Proiect

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA
HOTARIRE nr.
din 2021
Chisinau

Cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

In temeiul art.34 alin.(2) din Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65 art. 120) si
al art.37 alin.(3) din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018,
nr.7-17 art. 54), Guvernul HOTARASTE:

1. In Regulile de comercializare cu amdnuntul a unor tipuri de marfuri
alimentare si nealimentare, aprobate prin Hotarirea Guvernului nr.65/2001
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2001, nr. 11-13 art.101) cu modificarile
ulterioare, Capitolul II si III se abroga.

2. Hotarirea Guvernului nr. 1209/2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr. 180-183
art.1281) cu modificarile ulterioare se modifica dupa cum urmeaza:

1)Tn anexanr. 1:

a) la Capitolul I, punctul 6 sintagma “autorizat sanitar” se exclude;

b) la Capitolul I1, punctul 11 sintagma “certificat igienic” se exclude;

c) la Capitolul I1I:

- punctul 16 sintagma ”’si il coordoneaza cu subdiviziunile teritoriale ale
Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor” se exclude;

- punctul 18 se completeaza cu urmatorul cuprins: "in meniu, operatorul
din domeniul alimentar va indica orice ingredient sau adjuvant tehnologic, care
provoaca alergii sau intoleranta, utilizat la fabricarea sau prepararea unui produs
alimentar §i inca prezent in produsul finit, chiar si intr-o forma modificata,
conform articolului 37 a Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare. La intocmirea meniului se va tine cont de
prevederile articolului 19 si de specificatiile tehnice prezentate in anexa nr.1 a
Legii nr.279/2017.

- punctul 21 se completeaza cu urmatorul cuprins: “Fisele tehnologice de
preparare a bucatelor vor fi avizate/aprobate de catre seful bucatar/administratorul
unitatii”.

d) la Capitolul 1V:

- punctul 23 se completeaza cu sintagma “’vanzarea on-line



- punctul 28, alineatul 2, dupa cuvantul “autoservire” conjunctia ”si” se
exlude, dupa cuvantul culinare” se completeaza cu sintagma “si vanzari on-line.

2)in anexanr. 4:

a) la Capitolul I:

- punctul 3 sintagma autorizate sanitar” se substituic cu sintagma
autorizate sanitar-veterinar’;

- punctul 4 se completeaza cu o definitie noua, dupad cum urmeaza:
”Serviciul catering - reprezintd servicii care constau in furnizarea, de produse
alimentare si/sau de bauturd, preparate sau nepreparate, pentru consumul uman,
insotita de servicii conexe suficiente care sa permitd consumul imediat al acestora.
Furnizarea de produse alimentare si/sau de bauturd este numai unul dintre
elementele unui intreg in care predomind serviciile. Serviciile de unitati de
alimentatie publicd constau in prestarea unor astfel de servicii in spatiile
prestatorului, iar serviciile de catering constau in prestarea, unor astfel de servicii
in afara localurilor prestatorului”.

b) la Capitolul 11, punctul 14 sintagma *’Ministerul Sanatatii” se substituie
cu sintagma “Ministerul Sanatatii, Muncii si Protectiei Sociale” pe tot textul
actului normativ;

c) la Capitolul 111, punctul 33 sintagma “autorizate sanitar” se substituie cu
sintagma “’inregistrate sanitar-veterinar’;

d) la Capitolul VIII, punctul 86:

- se completeaza cu urmatorul cuprins: ” Unitatile de alimentatie publica,
care prepard semipreparate/semifabricate (coltunasi, pelimeni, parjoale etc.)
pentru congelarea si depozitarea acestora, vor eticheta produse respective indicand
denumirea produsului, data fabricarii, data limitd de consum, confom Legii nr.
279/2017privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare

- punctul 88 sintagma *’maxima a unitatii ” se completeaza cu sintagma
“efectuand marcarea/etichetarea acestora conform Legii nr. 279/2017";

- punctul 102 sintagma “autorizate sanitar” se substituie cu sintagma
’autorizate sanitar-veterinar”.

e) Capitolul X, pct. 117 sintagma ”in ghetarii autorizate” se substituie cu
sintagma ”in ghetdrii inregistrate sanitar-veterinar’;

f) Capitolul XVII, pct. 190 sintagma ”Serviciul, de Supraveghere de Stat a
Sanatatii Publice ” se substituie cu sintagma ”Subdiviziunilor Teritoriale pentru
Siguranta Alimentelor”, sintagma “’va autoriza sanitar” se substituie cu sintagma
’va autoriza sanitar-veterinar”.

g) Capitolul XVIII, sintagma ”produselor culinare din materii prime,” se
completeaza cu sintagma “bauturile alcoolice”.

3. Hotararea Guvernului nr. 1208/2008 cu privire la aprobarea Normei
sanitar-veterinare privind comercializarea oudlor pentru consum uman (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2008, nr. 198-200 art. 1226) cu modificarile
ulterioare se modifica dupa cum urmeaza:



1) in clauza de adoptare textul ”Legii nr.1513-XI1 din 16 iunie 1993 privind
asigurarea sanitaro-epidemiologica a populatiei (republicata in Monitorul Oficial
al Republicii Moldova, 2003, nr.60-61, art.259)”, cuvintul ’salubre” si sintagama
”precum si excluderii riscului pentru sdnatatea publicd pe care-l reprezinta oudle”
se exclude.

2) Tn Norma sanitar-veterinara punctul 5:

a) se completeaza cu notiunile:

-,,oud incubate”, oudle Incepand cu momentul punerii lor la incubatie;

-,,operator”, un producator sau orice altd persoana fizica sau moralad care
intervine in procesul de comercializare a oudlor;

b) in definitia notiunii “lot de oua” textul “data limita de consum” se
substituie cu textul ’data a durabilitatii minimale”.

3) punctul 23 va avea urmatorul cuprins:

”23. Marcarea oualor de consum se va efaectua prin aplicarea pe fiecare ou
individual a urmatoarei inscriptii:

-codul producatorului indicat conform pct.33;

-data durabilititii minimale se va indica DDM: xX.yy.zz, unde xx, yy si zz
reprezintd ziua, luna si anul.”

4) punctul 28 va avea urmatorul cuprins:

”28. Codul centrului de ambalare se va marca prin codul Republicii
Moldova (MD) urmat de un numar unic atribuit de Agentie.”

5) punctul 33 va avea urmatorul cuprins:

’33. Codul producatorului se va indica 3MD CM 001, unde 3- reprezinta
metoda de crestere a gainilor ouatoare conform prevederilor pct. 2 din anexa
Regulamentului cu privire la modul de inregistrare si evidentd a unitatilor de
crestere a gainilor oudtoare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.942/2008, MD
—codul Republicii Moldova, CM-regiunea Republicii Moldova, 001-numarul de
identificare a unitatii de producere a oudlor, conform prevederilor pct. 3 din
Hotararea Guvernului nr.942/2008.”

6) la punctul 37:

a) la litera c¢) textul ~alin.2-3” se exclude;

b) la litera d) textul “data limita de consum” se substituie cu textul ’data
durabilitatii minimale mentionata la pct. 45 ale prezentei Norme sanitar-veterinare
este marcata Tn momentul ambalarii si anuntata prin mentiunea.,, a se consuma de
preferinta inainte de ... ” cu indicarea zilei, a lunii si1 a anului in aceastd ordine si
in forma necodificata”, Tn conformitate cu prevederile anexei nr.9 din Legea
nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare”.

¢) se completeaza cu punctul 37! cu urmatorul cuprins:

” 371 Ambalajele care contin oud din categoria A camera de aer nu trebuie
sa depaseasca 6 mm, pentru centrele de ambalare care nu dispun de dispozitive
performante de masurare a camerei de aer se interzice certificarea oudlor de
categoria A pentru consumul uman.”



7) la punctul 45 textul data limita de consum” se substituie cu textul ’data
durabilitatii minimale”.

8) la punctul 48:

a) la litera c¢) textul o referire la” se exclude;

b) litera d) se completeaza cu textul “conform pct.33 a prezentei Norme
sanitar-veterinare;”

Cc) la litera e) textul ’data limita de consum” se substituie cu textul “data
durabilitatii minimale conform prevederilor pct.23 a prezentei Norme sanitar-
veterinare”.

d) se completeaza cu punctul 48! cu urmatorul cuprins:

” 48! Marcarea informatiei mentionate la litera d) si e) din pct.48 se va
efectua pentru fiecare ou de consum individual.”

4. Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 221/2009 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2009, nr. 59-61, art. 272), cu modificarile ulterioare, se modifica dupa
cum urmeaza:

1) Regulile se completeaza cu punctul 45 cu urmatorul cuprins:

” 45, Criteriile din anexa la subsectiunea 2.6 se aplica doar produselor
culinare autohtone.”

