit grad
de maruntire).

Gust si miros

Gustul se determind dupa tratarea termica a preparatelor de carne. Specifice sortimentului de preparat de carne, cu gust si miros
placute, specifice ingredientelor utilizate conform retetelor, gust potrivit de sarat, fird gust si miros strine.
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c) mezeluri fierte

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru mezeluri fierte:

parizer crenvursti ‘ safalade cirnaciori piine de carne

Aspect exterior

Batoane Batoane mici Piine, forma dreptunghiulara

cu suprafata curata si uscata

fara pete si  rupturi ale | faird pete i rupturi ale membranei, farda aderente, | neteda, coaptd uniform
membranei, fara aderente si | scurgeri de bulion si grasime
afluente de compozitie

cu aplicarea pe membrana (suprafata) a informatiei pentru consumator: in forma de inscriptie pe membrana, etichetd adeziva pe
ambalajul produsului unitar sau pe produsul preambalat, banderold sau eticheta atasatd la un capat al batonului sau siragului
(pentru crenvursti, safalade, cirnaciori, care contine nu mai mult de 20 unitati de produs).

capetele membranelor batoanelor | capetele membranelor batoanelor mici rasucite sau -
sint fixate cu agrafe metalice, | legate cu sfoara sau ata.
clame, clipsuri sau legate cu
sfoard sau ata.

se admite prezenta ingredientelor - se admite prezenta
de decor pe suprafata produsului. ingredientelor de decor pe
suprafata produsului

Pentru mezeluri fierte, fara utilizarea stabilizatorilor de culoare, se admite culoarea in sectiune cenusiu-deschisa, cu nuanta
slaba de roz.

Pentru produsele preambalate n atmosferd protectoare se admite prezenta condensului in ambalaj.

Se admit semne de alipiri a membranelor produselor. Se admite zbircirea neinsemnata a membranelor naturale.

Consistenta

Elastica Fina, suculenta Elastica, suculenta Elastica
(Tn stare fierbinte) (Tn stare fierbinte)

Aspect in sectiune

Compozitie de culoare roz-deschis pana la rosu, fin maruntitd sau fin maruntita cu bucatele de materie prima- carne de diverse
dimensiuni $i ingrediente alimentare altele decit carnea, conform retetei, uniform amestecata, fara goluri si pete cenusii.

Se admite prezenta porozitatii fine in forma de goluri si prezenta neinsemnata a tesutului conjunctiv grosier in functie de tipul
produsului.

Gust si miros

Caracteristice tipului de produs dat, cu aroma de condimente, gust potrivit de sarat, fara gust si miros strdin. Se admite prezenta
gustului de aditiv de gust, in cazul utilizarii, si aromei fine de afumare — pentru produsele supuse afumarii.
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d) mezeluri fabricate din ingrediente alimentare supuse tratamentului termic

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru mezeluri fabricate din ingrediente supuse tratamentului termic:

lebarvursti

pate

| tobe |

aspicuri | piftie

| singerete

caltabos

Aspect exterior

Batoane cu suprafata curata, uscata, fara pete, aderente si rupturi ale membranei, cu aplicarea pe membrand a informatiei pentru
consumator (in forma de inscriptie pe membrand, eticheta adeziva pe ambalajul produsului unitar sau pe produsul preambalat, banderola
sau eticheta atasata la un capat al batonului). Capetele membranelor batoanelor sint fixate cu agrafe metalice, clame, clipsuri sau legate

cu sfoara sau ata.

