TABEL DE CONCORDANTA

a proiectului Hotéririi Guvernului cu privire la modificarea unor hotariri ale Guvernului

1 Regulamentul (CE) nr. 543/2008 al Comisiei din 16 iunie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele

de comercializare a carnii de pasare;

2 Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea unor hotariri ale Guvernului

3 Compatibil

Autoritatea/

Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national Grad.UI. Qe Diferentele Observatiile persoana
’ compatibilitate ’ ’ .
responsabila
4 5 6 7 8 9
Articolul 1 1. Prezenta Norma sanitar-veterinara de stabilire a Compatibil MADRM

Produsele mentionate la articolul 121 litera (e) punctul (ii)
din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 se definesc dupa
cum urmeaza:

1. Carcase de pasari de curte

(a) COCOSI SI GAINI (Gallus domesticus)

— pui (broiler, de carne): subiecti la care varful sternului
este flexibil (neosificat);

— cocosi, gaini (de fiert): subiecti la care varful sternului
este rigid (osificat);

— claponi: pui masculi castrati chirurgical Tnainte de
atingerea maturitatii sexuale si sacrificati la o varsta
minima de 140 de zile; dupa castrare, claponii trebuie sa
fi fost ingrasati timp de cel putin 77 de zile;

— pui mici: pui cu o greutate a carcasei mai micad de 650
g (exprimatd fara organe interne, cap si picioare); puii cu
greutate Intre 650 g si 750 g pot fi numiti ,,pui mici” daca
varsta la sacrificare nu depaseste 28 de zile. Statele
membre pot aplica dispozitiile articolului 12 pentru
verificarea varstei la sacrificare;

— COcos tanar: pui mascul din rasele ouatoare la care
varful sternului este rigid, dar nu complet osificat, si a
carui

varsta la sacrificare este de cel putin 90 de zile.

(b) CURCANI (Meleagris gallopavo dom.)

— curcani (broiler), pui de curcan: subiecti la care varful
sternului este flexibil (neosificat);

— curcani (de fiert): subiecti la care varful sternului este
rigid (osificat).

cerintelor de comercializare a carnii de pasare (in
continuare — Norma sanitar-veterinara) stabileste cerinte
si standarde la comercializarea carnii de pasare.

2. In sensul prezentului act normativ, notiunile utilizate
au urmatoarea semnificatie:

1) carne de pasdre — toate partile proprii consumului
uman obtinute de la pasarile domestice (de curte)
abatorizate, care includ sau pot include tesuturile
musculare, osoase, conjunctive si adipoase, din speciile
galinacee: cocosi, gaini si claponi, precum si curcani,
rate, giste si bibilici ce se definesc dupa cum urmeaza;

a) carne de pasare proaspatda — carne de pasare
neintdritd in nici un moment prin procesul de racire
inainte de a fi pastratd la o temperatura de cel putin —
2°C si de cel mult +4° C,;

b) carne de pasire congelata — carnea de pasare supusa
conservarii prin folosirea tratamentului frigorific (—18°
—30° C), care asigurad congelarea profunda si pastrarea
indelungata;

c¢) carne de pasare congelatd rapid — carnea de pasire
la care stabilizarea termicd a valorii de —18 °C in
interiorul carnii a ajuns Intr-o perioada cit mai scurtd de
timp (inghetare prin soc, pentru conservare si depozitare




(c) RATE (Anas platyrhynchos dom., Cairina muschata),
rate Mulard (Cairina muschata x Anas platyrhynchos)

— rate tinere sau boboci, rate (tinere) lesesti, rate (tinere)
Mulard: subiecti la care varful sternului este flexibil
(neosificat);

— rate, rate lesesti, rate Mulard: subiecti la care varful
sternului este rigid (osificat).

VB

GASTE (Anser anser dom.)

— géste (tinere) sau boboci: subiecti la care varful
sternului este flexibil (neosificat). Stratul de grasime care
imbraca carcasa este subtire sau moderat; grasimea gastei
tinere poate avea o culoare caracteristica unui regim
alimentar special;

— gaste: subiecti la care varful sternului este rigid
(osificat); un strat de grasime pornind de la moderat la
gros imbraca toata carcasa.

(e) BIBILICI (Numida meleagris domesticus)

— bibilici (tinere): subiecti la care varful sternului este
flexibil (neosificat);

— bibilici: subiecti la care varful sternului este rigid
(osificat).