2) in anexa

a) pe tot parcursul textului cuvintul “absenta” se substituie cu cuvintul
“nedetectate”

b) la sectiunea 1:

- lapozitiile 1.1, 1.2, 1.3, 1.24, 1.25, 1.28, 1.29 sintagma ”SM” se exclude;

- textul ”SM CEN/ISO/TR 6579 se substituie cu textul "EN I1SO 6579-
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- textul "Metoda europeana de selectie a LCR pentru stafilococi coagulazo-
pozitivi 13 se substituie cu textul ”EN ISO 19020”;

- textul "HPLC 197 se substituie cu textul > EN ISO 19343”;

- textul "3 Referintd: Laborator comunitar de referintd pentru stafilococi
coagulazo-pozitivi. Metoda europeana de selectie pentru detectarca de
enterotoxine stafilococice in lapte si produse lactate. si textul ”9 Referinte:1.
Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish
decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle
P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines
in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC
Internat. 1999, 82, 1097-1101.” se abroga;

- rubrica “Interpretarea rezultatelor” se completeaza cu un alineat nou cu
urmatorul cuprins:

”Cronobacter spp.- in formule de inceput deshidratate si produse alimentare
dietetice pentru scopuri medicale speciale destinate sugarilor sub sase luni:



.,
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- satisfacdtoare, in cazul in care toate valorile observate indicd absenta
bacteriei;
- nesatisfacdtoare, in cazul in care prezenta bacteriei este detectata in oricare
dintre unitatile de proba.”
C) la sectiunea 2:

- textul ”SM EN ISO 4833 se substituie cu textul "EN ISO 4833 -17;

- lapozitiile 2.1.1, 2.1.2, 2.1.9, 2.2, s1 2.3.1 sintagma ’SM” se exclude;

- la pozitiile 2.1.3, 2.14, 2.1.5 textul "SM/EN/ISO/TR 6579 si textul
”SM/EN/ISO/TR 6579 (pentru detectie)” se substituie cu textul ” EN ISO 6579-

- lapozitiile 2.1.6, 2.1.7, 2.1.8, 2.2.2-2.2.7 alineatul 2, 2.2.11,2.4.1,2.5.1
si 2.5.2 textul ”SM SR” se exclude;
- lapozitiile 2.2.7 alineatul 1, 2.2.8, 2.2.9, 2.2.10 textul ”SM ISO” se
substituie cu textul "EN/ISO”’;
- lapozitia 2.4.1 textul ”’SM EN ISO” se substituie cu textul ”ISO TS”;
- se completeaza cu subsectiunea 2.6 cu urmatorul cuprins:

2.6 Criterii de igiena a produselor culinare/bucate finite

Categoria de | Microorgani Plan de Limite Metoda Etapa Actiune in
produse sme prelevare analitica de| ciireia i se cazul
alimentare probe referinta aplica rezultatelor

n C m | M criteriul |nesatisfacatoare
1. 1 Garnituri: Numarul de 2 SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume, taiate,jcolonii la 30 5x102 ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tocate (fara°’C tehnologic [pe tot  fluxul
sosuri); tehnologic
Bacterii 2 Nedetectabil in 1,0 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi 0 Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo Este prea rigurosEN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur pentru legume 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus 0 Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella 0 Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
sl a
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1.2.  Garnituri:) Numarul de 1x10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
orez fiert, pastelcolonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
fierte, piure de tehnologic [pe tot  fluxul
cartofi (fara sos) tehnologic

Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea

coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic

Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea

coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)

Proteus Nedetectabil in 0,1 g Sfargitul | Ameliorarea
procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic

E.coli Nedetectabil in 1,0 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea

16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic

Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea

Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
1.3 Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Garnituri:cartofi (colonii ISO 4833  |procesului igienei productiei
fierti, prajiti (fara tehnologic [pe tot  fluxul
S0S). tehnologic

Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea

coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic

Stafilococi Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfargitul | Ameliorarea

coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei

pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic

Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea

Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei

productiei pe tot
fluxul tehnologic
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2. Sosuri i Numarul de 5%10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
dressinguri colonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
pentru felul 11 tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.1 Salate din|Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume fierte.  [colonii 5*10° ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
Bucate din tehnologic [pe tot  fluxul
legume fierte, tehnologic
prdjite, indbusite| Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
fara  adaugareacoliforme 4831 procesului figienei productiei
muraturilor  si tehnologic |pe tot  fluxul
sosurilor; tehnologic
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului |igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfargitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.2 Salate din| Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume fierte.ccolonii 5x10* ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
Bucate din tehnologic pe tot  fluxul
legume  fierte, tehnologic
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prajite, inabusite Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
cu  adaugarealcoliforme 4831 procesului figienei productiei
sosurilor. tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabil in 0,1 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Mucegai 50 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 SMttehnologic |pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
Drojdii 500 ufc/g 21527- Sfarsitul | Ameliorarea
2:2014 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Proteus Nedetectabil in 0,1 g Sfargitul | Ameliorarea
procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.3 Salate din| Drojdii 200 ufc/g SM SR 1SO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume fierte. 21527- procesului figienei productiei
Bucate din 1:2014 smftehnologic |pe tot  fluxul
legume fierte, SR ISO tehnologic
prdjite, indbusite 21527-
cu adaugarea) 22014
sosurilor cu
conservant
3.4 Salate cul Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
adaos de carne,colonii 1*10* ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
carne de pasare, tehnologic [pe tot  fluxul
peste, carne tehnologic
afumata etc. fara| Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
SOS coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabil in 0,1 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei

tehnologic




pe tot fluxul
tehnologic
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
Clostridii <10 UFC/g ISO Sfargitul | Ameliorarea
sulfitreducato procesului selectiei
are tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.5 Salate cu Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
adaos de carne,colonii 5*10* ufc/g ISO 4833  |procesului igienei productiei
carne de pasare, tehnologic [pe tot  fluxul
peste, carne tehnologic
afumatd etc. cu| Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
S0S coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabil in 0,1 g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Mucegai 50 ufc/g SM SR 1SO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 smitehnologic |pe tot  fluxul
SR 1SO tehnologic
Drojdii 500 ufc/g 21527- Sfarsitul | Ameliorarea
22014 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfargitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic
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eus si alte pe tot fluxul
Specii) tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.6 Salate cu| Drojdii 200 ufc/g SM SR 1SO| Sfarsitul | Ameliorarea
adaos de carne, 21527- procesului figienei productiei
carne de pasare, 1:2014 smitehnologic |pe tot  fluxul
peste, carne SR ISO tehnologic
afumata etc. cu 21527-
SOS, cu 2:2014
conservant
3.7 Salate din| Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume si fructecolonii 5*10* ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
crude cu sosuri tehnologic [pe tot  fluxul
(sosuri, tehnologic
maionezd, etc.) | Drojdii 500 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 SMitehnologic |pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
Mucegai 50 ufc/g 21527- Sfarsitul | Ameliorarea
2:2014 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 1,0 g | SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabilin1g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.8 Salate din| Drojdii 200 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume si fructe 21527- procesului figienei productiei
crude cu sosuri 1:2014 SMttehnologic |pe tot  fluxul
(sosuri, SR ISO tehnologic




11

maioneza, etc.) 21527-
Ccu conservant 2:2014
Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
colonii 5*10* ufc/g ISO 4833 |procesului |igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Mucegai 50 ufc/g Sfarsitul | Ameliorarea
procesului figienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 1,0 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabilin1g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.9 Salate din|Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume si fructecolonii 1*10* ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
crude fara sosuri tehnologic [pe tot  fluxul
(sosuri, tehnologic
maioneza, etc.) | Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 1,0 g| SM SR| Sfargitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabilin1g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime

si igienei
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productiei pe tot
fluxul tehnologic