Pentru produsele preambalate in atmosferd protectoare se admite prezenta condensului in ambalaj.
Se admit semne de alipiri a membranelor produselor. Se admite zbircirea neinsemnatd a membranelor naturale.

in forma
corespunzatoare-formei
de turnare

Consistenta Unguenta Find, unguenta Elastica Compactd, elasticd, la| De la elastica pana la unguenta
apasarea pe suprafatd nul
trebuie sa raming
adincituri, fisuri.
Aspect in Compozitie de culoare | Masda omogend, fin | Compozitie  de | Masd  elasticd, care | Compozitie  de | Compozitie de
sectiune cenugic pana la roz | maruntita, culoare rosu | contine  bucatele de | culoare rosu | culoare cenusie,
palid, fin maruntitd sau | nesfiarimicioasd de | inchis, cenusiu, | diferite forme si | Inchis pana la | pana la roz palid,
fin maruntita cu bucatele | culoare cenusiu | cenusiu cu nuanta | dimensiuni de materie | cafeniu, uniform | fin maruntitd sau

de materie prima de
carne si/sau ingrediente
alimentare. Se admite un
strat subtire de grasime
sub  membrana  pe
perimetrul batonului §i
prezenta unei porozitati
fine sub forma de goluri.

pana la roz palid,
se admite un strat
subtire de grasime
si jeleu de
maximum  0,5cm
pe suprafata
produsului sub
membrana.

de roz sau roz-
palid, uniform
amestecata si
contine bucatele
de organe
comestibile si/sau
ingrediente

alimentare.

prima fiarta, ingrediente
alimentare $i maximum
100% de bulion - pentru
piftic si peste 100% de
bulion - pentru aspicuri.

amestecata cu/sau
fara bucatele de
materie prima

si ingrediente
vegetale sau
crupe, cu adaos
de singe de
maximum 50%.

fin maruntitd cu

bucatele de
materie prima de
carne si/sau
ingrediente
alimentare, cu
adaos de orez
fiert.

Se admite prezenta porozitatii fine, in cazul utilizarii slaninei se admite prezenta bucatilor cu nuanta galbena, Tn cazuri unice, fara semne
de rincezire. Se admite prezenta ingredientelor alimentare, altele decit carnea, conform retetei.

Gust si miros

Gustul caracteristic tipului respectiv de produs, potrivit de sarat, cu aroma pronuntatd de condimente, cu aroma find de afumare —
pentru produsele supuse afumarii, fara gust si miros strain.
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e) salamuri

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru salamuri:

semiafumate ‘ fiert-afumate ‘ crud-afumate ‘ crud-zvintate

Aspect exterior

Batoane (batoane mici) cu suprafata curatd, uscatd, fard pete, aderente, afluente de compozitie si rupturi ale membranei, cu
aplicarea pe membrand a informatiei pentru consumator: in forma de inscriptie pe membrand, etichetd adeziva pe ambalajul
produsului unitar sau pe produsul preambalat, banderola sau etichetd atasata la un capat al batonului sau siragului (pentru
cirnaciori), care contine nu mai mult de 20 unitdti de produs. Capetele membranelor batoanelor sint fixate cu agrafe metalice,
clame, clipsuri sau legate cu sfoara sau ata. Capetele membranelor batoanelor mici sunt rasucite sau legate cu sfoara sau ata.

Se admite prezenta ingredientelor de decor pe suprafata produsului.

Pentru produsele preambalate n atmosferd protectoare se admite prezenta condensului in ambalaj.

Se admit semne de alipiri a membranelor produselor. Se admite zbircirea neinsemnatd a membranelor naturale.

Consistenta

Elasticd | Compacta Compacta | Elasticd

Aspect in sectiune

Compozitie de culoare roz pana la rosu-inchis sau cafeniu, | Compozitie de culoare roz pana la rosu-inchis, de tipul mozaic
de tipul mozaic sau fin (grosier) maruntitd, cu bucatele de | sau fin (grosier) maruntitd, cu bucdtele de materie prima de
materie primd de carne si/sau ingrediente alimentare altele | carne si/sau ingrediente alimentare altele decit carnea conform
decit carnea conform retetei, uniform amestecata, fara goluri | retetei, uniform amestecata, fara pete cenusii, fara goluri.

si pete cenusii. Se admite prezenta porozitatii fine, In cazul
utilizarii sldninei se admite prezenta bucatilor cu nuanta
galbend, in cazuri unice, fird semne de rincezire, prezenta
neinsemnatd a incluziunilor de tesut conjunctiv grosier, in
functie de tipul produsului.