Tn sensul prezentului regulament, variantele termenilor
utilizati la literele (a)-(e) privind sexul se considera
echivalente termenilor respectivi.

pentru lungd duratd se congeleazd industrial la
temperatura de — 40 °C timp de 2-3 minute, apoi este
transferatd in depozit unde se pastreaza la temperatura
de —18 °C);

2) cocosi si gaini (Gallus domesticus) pui (broiler de
carne) — subiecti la care virful sternului este flexibil
(neosificat);

3) cocosi, gdini (Gallus domesticus) (de fiert) —
subiecti la care virful sternului este rigid (osificat);

4) claponi (Gallus domesticus) — cocosi castrati
chirurgical inainte de atingerea maturitatii sexuale si
sacrificati la o virstda minima de 140 de zile, dupa
castrare, claponii trebuie sa fi fost ingrasati timp de cel
putin 77 de zile;

5) pui mici — pui cu o greutate a carcasei mai mica de
650 g (exprimata fara organe interne, cap si picioare),
puii cu greutate intre 650 g si 750 g pot fi numiti ,,pui
mici”, daca virsta la sacrificare nu depéseste 28 de zile;

6) cocos (Gallus domesticus) tinar — pui mascul din
rasele oudtoare la care virful sternului este rigid, dar nu
complet osificat, i a carui virsta la sacrificare este de cel
putin 90 de zile;

7) curcani (Meleagris gallopavo domesticus) — curcani
(broiler), pui de curcan: subiecti la care virful sternului
este flexibil (neosificat);

8) curcani (Meleagris gallopavo domesticus) (de fiert)
— subiecti la care virful sternului este rigid (osificat) ;

10) rate tinere (Anas platyrhynchos domesticus) sau
boboci (Anser anser domesticus), rate (tinere) lesesti
(Cairina muschata Anas platyrhynchos), rate (tinere)
Mulard (Cairina muschata Anas platyrhynchos) —
subiecti la care virful sternului este flexibil(neosificat);




11) rate (Anas platyrhynchos domesticus), rate lesesti
(Cairina muschata Anas platyrhynchos), rate Mulard
(Cairina muschata Anas platyrhynchos) — subiecti la
care virful sternului este rigid (osificat);

12) giste (Anser anser domesticus) — subiecti la care
virful sternului este rigid(osificat) iar stratul de grasime
porneste de la moderat la gros Imbracind toata carcasa;

13) giste (Anser anser domesticus) (tinere) sau boboci
— subiecti la care virful sternului este flexibil
(neosificat). Stratul de grasime care imbraca carcasa este
subtire sau moderat; grasimea gistei tinere poate avea o
culoare caracteristicd unui regim alimentar special;

15) bibilici (Numida meleagris domesticus) — subiecti
la care virful sternului este rigid (osificat), iar stratul de
grasime porneste de la moderat la gros imbracind toata
carcasa;

16) bibilici tineri (Numida meleagris domesticus) —
subiecti la care virful sternului este flexibil (neosificat);

Tn sensul prezentei Norme, variantele termenilor
utilizati la sintagma ,pasari domestice”(de curte)
privind sexul se considerd echivalente termenilor
respectivi;

Pentru a indica modurile de crestere, cu exceptia
cresterii organice sau biologice, nici un termen, in afara
de cei stabiliti in anexa nr.3 la prezenta Norma-sanitar
veterinara, nu poate sa figureze pe etichetd din
momentul comercializarii carnii de pasare.

Daca unul dintre aceste patru organe nu face in mod
normal parte din carcasa pusd in vinzare, absenta sa
trebuie indicata pe eticheta;




Notiunile(termenii) mentionate mai sus pot fi
completate cu alti termeni, cu conditia ca acestia sd nu
induca grav i1n eroare consumatorul si, mai ales, sa nu
creeze confuzie cu alte produse,

26) personal auxiliar — personal desemnat oficial de
autoritatea competentd, pentru a asista medicul veterinar
oficial la Indeplinirea anumitor atributii si indeplineste
conditiile prevazute in anexa nr. 4 la prezenta Norma
sanitar-veterinara;

27) inspectia de sandtate inainte de sacrificare (ante-
mortem) — inspectia pasarilor vii, efectuata 1in
conformitate cu capitolul I anexa nr.1 la prezenta Norma
sanitar-veterinara;