3.10 Salate din| Bacterii Nedetectabil in 0,01 SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume, fructe,coliforme g 4831 procesului figienei productiei
marinate, tehnologic [pe tot  fluxul
murate, sarate tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g | GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.11 Salate din| Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume crude cufcolonii 1*10° ufcl/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
adaos de oud, tehnologic [pe tot  fluxul
conserve de tehnologic
legume, fructe| Bacterii Nedetectabil in 0,01/ SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
etc. fara sosuri sicoliforme g 4831 procesului figienei productiei
fara adus de tehnologic |pe tot  fluxul
legume sarate. tehnologic
E.coli Nedetectabil in 0,1 g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei

productiei pe tot

fluxul tehnologic
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3.12 Salate din| Numarul de SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
legume crude cuicolonii 1*10° ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
adaos de oua, tehnologic [pe tot  fluxul
conserve de tehnologic
legume,  fructe| Bacterii Nedetectabil in 0,01 SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
etc. cu sosuricoliforme g 4831 procesului figienei productiei
(maioneza, tehnologic [pe tot  fluxul
sosuri etc.) tehnologic
Mucegai 50 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 SMitehnologic |pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
21527-
2:2014
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g | SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
cus i alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabil in 0,1 g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Drojdii 500 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului (igienei productiei
1:2014 SMtehnologic |pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
21527-
2:2014
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
3.13 Salate din| Drojdii 200 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume crude cu 21527- procesului figienei productiei
adaos de oua, 1:2014 SMftehnologic |pe tot  fluxul
conserve de SR ISO tehnologic
legume, fructe 21527-
etc. cu sosuri 2:2014
(maioneza, Numarul de SM EN| Sfarsitul Ameliorarea
sosuri etc.) cucolonii 1*10° ufc/g ISO 4833  |procesului ligienei productiei
conservant tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic
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Bacterii Nedetectabil in 0,01 SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme g 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Mucegai 50 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 SMitehnologic |pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
21527-
2:2014
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabil in 0,1 g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul
tehnologic
4.1 Deserturi sil Numadrul de 5*10° ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:jcolonii ISO 4833  |procesului |igienei productiei
compoturi  din tehnologic [pe tot  fluxul
fructe proaspete tehnologic
si/sau fructe de| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
padure, coliforme 4831 procesului figienei productiei
conservate. tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei

productiei pe tot

fluxul tehnologic
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de fructe, sucuri

4.2 Deserturi si Numarul de 5*10? ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
compoturi  din tehnologic [pe tot  fluxul
fructe uscate tehnologic
si/sau fructe de| Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
padure uscate  |coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
4.3 Deserturi si| Numarul de 5*10? ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
peltea din fructe tehnologic [pe tot  fluxul
proaspete, fructe tehnologic
uscate si/sau| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
fructe de padure,coliforme 4831 procesului figienei productiei
sucuri, siropuri, tehnologic [pe tot  fluxul
piure de fructe si tehnologic
fructe de padure.| Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
Drojdii 200 ufc/g SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
21527- procesului figienei productiei
1:2014 SMitehnologic [pe tot  fluxul
SR ISO tehnologic
Mucegai 200 ufc/g 21527-
2:2014
4.4 Deserturi si| Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:colonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
Sucuri proaspete tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic
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proaspete de| Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabil in 1,0 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
4.5 Deserturi sil Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:icolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
Jeleu, mousses, tehnologic [pe tot  fluxul
5 tehnologic
Tartd cumere, Fge ori Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
4.6 Deserturi sil Numarul de 1*10° ufcl/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
Creme (din tehnologic [pe tot  fluxul
citrice, cu tehnologic
vanilie, de| Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
ciocolata, etc) |coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic pe tot  fluxul

tehnologic
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eus si alte

Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
4.7 Deserturi sil Numirul de 1*10° ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:icolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
Coctailuri cu tehnologic [pe tot  fluxul
lapte tehnologic
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g [SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
4.8 Deserturi sil Numarul de 1*10° ufcl/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
bauturi  dulci:icolonii ISO 4833  |procesului igienei productiei
Frigca batura tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfargitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
5.1 Supe calde| Numarul de 5*10? ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
si altele feluri decolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
mancare tehnologic pe tot  fluxul
fierbinti:  bors, tehnologic
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cu adaus de cvas,

bors cu varza, Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
rasolnic,  supacoliforme 4831 procesului figienei productiei
harcho, soleanca, tehnologic [pe tot  fluxul
supe de legume, tehnologic
bulion. Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
5.2 Supe caldel Numarul de 5*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
si altele feluri decolonii ISO 4833 [procesului ligienei productiei
mancare tehnologic [pe tot  fluxul
fierbinti: supe cu tehnologic
paste si cartofi,| Bacterii Nedetectabilinl1g |SM ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
legume, coliforme 4831 procesului figienei productiei
leguminoase, tehnologic [pe tot  fluxul
cereale; tehnologic
Supe de lapte cu Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR Sfér§itu1_ ‘Amel'iorarea N
celeasi coagl_JIa_\zo EN/ISO procesuIL_u igienei productiei
- pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
umpluturi . .
cus i alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
5.3 Supe - piure| Numarul de 5*10? ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului [igienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabil in 1,0 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
5.4 Ciorbe reci:| E.coli Nedetectabil in 0,1 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
okroshka, de 16649-2 procesului figienei productiei
legume, de carne tehnologic pe tot  fluxul

tehnologic
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chefir, sfeclal Bacterii Nedetectabil in 0,01 SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
rosie coliforme g 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
5.5 Ciorbe reci ;| Numarul de 1x10* ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Borsuri, borsuricolonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
cu varza §i carne, tehnologic [pe tot  fluxul
supe de peste, tehnologic
supe cu ou (faral Bacterii Nedetectabil in 0,01/ SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
smintind) coliforme g 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g | SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabil in 0,1 g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
5.6 Supe reci] Numirul de 1*10° ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
dulci si supe dejcolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
piure de fructe tehnologic [pe tot  fluxul

si/sau fructe de

tehnologic
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padure Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
conservate siicoliforme 4831 procesului figienei productiei
uscate. tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 1,0 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
6.1 Mancaruri Numarul de 5*10? ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
din branza decolonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
vaci:  coltunasi, tehnologic [pe tot  fluxul
coltunasi lenesi, tehnologic
budinca aburita | Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo 0,1g EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
6.2 Mancaruril Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
din branza dejcolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
vaci: papanasi cu tehnologic [pe tot  fluxul
brinzd de wvaci, tehnologic
budinca, budinca| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
la cuptor,coliforme 4831 procesului figienei productiei
placinte, tehnologic [pe tot  fluxul
umpluturi cu tehnologic
brinza de vaci;| Stafilococi Nedetectabil in1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
clatite cu brinzacoagulazo EN/ISO  [procesului (igienei productiei
de vaci pozitivi(S.aur 6888 tehnologic pe tot  fluxul
ecus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei

tehnologic
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pe tot fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
7.1 Bucate din| Numirul de 1*10% ufc/g SM  EN|Sfarsitul | Ameliorarea
oud: oua fierte [colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g [SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
s igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
7.2 Bucate din|Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
oua: omletacolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
(melanj, praf de tehnologic |pe tot  fluxul
ou) naturale si cu tehnologic
adaos de legume,| Bacterii Nedetectabilinlg |SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
produse dincoliforme 4831 procesului figienei productiei
carne etc., tehnologic [pe tot  fluxul
umpluturi cu tehnologic
adaos de oud; | Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei

productiei pe tot
fluxul tehnologic
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8.1 Piftie de Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
peste colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
cus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
8.2 Bucate din|Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
peste: peste fiert,colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
indbusit, prajit, tehnologic [pe tot  fluxul
copt; tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
8.3 Bucate din|Numirul de 2,5%10° ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
carne de pestelcolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tocat (pirjoale, tehnologic [pe tot  fluxul
zrazy, snitel, tehnologic
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chiftele cu sos de| Bacterii Nedetectabilin1g |SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
rosii); bucate(coliforme 4831 procesului figienei productiei
coapte,tarta tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
8.4 Peste fiert- Numarul de 1*10* ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
prajit cucolonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
marinada tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
9.1 Bucate din| Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
carne si produselcolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
din carne: carne tehnologic pe tot  fluxul
fiarta,  prajita, tehnologic
inabusitd, pilaf,| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
pelmeni, pateulcoliforme 4831 procesului figienei productiei
cu carne, clatite tehnologic pe tot  fluxul
cu carne, tehnologic
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produse din| Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
carne tocata,jcoagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
inclusiv coapte. [pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului figienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
9.2 Produse din Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
carne de pasare,colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
carne de iepure: tehnologic [pe tot  fluxul
fierte,  prajite, tehnologic
coapte, din carne| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
tocatd de pasare,coliforme 4831 procesului figienei productiei
pelmeni, placinte tehnologic [pe tot  fluxul
etc.; tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului igienei productiei
tehnologic |[pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
9.3 Carne fiartdl Numarul de 1*10* ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
de wvita,  defcolonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
pasare, iepure, tehnologic [pe tot  fluxul
carne de porc tehnologic
etc. (fard sos si| Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
dressing) coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinl1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic pe tot  fluxul

tehnologic
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eus i alte

Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
9.4 Piftie din Numirul de 1*10* ufc/g SM  EN|Sfarsitul | Ameliorarea
carne de vita,colonii ISO 4833  |procesului l|igienei productiei
porc, carne de tehnologic [pe tot  fluxul
pasare (jeleu) tehnologic
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabilin1g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
9.5 Pate din| Numirul de 1*10* ufc/g SM  EN| Sfarsitul | Ameliorarea
carne si ficat  [colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic |pe tot  fluxul
tehnologic
E.coli Nedetectabilin1g | SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei

tehnologic
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pe tot fluxul
tehnologic

Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea

coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei

pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfarsitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [igienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
10.1  Produse Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
culinare gata decolonii ISO 4833 [procesului ligienei productiei
consum din tehnologic [pe tot  fluxul
carne de pasare, tehnologic
peste, ambalate| Bacterii Nedetectabilinlg |SM ISO| Sfarsitul Ameliorarea
in recipientecoliforme 4831 procesului figienei productiei
pentru tehnologic [pe tot  fluxul
consumatori, tehnologic
inclusiv Stafilococi Nedetectabilin1g |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
ambalate Tn vid coagulazo EN/ISO  |procesului l[igienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)

Proteus Nedetectabil in 0,1 g Sfargitul | Ameliorarea
procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic

Clostridii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea

sulfitreducato (pentru ambalare in|15213:201 |procesului [igienei productiei

are vid) 6 tehnologic |pe tot  fluxul

Poate <10 UFC/g tehnologic

numarare

Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea

Spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei

tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic

11.1 Numarul de 2*10* ufclg SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Hamburgeri, colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
cheeseburgeri, tehnologic [pe tot  fluxul

tehnologic
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sandvisuri  gatal Bacterii Nedetectabil in 0,1 g| SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
de consum, coliforme 4831 procesului figienei productiei
Chebab, sushi tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilinlg |SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
E.coli Nedetectabilin1g |SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 [procesului [selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
12.1 Pizza gata) Numarul de 1*10° ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
preparata colonii ISO 4833  [procesului ligienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabilin1g |[SM  ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme 4831 procesului figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabilin1g |[SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic |pe tot  fluxul
eus i alte tehnologic
Specii)
Proteus Nedetectabil in 0,1 g| GOST Sfargitul | Ameliorarea
28560-90 |procesului [figienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
Spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic
12.2 Pizza) Numarul de 5*10* ufc/g SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
semifabricata  |colonii ISO 4833  |procesului ligienei productiei
congelata tehnologic pe tot  fluxul
tehnologic
Bacterii Nedetectabil in 0,01) SM ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
coliforme g 4831 procesului figienei productiei
tehnologic pe tot  fluxul

tehnologic
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E.coli Nedetectabil in 0,1 g| SM SR ISO| Sfarsitul | Ameliorarea
16649-2  |procesului (igienei productiei
tehnologic [pe tot  fluxul
tehnologic
Stafilococi Nedetectabil in 0,1 g| SM SR| Sfarsitul | Ameliorarea
coagulazo EN/ISO procesului figienei productiei
pozitivi(S.aur 6888 tehnologic [pe tot  fluxul
eus si alte tehnologic
Specii)
Salmonella Nedetectabil in 25 g | SM EN| Sfarsitul | Ameliorarea
spp ISO 6579-1 |procesului |[selectiei
tehnologic |materiilor prime
si igienei
productiei pe tot
fluxul tehnologic

5. Hotarirea Guvernului nr.931/2011 cu privire la desfasurarea comertului
cu amanuntul (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011, nr. 222-226, art.
1017) cu modificarile ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:

1) in anexa nr.1:

a) la punctul 2 dupa cuvintul “clasificarea” se completeaza cu cuvintele si
specializarea”.

b) se completeaza cu punctul 73-72 cu urmitorul cuprins:

»71 Unitatea de comert este responsabild de siguranta si calitatea marfurilor
expuse spre comercializare.

7? Consumatorul este in drept sa controleze veridicitatea calculdrii costului
marfii conform etichetelor de marfa, precum si a greutatii si unitatii de masura la
marfurile cumparate, a termenelor de valabilitate (pastrare) a produselor conform
facturilor, a fiselor de ridicare a marfurilor, prezenta certificatului de conformitate,
certificatului de inofensivitate, dupa necesitate.

7% Vinzitorii sint obligati si supravegheze calitatea marfurilor
comercializate i, in caz de depistare a inrautatirii indicilor calitatii marfurilor, pina
la expirarea termenelor de valabilitate, s comunice despre aceasta administratiei
intreprinderii de comert, in scopul adoptarii deciziilor privind comercializarea
ulterioara a marfurilor sau reducerea pretului cu amanuntul.”

c) la punctul 8 cuvintul initierea” se substituie cu cuvintul “sistarea”.

c)se completeaza cu punctele 9! si 92 cu urmatorul cuprins:

”9! Unitatile de comert care comercializeaza produse alimentare usor
alterabile trebuie sa fie dotate cu utilaje comerciale si frigorifice necesare, mijloace
mecanice si inventar, conform prezentelor reguli sanitare.

92 Cintarele si alte mijloace de misurare, inclusiv greutitile lor, utilizate in
unitatile de comert, trebuie sa dispund de marca metrologica de verificare bine
vizibila, sa fie intretinute in stare perfectd, respectind termenele de verificare,
conform Hotaririi de Guvern nr.1042/2016 cu privire la aprobarea Listei oficiale
a mijloacelor de masurare si a masurarilor supuse controlului metrologic legal.”

2) In anexa nr. 3:
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a) punctul 2 se abroga.

b) la punctul 3:

-textul “’termenii utilizati se definesc dupa cum urmeaza” se substituie cu
textul “’se utilizeaza notiunile din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor,
Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, Legea nr.296/2017 privind Cerintele generale de igiend a produselor
alimentare si a Hotaririi Guvernului nr.1209/2007 cu privire la prestarea serviciilor
de alimentatie publica, de asemenea se definesc, suplimentar, urmatoarele
notiuni:”

- notiunile “contaminare”, “manipulator al produselor alimentare”,
“preambalare” si textul ”In sensul prezentului Regulament, termenul ,,produs
alimentar” este echivalent cu termenul ,,produs culinar”, folosit in anexa nr.4 la
Hotarirea Guvernului nr.1209 din 8 noiembrie 2007 ,,Cu privire la prestarea
serviciilor de alimentatie publica” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2007, nr.180-183, art.1281).” se abroga.

d) la Capitolul I, punctul 4 sintagma ,,de orice fel se efectueaza cu avizul
pozitiv al organelor Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica’’ se substituie cu
sintagma ,,din lantul alimentar se efectueaza cu autorizarea/inregistrarea sanitar-
veterinard a Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor.”

e) Capitolul VI se completeaza cu punctele 48!-48° cu urmatorul cuprins:

”48! La finele receptiondrii produsele lactate sint amplasate imediat n
utilajul frigorific (vitrine, dulapuri, tejghele) separat de alte produse, care pot
raspindi mirosuri specifice.

482. In cadrul receptionarii, produsele usor alterabile sint supuse unui
control privind gradul de refrigerare (racire, congelare) si corespunderea
temperaturii produselor cu cerintele documentatiei tehnico-normative.

483 Se interzice receptionarea cirnii:

1) din care a fost inlaturat insuficient singele inchegat si n-au fost inlaturate
resturile de viscere s1 mizga;

2) cu semne de congelare repetatd si prezenta pe suprafata carnii a unei
pojghite de gheata;

3) cu grad scazut de prospetime (miros de descompunere, suprafata foarte
uscata, lipicioasa si acoperita cu mucegai).

48* Inainte de receptionare subprodusele trebuie si fie divizate dupa
categorii.

48° Se interzice receptionarea subproduselor:

1) prelucrate insuficient, cu resturi ale altor tesuturi, cu taieturi si rupturi;

2) cu incalcare a tratamentului termic (decongelate sau congelate repetat);

3) cu grad scazut de prospetime (acru, miros de descompunere s1 mucegai).

48° Se interzice receptionarea cirnii de pasire:

1) cu carcase netransate si prelucrate insuficient;

2) cu carcase de culoare schimbata si congelate repetat;

3) cu grad scazut de prospetime (mucegai, miros strain).
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48’ Se interzice receptionarea mezelurilor:

1) cu aspect de mizga, mucegai $i mucozitate pe membrana;

2) cu compozitie farimicioasa si prezenta unor segmente cenusii;

3) cu bucati de slanina galbena in compozitia mezelurilor de calitate
superioara;

4) de culoare alb - cenusie, fierte insuficient.