Gust si miros

Caracteristice tipului respectiv de produs, cu aroma de condimente, cu/fiara aroma de afumare, cu/fara gust usor picant, potrivit
de sarat, fara gust si miros strain.
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f) specialititi din carne

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru specialitiati din carne:

produse delicioase
cu/fara os

sunci

rulade

produse din slinina

Aspect exterior

Suprafatd curata, cu/fard sorici, fara rupturi, franjuri, raimésite de par, marginile tdiate regulat, cu/fara legare cu sfoara (atd), cu/fara
ochi de agdtat, cu/farda membrana, cu/fara plase (sau in membrand deasupra céreia se imbraca plasa).
In membrani (celofan sau alte pelicule) — suprafata curata, uscati, membrana fira leziuni, cu/fara legare cu sfoara (atd), cu/fira ochi
de agatat, cu/fara fixare cu agrafe metalice, clame, clipsuri.
Se admite prezenta ingredientelor de decor pe suprafata produsului.
Pentru produsele, fara utilizarea stabilizatorilor de culoare, se admite culoarea in sectiune cenugiu-deschisa, cu nuanta slaba de roz.
Pentru produsele preambalate in atmosferd protectoare se admite prezenta condensului in ambalaj.
Se admit semne de alipiri a produselor.

Consistenta

FElastica

Compacta

Compacta

Compacta

Aspect in sectiune

Tesut muscular de la diferite
parti ale carcasei animalului
sau muschi separati, cu/fard
os, cu/fara straturi de slanina,
cu/fara  sorici,  grasime
intermusculara sau bucatele
de tesut muscular, cu sau fara
slanind de porc, de diferite
forme si dimensiuni. Tesut
muscular de culoare
uniforma, fard pete cenusii,
de la roz-deschis pana la
rosu.

Tesut muscular de la diferite
parti ale carcasei animalului
sau muschi separati, cu/fard
straturi de slanina, sau
bucatele de carne dezosata,
tocate fin sau grosier, fard
sorici, cu/fara slanina de
porc, cu/fira membrand, de
diferite forme si dimensiuni,
de culoare uniforma, fara
pete cenusii, de la roz-
deschis pana la rosu.

Tesut muscular de la diferite parti
ale carcasei animalului sau muschi
separati, cu/fara sorici, cu/fara
straturi de slanind de porc, sau
bucatele de tesut muscular cu/fara
grasime intermusculara, sau
bucatele de carne dezosata, tocate
fin sau grosier, cu/fard sldnina,
cu/fara  membrana, de diferite
forme si dimensiuni, de culoare
uniforma, fard pete cenusii, de la
roz-deschis pana la rosu.

Culoare alba sau cu nuanta
roza sau cu nuantd galbuie de
afumare.

Se admite prezenta ingredientelor alimentare, altele decit carnea,

conform retetei.

Gust si miros

Caracteristic tipului respectiv de produs cu aroma de condimente, cu/fiara aroma de afumare, gust
potrivit de sarat, fara gust si miros strain.

Caracteristic slaninii, cu aroma
de condimente, cu/fara aroma
de afumare, potrivit de sarat,
fara gust si miros strain.
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g) conserve si semiconserve

Conditii de admisibilitate conserve si semiconserve:

Caracteristici din carne bucati din carne din carne din organe de tip pate conserve mixte din carne | conserve mixte din
maruntiti tocati comestibile si produse de ?rigine produse de ovrigine
vegetala vegetala
si carne
Bucatele de carne cu | Bucatele de carne | Bucatele de | Bucatele de | Masa Carne taiata in bucati | Masa fiarta bine,
masa nu mai micd de | cu masa pind la | carne tocata, | organe omogena, mici, fard echimozii, | sfairimicioasa,
50g, fara os, tendoane, | 50g, fara os, | fara os, cartilaje, | comestibile, | maruntita fin, | murdarie, pene (pentru | fara aglomerari,
vase  sangvine, tesut | tendoane, vase | tendoane si tesut | destul  de | pastoasa, carnea de pasare). | CU bucatele de
conjunctiv  grosier i | sangvine, tesut | conjunctiv elastice, unguentd, fard | Culoarea caracteristica | carne. Se admite
glande  bucati  mari. | conjunctiv grosier | grosier.  Sosul | nerasfierte | granulozitate, | carnii  prajite  sau | consistenta
Carnea suculentd | si glande bucati | sau jeleul | (pentru Cu O cantitate | inabusite, fara pete si | Semiviscoasa.
nerasfiarta, taiata | mari. Se admite | omogen, fara | limba), neinsemnata particule vizibile de | Culoare
Aspect uniform in bucati intregi. | farimitarea partiald | aglomerari. neunguente. | de grasime | tesut conjunctiv. Se | omogena alba cu
exterior si La scoaterea cu grija din | a bucatilor. | Bucatelele  de | Pentru alte | topita in | admite o rasfierbere | nuantd géilbuie,
consistentd | ambalaj, nu se | Bulionul sau jeleul | carne, grasimea, | tipuri de | volumul neinsemnata a carnii. | pentru orez -—
farimiteaza. in stare incdlzita | sucul de carne | organe ambalajului. Legumele taiate | culoare  crema
Pentru conservele de |este de culoare|sau jeleul 1in | comestibile | Culoarea rondele, cubusoare sau | sau galbena sau
calitatea intli se admite | galbena, pana la | stare racita la | se  admite | cenusiu- bucati de forma drept- | caracteristica
farimitarea  partiala  a | galben-cafenie, cu | scoaterea cu | rasfierberea | cafenie sau cu | unghiulara, tipului dat de
bucatilor. Bulionul in | prezenta grija din | nelnsemnata | nuantd roz, iar | nerasfierte, cu | legume  si/sau
stare incalzita este de | sedimentului dupa | ambalaj, Culoarea in | pentru pate din | consistentd compacta. | Crupe.
culoare galbena, pana la | racire timp de 3 | pastreaza forma | sectiune carne de | Crupele fierte bine,
galben-cafenie, cu | minute; se admite | ambalajului, se | alb-cenusiu. | pasare - | nerasfierte, se admit
prezenta  sedimentului | tulburarea taie in bucati, nu culoarea boabe lipite. Culoarea
dupd racire timp de 3 | neinsemnata a|se farimiteaza. galbuie- caracteristicd  tipului
minute; se admite | bulionului. Jeleul de culoare cafenie. dat de legume si/sau
tulburarea neinsemnata a cafeniu-deschis crupe.
bulionului. pana la cafeniu.
Se admite prezenta ingredientelor alimentare, altele decit carnea, conform retetei. | - Se admite prezenta ingredientelor

alimentare, altele decit carnea, conform

retetei.

Miros si gust

Caracteristic tipului dat de produs, cu aroma de condimente, fard gust si miros strain.
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h) conserve si semiconserve din carne de pasare

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru conserve si semiconserve din carne de pasare:

din carcase de pasare
ntregi

din carne de pasare
Cu oase

din carne de pasare
fara oase

Aspect exterior
si consistenta

Carcase curate la suprafata, fard resturi de pene si
echimozii, carnea este neasprd si nerasfiartd, la
scoaterea cu grija din cutie carnea nu se separa de
oase. Bulionul rece este compact, cu formare a
jeleului. Carcasele intregi se plaseaza cu gitul in
jos; picioarele incovoiate in articulatia femurald si
strinse la piept. In calitate de buciti de recintarire se
admit gitul si organele interne (ficat si inima).
Culoarea carcaselor caracteristica carnii fierte de
pasare de acest tip. Bulionul limpede de culoare
auriu-galben (in stare incalzitda), jeleu de culoare
galben deschis. Se admite o tulbureald neinsemnata.

Bucéti de carne cu os, cu suprafata curatd,
fara resturi de pene §i echimozii, carnea
este neasprd si nerasfiartd, care ugor se
desprinde de os.