28) expertiza sanitar-veterinara dupa sacrificare (post-
mortem) — inspectia pasarilor abatorizate, dupa taiere in
abator, efectuatd in conformitate cu capitolul IV anexa
nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara,

29) mijloc de transport — partile rezervate incarcaturii
din vehicule auto, feroviare, aeriene si navale sau
containerele destinate transportului terestru, naval si
aerian;

30) unitate de procesare — abator, sala de transare,
depozit frigorific, centru de reambalare sau o altd unitate
care reuneste mai multe asemenea unitati functionale
autorizate sanitar-veterinar si indeplineste conditiile
necesare prevazute pentru activitate;

2. Buciti de pasari de curte

(a) jumatate: jumatatea unei carcase rezultatd dintr-0
transare longitudinald in planul format de stern si coloana
vertebrala;

(b) sfert: sfert de pulpa sau sfert de piept, obtinut printr-0
sectiune transversald a unei jumatati;

(c) sferturi posterioare neseparate: cele doud sferturi
posterioare reunite printr-o portiune a spatelui, cu sau fara
tartita;

22) bucati de carne de pasare. Pentru produsele
enumerate la literele e), g) si h), cele doua sectionari se
efectueaza la articulatii, in conformitate cu prezentarea
graficd de la anexa nr. 7 la prezenta Norma sanitar-
veterinara:

a) jumatate — jumatatea unei carcase rezultata dintr-0
trangare longitudinald in planul format de stern si
coloana vertebrala,
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(d) piept, alb sau file: sternul si coastele, in totalitate sau
nu, repartizate pe fiecare parte cu musculatura in aderenta
naturala.

Pieptul poate fi prezentat intreg sau in doua parti;

(¢) pulpa: femurul, tibia si peroneul impreund cu
musculatura in aderentd naturald. Cele doua sectionari
trebuie efectuate la articulatii;

(f) pulpa de pui cu o portiune de spate atasata: greutatea
acesteia din urma nu trebuie sd depaseascd 25 % din
greutatea bucatii;

(g) partea de sus a pulpei: femurul cu musculatura n
aderenta naturald. Cele doua sectionari trebuie efectuate
la articulatii;

(h) copan: tibia si peroneul impreund cu musculatura in
aderentd naturala. Cele doua sectiondri trebuie efectuate
la articulatii;

(1) aripa: humerusul, radiusul si cubitusul, impreuna cu
musculatura in aderentd naturald. in cazul aripilor de
curcan, humerusul, radiusul sau cubitusul pot fi
prezentate separat, impreund cu musculatura in aderenta
naturald. Varful, inclusiv osul carpian, poate fi indepartat
sau nu. Sectionarile trebuie efectuate la articulatii;

VB

(j) aripi neseparate: cele doua aripi unite de o portiune din
spate; greutatea acesteia din urma nu trebuie sa
depiaseascd 45 % din cea a bucatii;

(k) file de piept: pieptul intreg sau tdiat in doud, dezosat,
adica fara stern si coaste. In cazul pieptului de curcan,
fileul poate sa

contind numai muschiul pectoral profund,;

(1) file de piept cu clavicula: fileul de piept fara piele cu
claviculd si numai cu varful sternului cartilaginos;
greutatea claviculei si a cartilagiului nu trebuie sa
depdseascd 3 % din greutatea bucatii;

(m) magret, maigret: file de piept de ratd sau gasca
mentionat la punctul 3, cuprinzdnd pielea si grasimea
subcutanatd care acoperda muschiul pieptului, fara
muschiul pectoral profund;

(n) pulpa dezosatda de curcan: pulpa dezosatd superioara
si/sau inferioard de curcan, adicd fard femur, tibie si
peroneu, intreagd, taiata cuburi sau fasii.