488 Se interzice receptionarea afumaturilor:

1) cu incalcari ale procesului tehnologic (afumare insuficienta, prezenta
petelor cenusii i verzi la sectionare);

2) cu aspect de mizga;

3) cu grad scazut de prospetime (cu pete de mucegai si mucozitate, deviere
de la culoarea corespunzatoare, miros acru si rinced).

48° Se interzice receptionarea tocaturii din carne cu devieri de la culoarea
corespunzatoare $i miros acru.

48 Nu se admite receptionarea conservelor fird etichete, in cutii ruginite,
cutii deformate, bombate si cu ermeticitatea deteriorata.”

f) Capitolul VII se completeaza cu punctele 49'-49* cu urmatorul cuprins:

”49! Livrarea produselor lactate in reteaua de comert se efectueazd cu
mijloace de transport specializat, dotate cu un dispozitiv ce regleaza regimul de
temperatura in functie de durata transportarii, tipul ambalajului si temperatura
aerului din exterior

492 Ambalajul previzut pentru transportarea produselor lactate, inghetatei
si cascavalurilor va fi insotit de un permis pentru contactul cu produsele
alimentare, eliberat de Ministerul Sanatatii.

493 Livrarea carnii si produselor din carne se efectueazi cu mijloace de
transport auto dotate cu utilaj frigorific (sistem de refrigerare), in ambalaj cu
greutatea marcata, conform numarului de locuri fara recintarire: a carnii - n
blocuri, carcase si semicarcase; subproduselor - conform numarului de locuri si
greutatii; mezelurilor, afumaturilor, semipreparatelor din carne - Tn ambalaj sigilat
de furnizorul de marfuri.

1) carnea refrigeratd si mezelurile se pastreazd fiind agatate in cirlige
metalice inoxidabile; carnea de pasare refrigerata - in 1azi pe stelaje; subprodusele
refrigerate, semipreparatele si preparatele afumate - in tavi si 1azi pe stelaje;

2) produsele congelate - pe stelaje din lemn si zincuite, asezate in stive;

3) conservele, grasimile - pe stelaje in 1azi (butoaie);

4) marfurile preambalate - Tn ambalaje, ferite de influenta luminii.

49* Se interzice pastrarea in comun a produselor crude cu cele gata pentru
consum.

g) Capitolul VIII se modifica si va avea urmatorul cuprins:

”50. Produsele alimentare comercializate trebuie sd corespunda cerintelor
de calitate si inofensivitate stabilite in Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor si a actele normative in vigoare.

51. Produsele alimentare expuse spre comercializare trebuie sa fie etichetate
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in conformitate cu prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

51! Comercializarea laptelui si produselor lactate, inghetatei, brinzeturilor,
margarinei §i oudlor carnii, produselor din carne, pestelui si produselor din peste
se efectueaza in unititi de comert specializate, sectii ale produselor alimentare,
precum si in pavilioane specializate insotite de certificatul sanitar veterinar.

512 Tnainte de a fi expuse n sala comerciald brinzeturile maturate in
saramurd, Tnainte cu o ora de a fi puse in vinzare, se scot din saramura

513 Cascavalul se comercializeazd fard inliturarea coajei de parafina.
Portionarea cascavalului in felii poate fi efectuata la solicitarea consumatorului cu
un cutit special pentru brinzeturi.

51* Se interzice comercializarea untului si a margarinei cu straturi
ingdlbenite pe exterior si cu miros specific rinced.

52. Preambalarea produselor alimentare se va efectua in conditii stricte de
igiend conform articolului 18 din Legea nr.296/2017 privind cerintele generale de
igiena a produselor alimentare.

53. Personalul auxiliar si cel responsabil de menaj nu va fi implicat in
procesul de preambalare a produselor alimentare in vederea comercializarii.

54. Portionarea, cintarirea si preambalarea produselor alimentare utilizate in
calitate de materie prima si a produselor gata pentru consum se efectucaza separat.
Comercializarea produselor alimentare utilizate in calitate de materie prima
(carnii, pestelui, fructelor de mare, oudlor, legumelor s.a.) si a semipreparatelor se
va efectuiaza in sectii speciale, separat de comercializarea produselor gata pentru
consum.

55. Se interzice portionarea produselor de patiserie cu crema si a plinii
precum si comercializarea lor pe bucati.

56. In cazul comercializirii mezelurilor si afumiturilor, la solicitarea
consumatorului, vinzatorul este obligat sa portioneze cantitatea solicitata.

57. Carnea de pasare se comercializeaza in carcase ori transata: de giini,
rate - doua jumatati de-a lungul carcasei, de giste si curcani - cu divizarea in doua,
patru si sase parti.

58. In cazul eliberdrii citre consumator a produselor neportionate, se
permite completarea greutatii necesare cu cel mult doua buciti la cintar, care sa nu
depdseasca 10 % fiecare din greutatea totala a cumparaturii. Adaosul la cintar
trebuie sa corespunda calitatii marfii eliberate.

59.La comercializarea produselor alimentare nepreambalate, vinzatorul
foloseste ustensile, precum clesti, lopatele, linguri, cause sau altele, dupa caz. Nu
se permite utilizarea aceleasi ustensile pentru portionarea brinzeturilor si altor
produse de gastronomie. Pentru fiecare fel de produse vor exista funduri si cutite
separate, marcate distinct, care se vor pastra in incdperile si in sectiile respective,
in locuri special destinate, igienizate zilnic cu solutie de detergent.

60. Comercializarea produselor alimentare nepreambalate se va efectua in
materiale de Tmpachetare (hirtie, pungi) conform Regulilor si normativelor
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sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar, aprobate
prin Ordinul nr.67/2004

61. Cintarirea produselor alimentare neambalate direct pe cintar, fara hirtie
sau alte materiale de Tmpachetare, nu se permite.

62. Tn cazul deservirii la domiciliu, transportarea (livrarea) produselor
alimentare clientului se va efectua in conditii care sa asigure integritatea, calitatea
si inofensivitatea lor si sa excluda contaminarea si alterarea conform Capitolului
VILI.

63. Se interzice comercializarea produselor alimentare cazute pe podea sau
contaminate n alt mod.

65. Expunerea oudlor spre comercializare se efectueaza dupa verificarea
prealabild a calitafii prin ovoscopare. Se interzice comercializarea oudlor in
sectille unitdtilor de comerf care comercializeazd produse alimentare
nepreambalate gata pentru consum.

66.Comercializarea pestelui in stare proaspatd sau congelat, precum si a
produselor din peste se efectueaza la tejghele separate.

67. Comercializarea legumelor, fructelor si pomusoarelor se va efectua in
unitati de comert specializate, sectii ale magazinelor special destinate acestor
scopuri.

68. Livrarea catre cumparator a legumelor, fructelor si pomusoarelor
procesate (sarate, murate, marinate etc.), nepreambalate ermetic, se va efectua
separat de comercializarea legumelor si a fructelor crude, cu utilizarea ustensilelor
speciale (linguri, furculite, clesti).

68! . Se recomandi spilarea radicinoaselor si preambalarea lor (dupa
uscare) in plase sau in pungi.

682 Ambalarea (preambalarea) produselor alimentare sub vid in unitatile de
comert nu se permite.

68°. Tn unitatile comerciale cu o suprafati de pani la 24 m? se admite
comercializarea produselor alimentare in ambalaj original de la producitor,
inclusiv a produselor usor perisabile (carne, peste etc.). Se interzice transarea,
reambalarea si comercializarea 1n vrac a produselor alimentare.

68* Tn cazul in care consumatorul a procurat produse alimentare de calitate
neadecvata, vinzatorul este obligat, la solicitarea consumatorului, sa le preschimbe
cu marfuri similare de calitate adecvatda sau sa restituie consumatorului suma
achitata, daca deficientele mentionate au fost depistate in limita termenului de
valabilitate.”

h) Capitolul X se completeaza cu punctele 86*-86* cu urmatorul cuprins:

86! produsele alimentare de origine animald cu adaos de substituenti de
origine vegetala (grasimi vegetale, proteine vegetale etc.) se plaseaza in zone
separate ale raftului fatd de cele fara adaos.