Cantitatile uniforme de organe interne,
aripi si piele, nu se admite prezenta
pldminilor, organelor interne necomes-
tibile, oaselor fard carne si a penelor.
Carnea suculenta, nerasfiarta. Culoarea
carnii  galbui-crem sau  roz-cenusiu.
Bulionul in starea incalzita este limpede,
de la culoare galben-deschis pana la
galben-inchis.

Bucétele de carne de pasare plasate
compact cu stratul subcutanat la
fundul cutiei si la capac — n cutii
metalice si la pereti — in borcane de
sticlda. Bucatele mici de carne se
plaseaza intre bucatile mari. Nu se
admite prezenta oaselor. Carnea
compactd, neasprd, nerasfiarta.
Culoarea carnii galbui-crem sau roz-
cenusiu; bulionul (jeleu) in stare

incilzita — limpede de la culoare
galben-deschis pana la galben-
inchis.

Se admite prezenta ingredientelor alimentare, altele decit carnea, conform retetei.

Miros si gust

Caracteristic tipului dat de produs, cu aroma de condimente, fard gust si miros strain.
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a) preparate din carne naturale

Anexanr. 2
la Cerinte de calitate

pentru preparate §i produse din carne

Caracteristicile fizico-chimice

Caracteristici

Sortimentul preparatelor

Conditii de admisibilitate

Grosimea stratului adipos subcutanat

bucati mari cu/fara os din carne de :

(fara piele), mm, maximum - porcine; 25,0
- alte materii prime de carne 10,0
bucati portionate cu/fara os 10,0
Continut de tesutului adipos, % de la bucati mici cu/fard os din carne de :
masa prepartului, maximum - porcine 20
- alte materii prime de carne 10
Continut de proteind, %, minimum bucati mari cu/fara os, bucati portionate cu/fara os, bucati mici cu/fara os,
carne maruntitd din carne de:
- de pasare 8
- alte materii prime de carne 12

Temperatura produsului livrat pentru
comercializare, °C

- refrigerat: 0...4
- congelat: nu mai mult de minus 12
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b) preparate din carne (inclusiv cu continut de carne)

Conditii de admisibilitate pentru:

Caracteristici carne tocati preparate din carne din carne in preparte Tn aluat
tocata marinada/ sos

Continut de proteind:
- carne de pasare, %, minimum 8 8 8 8
- alte materii prime de carne, %, minimum 12 12 12 12
- preparate cu continut de carne,% - 5-9 - 5-9
Continut de grasime, % :
- preparate din carne, maximum 50,0 50,0 50,0 26,0
- preparate cu continut de carne - 35,0 - 28,0
Continut de sare alimentara, %, maximum:
- cu utilizare sare alimentara, 1,0 1,0-3,0
- fara utilizare sare alimentara 0,2 -
Continut de amidon:
- preparate din carne, %, - 2-5 - -
- preparate cu continut de carne, %, maximum - 6 - -
Continut de pfine (inclusiv pesmeti macinati), %,
maximum - 20,0 - -
Continut de umplutura % - - - 45-50

Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C

- refrigerat: de la 0 pana la 4
- congelat: nu mai mult de minus 12
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b) mezeluri fierte

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru mezeluri fierte:

parizere ‘ crenvursti ‘ safalade cirnaciori piine de carne
Continutul de umiditate, %, maximum 75,0
Continutul de sare alimentara, % 1,0-3,5
Continutul de grasime, %, maximum 35,0
Continutul de proteind, %, minimum 8,0
Continutul de amidon, %, maximum 7,0
Activitatea reziduala de fosfataza acida, %, maximum 0,006

Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C

de la 0 pana la 6

24




a) mezeluri fabricate din Tngrediente supuse tratamentului termic

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru:

lebarvursti \ pate tobe aspicuri piftie singerete caltabos

Continutul de umiditate, %,maximum 75,0 - 75,0

Grosimea stratului de aspic, mm - - - 25,0-50,0 - - -

Grosimea stratului de grasime pe - - - 1,5 - - -

suprafatd, mm, maximum

Continutul de sare alimentara, % 1,0-3,0
Continutul de grasime, %, maximum 40,0 40,0 35,0 - - 50,0 -
Continutul de proteina, %, minimum 7,0 7,0 8,0 - - 6,0 -
Continutul de amidon, %, maximum 8,0 10,0 10,0 - - 10,0 -