b) sfert — sfert de pulpa sau sfert de piept, obtinut
printr-o sectiune transversald a unei jumatati;

c) sferturi posterioare neseparate — cele doua sferturi
posterioare reunite printr-o portiune a spatelui, cu sau
fara tirtita;

d) piept, alb sau file — sternul si coastele, in totalitate
sau nu, repartizate pe fiecare parte cu musculatura in
aderenta naturald. Pieptul poate fi prezentat intreg sau in
doua parti;

e) pulpd — femurul, tibia si peroneul impreund cu
musculatura in aderentd naturald. Cele doua sectionari
trebuie efectuate la articulatii;

f) pulpd de pui cu o portiune de spate atasatd —
greutatea acesteia din urma nu trebuie sa depaseasca 25
% din greutatea bucatii;

g) partea de sus a pulpei — femurul cu musculatura in
aderenta naturala. Cele doua sectionari trebuie efectuate
la articulatii;

h) copan — tibia si peroneul impreuna cu musculatura
in aderentd naturald. Cele doud sectiondri trebuie
efectuate la articulatii;

1) aripd — humerusul, radiusul si cubitusul, impreuna cu
musculatura in aderentd naturala.

Tn cazul aripilor de curcan, humerusul, radiusul sau
cubitusul pot fi prezentate separat, impreund cu
musculatura in aderentd naturald. Virful, inclusiv osul
carpian, poate fi indepartat sau nu. Sectiondrile trebuie
efectuate la articulatii;

j) aripi neseparate — cele doua aripi unite de o portiune
din spate, greutatea acesteia din urma nu trebuie sa
depaseasca 45 % din cea a bucatii;




Pentru produsele enumerate la literele (e), (g) si (h),
formularea ,,sectiondrile trebuie sd se faca la nivelul
articulatiilor” inseamna

sectionari facute intre cele doud linii care delimiteaza
articulatiile, in conformitate cu prezentarea grafica de la
anexa Il.

Produsele enumerate la literele (d)-(k) pot fi prezentate cu
sau fard piele. Absenta pielii in cazul produselor
mentionate la literele (d)-(j) sau prezenta pielii in cazul
produsului mentionat la litera (k) trebuie sa fie mentionata
pe eticheta in sensul articolului 1 alineatul (3) litera (a)
din Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European si a
Consiliului (1).

k) file de piept — pieptul intreg sau tdiat in doua,
dezosat, adicd fara stern si coaste. In cazul pieptului de
curcan, fileul poate sa contind numai muschiul pectoral
profund;

1) file de piept cu clavicula — file de piept fara piele cu
claviculd §i numai cu virful sternului cartilaginos,
greutatea claviculei §i a cartilagiului nu trebuie sa
depaseasca 3 % din greutatea bucatii;

m) magret, maigret — file de piept de ratd sau gisca,
cuprinzind pielea si grasimea subcutanata care acopera
muschiul pieptului, fara muschiul pectoral profund;

n) pulpd dezosatd de curcan — pulpd dezosata
superioara si/sau inferioara de curcan, adica fara femur,
tibie §i peroneu, intreaga, taiata cuburi sau fisii.

Produsele enumerate la literele d)- k) pot fi prezentate
cu sau fara piele. Absenta pielii in cazul produselor
mentionate la literele d)- j) sau prezenta pielii In cazul
produsului mentionat la litera k) trebuic sa fie
mentionatd pe eticheta.

3. Foie gras 24) foie gras — ficatul de giscé sau de rata apartinind Compatibil MADRM
Ficatul de gisca sau de rata apartindnd speciilor Cairina | speciilor Cairina muschata sau Cairina muschata x Anas

muschata sau Cairina muschata x Anas platyrhynchos, | platyrhynchos, Tndopate pentru a produce hipertrofia

indopate pentru a produce hipertrofia celulard | celulara caracteristica ficatului gras.

caracteristica ficatului gras. Péasarile de la care a fost prelevat un astfel de ficat

Pasarile de la care a fost prelevat un astfel de ficat trebuie | trebuie sa fi fost complet singerate.

sd fi fost complet sangerate. Ficatul trebuie sa prezinte o Ficatul trebuie sa prezinte o culoare uniforma.

culoare uniforma. Ficatul trebuie sd aiba urmatoarea greutate:

Ficatul trebuie sa aiba urmatoarea greutate: ficatul de rata trebuie sa aiba o greutate netd de cel

— ficatul de rata trebuie sa aiba o greutate neta de cel | putin 300 grame;

putin 300 de grame; ficatul de gisca trebuie sa aiba o greutate netd de cel

— ficatul de gasca trebuie sa aiba o greutate neta de cel | putin 400 grame.

putin 400 de grame.