862 zona de comercializare a produselor alimentare de origine animali cu
adaos de substituenti de origine vegetala se indica cu urmatorul marcaj ,,Produse
alimentare cu adaos de substituenti de origine vegetala.
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862 (fructele si legumele proaspete vor fi comercializate si depozitate fird a

86* merele, perele, bananele, piersicile, prunele, pepenele galben, avocado,
tomatele si alte produse care produc etilena nu trebuie comercializate si depozitate
impreund cu salata verde, varza, morcovii, castravetii, ardeii grasi, dovleacul.
Legumele radacinoase se comercializeaza separat de alte fructe si legume
proaspete.

h) la Capitolul IX:

- pct. 69 se modifica in pct. 70 si in continuare numerotarea se modifica
consecutiv;

- pct. 71 sintagma ,autorizatie sanitara” se substituie cu sintagma
,,autorizatie/inregistrare sanitar-veterinara", in conformitate cu prevederile anexei
nr. 3 a Legii nr. 231/2010;

- pct. 81 sintagma ,,Serviciul Veterinar de Stat" se substituie cu sintagma
,,Agentia Nationala pentru Siguranta. Alimentelor". De asemenea, avand in vedere
domeniile de competenta ale Agentiei stipulate in cap. IV, art. 24, alin (2) al Legii
nr. 306/2018, consideram oportun de a exclude la art. 81 sintagma ,,Agentia
Nationald pentru Sanatate Publica”.

6. Norma sanitar-veterinare de stabilire a cerintelor de comercializare a
carnii de pasare aprobata Hotarirea de Guvern nr.773/2013 (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2013, nr. 222-227, art.878), cu modificarile ulterioare, se
modifica dupa cum urmeaza:

1) Clauza de armonizare se redacteaza cu urmatorul cuprins:

”Prezenta Norma transpune prevederile Regulamentului (CE) nr.543/2008
al Comisiei din 16 iunie 2008 de stabilire a normelor de aplicare al Regulamentului
(CE) nr.1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare
a carnii de pasare, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) L 157 din
17 iunie 2008, asa cum a fost modificat ultima oard prin Regulamentul (UE) nr.
519/2013 al Comisiei din 21 februarie 2013.”

2) La punctul 2:

a) cuvintele “’fara preambalare” se substituie cu cuvintul “nepreambalata”.

b) Dupa subpunctul 22):

- primul alineat se numeroteaza cu cifra: 722)'”;

- textul ”Pentru a indica modurile de crestere, cu exceptia cresterii organice
sau biologice, nici un termen, in afard de cei stabiliti n anexa nr.3 la prezenta
Norma-sanitar veterinara, nu poate sa figureze pe eticheta din momentul
comercializarii carnii de pasdre.” se abroga.

- al doilea alineat se numeroteazi cu cifra: °22)?”;

c) subpunctul 31) se completeazda cu textul:”Un lot cuprinde doar
preambalajele din aceeasi categorie de greutate nominala.”

3) Capitolul I se completeaza cu punctele 3, 32si 33 cu urmatorul cuprins:



34

,,31 Carcasele si trangele de pasare de curte clasificate in categoria A sau B
trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii minime:

a) sa fie intacte, tinandu-se seama de prezentare;

b) sa fie curate, fard urme de corpuri strdine, murdarie sau sange;

) sd nu prezinte nici un miros strain;

d) sa nu prezinte urme vizibile de sange; urmele de dimensiuni mici si slab
perceptibile sunt tolerate;

¢) sa nu prezinte fracturi deschise;

f) sa nu prezinte echimoze grave.

g)pasarile de curte proaspete nu trebuie sd prezinte urme de refrigerare
anterioara.

32 Suplimentar pct.3! carcasele si transele de pasire clasificate in categoria
A trebuie sa indeplineasca si urmatoarele conditii:

1) carnea trebuie sa fie ferma, pieptul bine dezvoltat, larg, lung si carnos,
pulpele trebuie sa fie carnoase. Puili, ratele tinere sau puii de ratd si curcanii trebuie
s prezinte un strat subtire si regulat de grisime pe piept, spate si pulpe. Tn cazul
cocosilor, al gdinilor, al ratelor si al gastelor tinere, este tolerata existenta unui strat
mai gros de grisime. In cazul gstelor, un strat de grasime, pornind de la moderat
pana la gros, trebuie sa inveleasca toatd carcasa;

2) cateva pene mici, tuleie (capete de pene) si puf (pene subtiri) sunt tolerate
pe piept, pe pulpe, pe spate, pe articulatiile picioarelor si ale extremitatilor aripilor.
In cazul cocosilor si al gainilor de fiert, al ratelor, al curcanilor si al gastelor, sunt
tolerate cateva pene si pe alte parti ale carcasei;

3) leziunile, echimozele si decolordrile sunt admise numai in numdr mic,
dacd au dimensiuni reduse si sunt slab perceptibile si dacd nu afecteaza nici
pieptul, nici picioarele. Extremitatea aripei poate lipsi. Este admisa o anumita
roseatad pe extremitatile aripilor si pe foliculi;

4) in cazul pasarilor congelate sau congelate rapid nu trebuie sa existe
vizibile urme de degeraturi, decat daca acestea au dimensiuni reduse, sunt slab
perceptibile si nu afecteaza nici pieptul, nici pulpele.

3% La verificarea loturilor de carcase si transele de pasdre de curte Se
efectuiaza printr-un esantion compus din cantitatile de mai jos se preleveaza in
mod aleatoriu din fiecare dintre loturile care trebuie inspectate in abatoare, ateliere
de trangare sau antrepozite cu ridicata si cu amanuntul sau in orice alt stadiu al
comercializarii, inclusiv In momentul transportului sau, in cazul importurilor, sau
in momentul vamuirii.

Mairimea | Mairimea Numar tolerat de unitati necorespunzatoare

lotului probei Total Pentru carcasele de pasire de curte
1 2 3 4
100-500 30 3) 2
501-3 200 50 7 3
> 3200 80 10 4
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4) Capitolul II se completeazi cu punctele 61-6° cu urmatorul cuprins:

6! Abatoarele inregistreaza separat carnea de pasare in functie de modul de
crestere specificind:

1) numele si adresele producatorilor pasarilor de curte respective

2) numarul de pasari detinute de fiecare producator pentru fiecare categorie
de productie;

3) numarul si greutatea totala a pasarilor vii sau a carcaselor de pasari livrate
si procesate;

4) detalii legate de comercializare, inclusiv numele si adresele
cumpadratorilor, pastrate timp de minimum 6 luni de la livrare.

62 Crescitorii mentionati la pct.492 sunt supusi unor inspectii regulate,
acestia pastreaza evidente la zi, timp de minimum sase luni de la livrare, privind
numarul pasarilor in functie de modul de crestere, indicand, de asemenea, numarul
de pasdri vandute, numele si adresele cumpdratorilor, cantitatile si numele
furnizorului de furaje.

62 Crescatorii care folosesc metoda de crestere in aer liber trebuie si
pastreze, de asemenea, evidente privind data la care pasarile au avut pentru prima
datd acces la spatiile exterioare.

6% Producatorii si furnizorii de furaje pastreaza, timp de cel putin sase luni
de la livrare, evidente care sa arate ca furajele livrate crescatorilor pentru modul
de crestere mentionat la pct.49? litera (a) au o compozitie care respectd indicatiile
privind furajarea.

6° Incubatorul pastreaza, timp de cel putin sase luni de la livrare, evidente
ale pasarilor din susele recunoscute ca avand o crestere lenta livrate crescatorilor
pentru modurile se crestere mentionate la pct.492 literele (d) si (e).

6° In vederea aplicirii pct.6 sunt efectuate inspectii regulate:

1) in crescatorii: cel putin o data pentru fiecare categorie de productie;

2) la producatorii si furnizorii de furaje: cel putin o data pe an;

3) la abator: cel putin de patru ori pe an;

4) la incubator: cel putin o datd pe an pentru modurile de crestere mentionate
la pct.49? literele (d) si (€).”

5) Capitolul IX se completeazi cu punctele 51151 cu urmatorul cuprins:

”511Carnea de pasire preambalatd, congelatd sau congelatd rapid, poate fi
clasificata in functie de categoria de greutate in urmatoarele preambalaje:

1) preambalaje care contin o carcasad de pasare; sau

2) preambalaje care contin una sau mai multe bucati de carne de pasare de
unul si acelasi tip si de una si aceeasi specie.

51°Toate preambalajele prezinti, o indicatie a greutatii produsului,
cunoscuta drept ,greutate nominald”, pe care acestea trebuie sa o
contind.Preambalajele de carne de pasare congelatd sau congelatd rapid pot fi
clasificate pe categorii de greutdti nominale, dupa cum urmeaza:

1) carcase:

— <1100 g: clase de 50 g (1 050 -1 000 -950 etc.);
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— 1100 - <2400 g: clase de 100 g (1 100 -1 200 -1 300 etc.);

—>2400 g: clase de 200 g (2 400 -2 600 -2 800 etc.);

2) buciti:

— <1100 g: clase de 50 g (1 050 -1 000 -950 etc.);

—>1100 g: clase de 100 g (1 100 -1 200 -1 300 etc.).