Temperatura produsului livrat pentru
comercializare, °C

de la 0 pana la 6
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b) salamuri

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru salamuri:

semiafumate fiert-afumate crud-afumate crud-zvintate
Continutul de umiditate, %, maximum
60,0 50,0 35,0 40,0
- - 40,0 45,0
(cu utilizarea (cu utilizarea
regulatorilor de regulatorilor de
aciditate) aciditate)
Continutul de sare alimentara, %, maximum 1,0-6,0
Continutul de grasime, %, maximum 45,0 45,0 60,0 60,0
Continutul de proteina, %, minimum 10,0

Continutul de amidon, %, maximum

6,0

Temperatura produsului livrat pentru
comercializare, °C

de la 0 pana la 12
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e) specialititi din carne

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru specialitati

din carne:
Grosimea stratului subcutanat de slanina la tadiere in sectiune, cm, pentru produsele:
- fierte,afumate, afumat-fierte, fiert-afumate, crud-afumate, crud-zvintate, sarate,
uscate, maximum 4,0
- afumate-coapte, maximum 3,5
- coapte, prdjite, maximum- 2,0
- din slanina, minimum 2,0
Continutul de sare alimentara, % 1,0-6,0
Continutul de proteina, %, minimum:
- pentru slanina 14
- pentru celelalte sortimente 10,0
Activitatea reziduald de fosfataza acida, %, maximum (pentru produse fierte) 0,006

Temperatura produsului, livrat pentru comercializare, °C
- pentru crud-afumate, crud-zvintate, sarat, uscat
- pentru celelalte sortimente

de la 0 pana la 15
de la 0 pana la 6
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f) conserve si semiconserve

Conditii de admisibilitate pentru conserve si semiconserve:

C s din carne | din carne |dincarne| din organe de tip pate conserve mixte din | conserve mixte din
aracteristici <. < . x < "y . ‘o
bucati | maruntita | tocata comestibile carne si produse de | produse de origine
origine vegetala vegetala si carne
Raportul partilor componente la masa
neta, %:
-carne, minimum 45,0 45,0 55,0 - - 60,0 30,0
-s0s sau jeleu inclusiv ingrediente de 55,0 55,0 45,0 - -
origine vegetald, maximum
Raportul masei organelor comestibile
(limba, ficat sau inimd) la masa neta,
%, minimum - - - 55,0 - - -
Continutul de grasime, %, maximum:
- din carne de porc, cu carne de porc, 35,0 40,0 80,0 18,0 35,0 20,0 20,0
- din carne de vita, cu carne de vita, 18,0 18,0 18,0 (pentru toate | (pentrutoate | (pentru toate tipurile | (pentru toate tipurile
- din carne de ovine, cu carne de ovine, 25,0 18,0 18,0 tipurile de tipurile de materie prima si de materie prima si
- alte materii prime de carne 18,0 25,0 25,0 organe materie prima | organe comestibile) | organe comestibile)
comestibile) si organe
comestibile)
Continutul de proteina, %, minimum 10,0
Continutul de sare alimentara, % 1,0-2,5

Temperatura de pastrare, °C

de la 0°C pana la 25°C
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g) conserve si semiconserve din carne de pasire

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru conserve si semiconserve din carne de pasare:

din carcase de pasare

din carne de pasare

din carne de pasare fara

ntregi Cu oase oase
Raportul partilor componente la masa neta, %:
-carne, minimum 65,0 (carcase ntregi) 40,0 60,0
-s0s sau jeleu inclusiv ingrediente de origine vegetala,, 35,0 45,0 40,0
maximum - 15,0 -
-0ase, maximum
Continutul de grasime, %, maximum 30,0 30,0 30,0
Continutul de proteina, %, minimum 10,0 10,0 10,0
Continutul de sare alimentara, % 1,0-2,0

Temperatura de pastrare, °C

de la 0°C pana la 25°C
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