Articolul 2 18) carne de pasdre fara preambalare — carnea de Compatibil MADRM

Tn sensul prezentului regulament:
(a) ,,carcasd” inseamna corpul intreg al unei pasari din
speciile mentionate la articolul 1 alineatul (1) dupa

sangerare, jumulire si eviscerare; indepartarea rinichilor

pasare, prezentatd la vinzare catre consumatorul final,
fara a fi preambalatd, sau care este impachetatd la
punctul de vinzare, la cererea cumparatorului. In aceasta




este 1nsd optionald; o carcasd evisceratd poate fi
prezentata la vanzare cu sau fara organe interne, si anume
inima, ficat, pipotd si gat, introduse in cavitatea
abdominala;

(b) ,,parti de carcasd” inseamna carnea de pasare care,
avand in vedere dimensiunea si caracteristicile tesutului
muscular, poate fi identificata ca fiind obtinuta din partile
respective ale carcasei;

(c) ,,carne de pasdre preambalatd” inseamna carnea de
pasare prezentatd in conformitate cu conditiile prevazute
la articolul 1 alineatul (3) litera (b) din Directiva
2000/13/CE;

(d) ,,carne de pasare fara preambalare” Inseamna carnea
de pasare prezentata la vanzarea citre consumatorul final,
fara a fi preambalata sau care este impachetata la punctul
de vanzare, la cererea cumparatorului;

(e) ,,comercializare” inseamna detinerea sau expunerea
spre vanzare, punerea in vanzare, vanzarea, livrarea sau
orice alt fel de comercializare;

(f) ,,lot” Inseamna carnea de pasare din aceeasi specie si
de acelasi tip, din aceeasi clasa, de aceeasi fabricatie, de
la acelasi abator sau din acelasi atelier de transare, situata
in acelasi loc, care trebuie sa fie inspectati. In sensul
articolului 9 si al anexelor V si VI, un lot cuprinde doar
preambalajele din aceeasi categorie de greutate
nominala.

categorie se include si carnea care este ambalata in vid
sau 1n atmosfera controlata;

19) carne de pasdre preambalatd — carnea de pasare
prezentata la vinzare consumatorului final prin utilizarea
unui ambalaj sau container in care a fost introdusa
inaintea prezentdrii pentru vinzare, pe care acest ambalaj
o0 acopera in intregime sau partial, dar in asemenea mod,
incit continutul s& nu poatd fi modificat fard ca
ambalajul sa fie deschis sau sa suporte o modificare.

Pentru ambalajele mari se vor aplica indicatiile
specificate Tn anexa nr. 6 la prezenta Norma sanitar-
veterinara;

20) carcasa — corpul intreg al unei pasari din speciile
mentionate la punctul 2 din prezenta Norméa sanitar-
veterinara dupa singerare, jumulire §i eviscerare,
indepartarea rinichilor este insd oportund, o carcasa
evisceratd poate fi prezentatd la vinzare cu sau fard
organe interne, si anume inima, ficat, pipotd si git,
introduse in cavitatea abdominala;

21) parti de carcasd — carnea de pasare care, avind in
vedere dimensiunea §i caracteristicile tesutului
muscular, poate fi identificatd ca fiind obtinutd din
partile respective ale carcasei;

31) lot — o anumita cantitate de carne de pasire din
aceeasi specie si de acelasi tip, din aceeasi clasd, din
aceeasi categorie, de aceeasi fabricatie, produsa la
acelasi abator sau din acelasi atelier de transare, situat in
acelasi loc, produsa intr-un anumit interval de timp, care
trebuie sa fie inspectata si insotitd de acelasi document
(certificat) sanitar-veterinar la care face referire acelasi
document comercial.

Articolul 3

(1) Pentru comercializarea conform dispozitiilor din
prezentul regulament, carcasele de pasare trebuie
prezentate la vanzare sub una din urmatoarele forme:

— partial eviscerate (,,effilé”, ,roped”);

Pentru comercializarea, carcasele de pasare trebuie
prezentate la vinzare sub una din urmatoarele forme:
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— Cu organe interne;

— fara organe interne.

Se poate adauga termenul ,,eviscerat”.

(2) Carcasele partial eviscerate sunt carcasele la care nu
s-a efectuat indepartarea inimii, a ficatului, a plamanilor,
a pipotei, a gusii si a rinichilor.

(3) Pentru toate prezentdrile de carcase, daca nu se
indeparteaza capul, traheea, esofagul si gusa pot si
raméana in carcasa.