513 Preambalajele trebuie confectionate astfel incat sid indeplineasca
urmatoarele cerinte:

1) continutul efectiv nu este mai mic, in medie, decat greutatea nominalg;

2) nu se comercializeaza nici un preambalaj care are eroarea negativa de
doud ori mai mare decAt eroarea negativi tolerata stabilita la pct. 51°,

514 Controlul preambalajelor se efectueazi prin prelevarea unor probe si se
realizeaza in doua etape:

1) un control care vizeaza continutul efectiv al fiecarui preambalaj din
proba;

2)un control care vizeaza continuturile medii efective ale preambalajelor din
proba.

51° Un lot de preambalaje este considerat acceptabil daca rezultatele
ambelor controale satisfac criteriile de acceptare definite la pct. 51'%si pct. 5112

51° Un lot este compus din toate preambalajele de aceeasi greutate
nominald, de acelasi tip si de aceeasi fabricatie, confectionate in acelasi loc.

517 O proba constand in urmitoarele numere de preambalaje se preleveazi

la intamplare din fiecare lot care urmeaza sa fie inspectat:
Marimea lotului Mairimea probei

100-500 30

501-3 200 50

> 3200 80

518 Pentru loturile cu mai putin de 100 de preambalaje, testul nedistructiv,
se efectueaza in proportie de 100 %.

51° In cazul carnii de pasire preambalate, se permit urmatoarele erori
negative tolerabile:

(in grame)
Greutatea nominala Eroare negativa maxima admisa
Carcase Bucati
mai putin de 1 100 25 25
1100-<2400 50 50
2 400 si peste 100 50

519 Pentru controlarea continutului efectiv al fiecarui preambalaj din proba,
continutul minim acceptabil se calculeazd scdzand eroarea negativa tolerabila
pentru continuturile in cauza din greutatea nominala a
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preambalajului.Preambalajele din proba ale caror continuturi efective sunt mai
mici decat continutul minim acceptabil se considerd necorespunzatoare.

51 Lotul de preambalaje controlat se considera acceptabil dacd numarul
unitatilor necorespunzatoare constatate in proba este mai mic sau egal cu criteriul
de acceptare, in conformitate cu tabelul urmator; lotul este respins daca numarul
unitatilor necorespunzatoare este mai mare sau egal cu criteriul de respingere.

Mairimea probei Numarul unitatilor necorespunzatoare
Criteriul de acceptare Criteriul de respingere
30 2 3
50 3 4
80 5 6
6) Capitolul VIII:

a) punctul 47.1 se completeaza cu litera h) cu urmatorul cuprins: ” h) in
cazul carnii proaspete de pasdre, data minima de valabilitate sau data durabilitatii
minimale se nlocuieste cu ,,data limita de consum”, conform articolului 22 din
Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.”

b) se completeazi cu pct.49! -49° cu urmitorul cuprins:

49! Indicarea uneia dintre metodele de ricire definite in cele ce urmeazi:

— racire la aer: racirea carcaselor de pasare la aer rece;

— racire prin dusare cu aer: racirea carcaselor de pasare la aer rece, insotita
de o vaporizare, mai mult sau mai putin find, de apa;

— racire prin imersiune: racirea carcaselor de pasare in bacuri de apa sau
de gheata cu apa, conform procedeului de contracurent.

492 Pentru a indica modurile de crestere, cu exceptia cresterii organice sau
biologice, , in afara de cei stabiliti, niciun termen, acestia pot sa figureze numai
daca sunt indeplinite conditiile prevazute in anexa 3 la prezenta Norma:

(@) ,furajate cu ... % de ...”;

(b) ,,crescute in spatii inchise — sistem extensiv”’;

(c) ,,crestere libera”;

(d) ,,crestere libera traditionala”;

(e) ,,crestere libera totala”.

49% Daca modul de crestere in aer liber literele (c), (d) si (e) apar pe eticheta
carnii provenind de la rate si gaste crescute pentru obtinerea de foie gras, este
necesar sa apara si mentiunea ,,din productia pentru foie gras”.

49* Mentionarea varstei la sacrificare sau a perioadei de ingrasare este
permisd numai dacd se foloseste unul dintre termenii prevazuti la pct.492 si pentru
o varsta superioara celei indicate la Tn anexa 3 pct.2, 3 sau 4. Cu toate acestea,
prezenta dispozitie nu se aplica in cazul puilor mici.
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495 Tn cazul unui control privind precizarea modului de crestere utilizat,
autoritatea competenta sau organismele desemnate trebuie sa respecte standardele
internationale de comercializare din domeniu.

7)in anexa nr.2 Capitolul II se completeazd cu pct.8'-8" cu urmatorul
cuprins:

8! Carnea de pui congelata sau congelata rapid poate fi comercializtd doar
in cazul 1n care continutul de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile
determinate prin metoda de analiza descrisa la prezentul Capitol sau prin metoda
descrisa la Capitolul I a prezentei anexe.

82 Abatoarele adopta toate masurile necesare pentru a respecta dispozitiile
de la pct. 8! in special ca:

— preleveazd probe pentru verificarea absorbtiei de apd in timpul
refrigerarii si a continutului de apa al puilor congelati si congelati rapid,;

— rezultatele verificarilor se inregistreaza si se pastreaza timp de un an;

— fiecare lot este marcat astfel incat data de productie sd poatd fi
identificata, avand in vedere faptul ca aceastd marca a lotului trebuie s figureze
n registrul de productie.

8% Bucitile de carne de pasire proaspitd, congelati sau congelatd rapid,
mentionate in prezentul pct.pot fi comercializate numai in cazul in care continutul
de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile, determinate prin metoda de
analiza descrisa la Capitolul IIT (test chimic):

a) file din piept de pui cu sau fard clavicula, fara piele;

b) piept de pui, cu piele;

¢) pulpe superioare de pui, pulpe inferioare de pui, pulpe de pui, pulpe de
pui cu spate, sferturi posterioare, cu piele;

d) file din piept de curcan, fara piele;

e) piept de curcan, cu piele;

f) pulpe superioare de curcan, pulpe inferioare de curcan, pulpe de curcan,
cu piele;

g) pulpe de curcan dezosate, fara piele.

8% Abatoarele si unitatile de transare, independente sau nu, adopta toate
masurile necesare pentru respectarea dispozitiilor pct. 82 si, in special, ci:

a) in abatoare se controleazd in mod regulat, in conformitate cu pct.30?,
cantitatea de apd absorbitd in cazul carcaselor de pui si curcan destinate productiei
de buciti de pasdre proaspete, congelate si congelate rapid previzute la pct. 83,
Aceste controale se realizeaza cel putin o data pe parcursul fiecarei zile de munca
de opt ore. In cazul racirii carcaselor de curcan cu ajutorul aerului, nu este necesar
efectuarea de controale regulate privind continutul de apa. Valorile-limita
prevazute in Capitolul IV pct.30 se aplica si carcaselor de curcan;

b) rezultatele verificarilor se inregistreaza si se pastreaza timp de un an;

c) fiecare lot este marcat astfel incat data de productie sa poata fi
identificata, avand in vedere faptul ca marcajul lotului respectiv trebuie sa figureze
in registrul de productie.
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8% Dacd, in cazul ricirii carnii de pui cu ajutorul aerului, rezultatele
controalelor prevazute la pct. 8* litera a) si pct.8% indica respectarea criteriilor
stabilite in Capitolul I-IV pe o perioadd de sase luni, frecventa controalelor
previzute la pct. 8*litera a) poate fi redusa la un control pe luna. Orice nerespectare
a criteriilor stabilite in Capitolul 1-1V are ca rezultat reluarea controalelor in
conditiile de frecventa prevazute la pct. 8* litera a).

8% In conformitate cu Capitolul 11, cel putin o dati la trei luni, se efectucaza
controale ale continutului de apa in cazul bucatilor congelate si congelate rapid
prevazute la pet. 82, prin prelevare in mod aleatoriu de probe de la diferite buciti
de carne de pasdre din fiecare unitate de transare unde se produc astfel de buciti.
Aceste controale nu se efectueaza pentru bucdti in privinta carora se furnizeaza
dovada, satisfacatoare pentru Agentie, ca acestea sunt destinate exclusiv
exportului.

87 In cazul respectirii de citre o anumita unitate de transare, timp de un an,
a criteriilor prevazute in Capitolul 11, frecventa controalelor poate fi redusa la un
control la fiecare sase luni. Orice nerespectare a acestor criterii are ca rezultat
reluarea controalelor previzute in pct.8°.

8) Capitolul IV se completeaza cu pct.301-308 cu urmatorul cuprins:

30" In cazul controale privind apa absorbitd conform pct.21 se constati o
cantitate de apa absorbitd mai mare decdt continutul de apd total permis in
conformitate cu prezentul Capitol sau cu Capitolul I, tinandu-se cont de apa
absorbita de carcase in timpul etapelor de prelucrare care nu fac obiectul unor
controale, si daca, cantitatea de apa absorbitd este mai mare decat valorile
prevazute la pct.30 sau Capitolul I punctul 7, abatoarele aduc imediat modificarile
tehnice necesare sistemului de preparare.

302 In toate cazurile prevazute la 30 cel putin o datid la doud luni, se
efectueaza, prin sondaj, controale privind continutul de apa prevazut la pct.8* al
puilor congelati si congelati rapid, in conformitate cu Capitolul I sau II, de la
fiecare abator. Aceste controale nu se efectueaza pentru carcase in privinta carora
se furnizeaza dovada, satisfacitoare pentru Agentie, cd acestea sunt destinate
exclusiv exportului.

30° Agentia poate sa aplice dispozitiile de la pct.30%, in special cele de la
pct.21-30 a prezentului Capitol si de la pet. 302, Tntr-un mod mai riguros in ceea
ce priveste un anumit abator, dacad se dovedeste cd acest lucru este necesar pentru
a asigura respectarea continutului total de apa permis in conformitate cu prezenta
Norma.

30* Tn toate cazurile, cand s-a considerat ci un lot de pui congelati sau
congelati rapid nu respectd prezenta Norma, Agentia reia testele cu frecventa
minima a controalelor prevazuta la pet. 30? doar dupa ce trei controale succesive,
efectuate Tn conformitate cu Capitolul I sau Il prin prelevarea unor probe in trei
zile diferite de productie pe timpul a cel mult patru saptdmani, au indicat rezultate
negative. Costurile acestor controale sunt achitate de abatorul in cauza.
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30° Dacid, in cazul ricirii cdrnii de pui cu ajutorul aerului, rezultatele
verificarilor previzute la pet. 301 si 302 arata ci, pe parcursul unei perioade de sase
luni, au fost respectate criteriile stabilite in prezenta anexa, frecventa verificarilor
prevazute la pct.21 poate fi redusd la un control pe luna. Orice nerespectare a
criteriilor stabilite in prezenta anexa are ca rezultat reluarea controalelor in
conditiile prevazute la pct.21.

30° Daca rezultatele verificarilor prevazute la pct.30? depasesc limitele
admise, se considera ca lotul in cauza nu este conform cu prezenta Norma. Cu
toate acestea, Tn acest caz, abatorul in cauzd poate solicita efectuarea unei
contraanalize in laboratorul de referinta. Costurile contraanalizei mentionate
anterior sunt suportate de detinatorul lotului.

307 In cazul in care, dacd este necesar dupd aceasti contraanalizi, se
considera ca lotul in cauza nu respectad prezenta Norma, Agentia adopta masurile
necesare destinate sa permitd comercializarea lotului, cu conditia ca atat
ambalajele individuale, cat si cele colective ale carcaselor in cauza sa fie marcate
de catre abator, sub supravegherea Agentiei, cu o banda sau o eticheta care contine
mentiunea ”Continutul de apa depaseste limita CE” scrisd cu majuscule de culoare
rosie.

308 Indicatiile previzute la pct.30" se plaseaza intr-un loc vizibil, astfel incat
sa fie usor vizibile, lizibile si permanente. Tn nici un caz acestea nu trebuie ascunse,
marcate sau intrerupte de o alta inscriptie sau material grafic. Literele au indltimea
de cel putin 1 cm pe ambalajul individual si de 2 cm pe ambalajul colectiv.

9) Capitolul III a Normei se completeaza cu pct. 131137 cu urmaitorul
cuprins:

13! Tara de destinatie poate, in cazul in care se suspectd unele nereguli,
poate sa desfagsoare prin sondaj controale nediscriminatorii asupra puilor congelati
si congelati rapid pentru a verifica dacd se indeplineste cerintele pct.8-82 si
pct.301-308,

132 Controalele prevazute la pct.13! se desfasoard la locul de destinatie al
produselor sau in alt loc adecvat, cat mai repede posibil, pentru a nu intarzia
nejustificat introducerea produselor pe piata si pentru a nu cauza ntarzieri care ar
putea sa le afecteze calitatea.

133 Rezultatele controalelor mentionate la pet.131 si orice decizii ulterioare,
precum si motivele care stau la baza acestor decizii sunt notificate expeditorului,
destinatarului sau mandatarului acestora, in termen de cel mult doua zile lucratoare
de la prelevarea probelor. Deciziile luate de autoritatea competenta a tarii de
destinatie si motivele care stau la baza acestor decizii se notifica autoritatii
competente a tarii de expediere. La solicitarea tirii de expediere deciziile si
motivele se comunica in scris.

13* Daci rezultatele controalelor prevazute la pct.13! depisesc limitele de
toleranta admise, detinatorul lotului in cauza poate solicita efectuarea unei
contraanalize intr-unul dintre laboratoarele de referintd, prin aceeasi metoda ca si
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la testul initial. Cheltuielile generate de contraanaliza mentionatd anterior sunt
suportate de detinatorul lotului.

13° Daca, dupa desfasurarea unui control in conformitate la pet.13* -133si,
daca e cazul, dupa o contraanaliza se constata ca puii congelati sau congelati rapid
nu respecti dispozitiile pct.82-82 si pct.301-308, autoritatea competentd din tara de
destinatie aplicd procedurile prevazute la pct. 307 - 308,

13°% La cererea autoritdtii competente din tara de destinatie si luand in
considerare natura Incalcarilor, autoritatea competenta poate:

— sa trimitd o misiune de experti la unitatea in cauza si, in colaborare cu
autoritatile competente nationale, sa efectueze inspectii la fata locului; sau

— sa solicite autoritdtii competente din tara de expediere sa intensifice
prelevarile de probe de la produsele unitétii in cauza si, daca este cazul, sa aplice
sanctiuni.

137 Carnea de pasare de curte importatd poate sa contind una sau mai multe
indicatii optionale prevazute la pct.491-494, daca lotul este insotit de un document
emis de autoritatile competente din tara de origine care sa ateste cd produsele
respective sunt conforme cu dispozitiile prezentei Norme.

7.1n anexa nr.1 la punctul 22 din Regulamentul Comisiei medicamentelor
de uz veterinar, aprobat prin Hotarirea de Guvern nr.157/2019 (Monitorul Oficial
al Republicii Moldova, 2019, nr. 94-99, art.196) cuvintele o data” se substituie
cu cuvintele ’de doud or1”.

8. Cerintele de calitate pentru preparate si produse din carne aprobate prin
Hotarirea de Guvern nr. 624/2020 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2020, nr. 235-239, art. 812), se completeazd dupa cum urmeaza:

1) la Capitolul I pct.3 cifrele 1902 se substituie cu cifrele 71902 20 300”.

2) Capitolul IV se completeaza cu punctele 181-187 cu urmitorul cuprins:

”18! Carnea este supusd unei testdri privind existenta marcarii si
corespunderea rigiditafii musculare si a tesutului gras cu marca aplicata.

182 Calitatea semipreparatelor se testeazd in ceea ce priveste culoarea si
mirosul, forma, aspectul ambalajului; se verifica, de asemenea, data si ora
fabricarii semipreparatelor, indicate pe etichetele lipite pe pachete.

183 Calitatea carnii de pasire se testeazd in ceea ce priveste gradul de
ingrasare, puritatea prelucrarii, prospetimea carcasel $i prezenta marcarii.

18* Calitatea carnii de vinat se testeazd in ceea ce priveste densitatea
penelor, aspectul capului (nezvintat), integritatea si prospetimea carcaselor.

18° Calitatea mezelurilor se testeaza in ceea ce priveste aspectul exterior al
batonului, precum si compozitia (aspect mozaicat de carne si slanind), gustul si
mirosul.

18% Calitatea afumaturilor se testeazd in ceea ce priveste prelucrarea
uniformd, consistenta tesutului muscular, gradul de finisare, forma si mirosul
produsului.
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187 Calitatea tocaturii din carne preambalata se testeaza in ceea ce priveste
culoarea, mirosul, consistenta, aspectul ambalajului; se verifica, de asemenea,
greutatea portiilor, data si ora fabricarii.”

9. Prezenta hotarare intrd in vigoare peste o lund de la data publicarii in

Monitorul Oficial al Republicii Moldova, cu exceptia punctului 1 si punctului 22
subpunctul 2), care intrd in vigoare la data de 20 mai 2021.

Prim-ministru interimar Aureliu CIOCOI
Contrasemneaza:
Ministrul agriculturii,

dezvoltarii regionale
si mediului lon Perju