(4) Organele interne sunt compuse exclusiv din
urmatoarele organe:

Inima, gatul, pipota si ficatul, precum si toate celelalte
parti considerate comestibile pe piata pe care produsul
este destinat consumului final.

Ficatul trebuie separat de vezica biliard, pipota trebuie
separatd de membrand, iar continutul pipotei trebuie
indepartat. Inimii 1i poate fi sau nu indepartatd membrana
pericardica. In cazul in care gatul rimane atasat la carcasa,
acesta nu se considera ca apartindnd organelor interne.
Daca unul dintre aceste patru organe nu face in mod
normal parte din carcasa pusa in vanzare, absenta sa
trebuie indicata pe eticheta.

(5) Pe langa conformarea la legislatia nationala adoptata
in conformitate cu Directiva 2000/13/CE, documentele
comerciale insotitoare trebuie sd cuprinda si indicatiile
urmatoare, in sensul articolului 13 alineatul (1) litera (b)
din directiva respectiva:

(a) categoria vizatd in anexa XIV partea B punctul I11.1
din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007;

(b) starea in care se comercializeaza carnea de pasire, in
conformitate cu anexa XIV partea B punctul I11.2 din
Regulamentul (CE) nr. 1234/2007, precum si temperatura
de depozitare recomandata.

partial eviscerate (,,effié”, ,,roped”) — carcasele la care
nu s-a efectuat indepartarea inimii, ficatului, pulmonilor
(plaminilor), pipotei, gusii si rinichilor ;

eviscerate — carcasele la care au fost inlaturate toate
organele interne.

23) viscere — organele interne localizate in cavitatea
toracico-abdominala si, dupd caz, traheea, esofagul si

gusa.
Organele interne sint compuse exclusiv din
urmatoarele organe:

inima, pipota, ficatul, in unele cazuri gitul, precum si
toate celelalte parti considerate comestibile pe piata pe
care produsul este destinat consumului final. Ficatul
trebuie separat de vezica biliara, pipota trebuie separata
de membrana, iar continutul pipotei trebuie indepartat.
Inimii 1i poate fi sau nu indepartate membrana
pericardici. In cazul in care gitul rimine atasat la
carcasd, acesta nu se considera ca apartinind organelor
interne.

Daca unul dintre aceste patru organe nu face Tn mod
normal parte din carcasa pusd in vinzare, absenta sa
trebuie indicata pe eticheta;

Articolul 4

(1) Denumirile sub care produsele mentionate in
prezentul regulament sunt comercializate, in sensul
articolului 3 alineatul (1) punctul 1 din Directiva
2000/13/CE, sunt cele mentionate la articolul 1 din
prezentul regulament, iar termenii corespunzitori in
celelalte limbi ale Comunitatii sunt mentionati in anexa I
la prezentul regulament, calificati:
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— Tn cazul carcaselor intregi, cu referire la unul dintre
modurile de prezentare prevazute la articolul 3 alineatul
(1) din prezentul regulament;

— Tn cazul bucatilor, cu referire la specie.

(2) Denumirile mentionate la articolul 1 punctele 1 si 2
pot fi completate cu alti termeni, cu conditia ca acestia sa
nu induci grav in eroare consumatorul si, mai ales, sd nu
creeze confuzie cu alte produse mentionate la articolul 1
punctele 1 si 2 sau cu mentiunile prevazute la articolul 11.

Articolul 5

(1) Alte produse in afara celor stabilite la articolul 1 nu
pot fi comercializate Tn Comunitate decat sub denumiri
care nu induc grav Tn eroare consumatorul, creand
confuzie intre acestea si cele vizate la articolul 1 sau cu
mentiunile prevazute la articolul 11.

(2) Pe langa conformarea la legislatia nationald adoptata
in conformitate cu Directiva 2000/13/CE, etichetarea,
prezentarea si reclama la carnea de pasdre destinatd
consumatorului final trebuie sd respecte cerintele
suplimentare prevazute la alineatele (3) si (4) din
prezentul

articol.

VB

(3) In cazul carnii proaspete de pasire, data minima de
valabilitate se inlocuieste cu ,,data limitd de consum”, in
conformitate cu articolul 10 din Directiva 2000/13/CE.
(4) In cazul carnii de pasire preambalate, pe preambalaj
sau pe eticheta aplicata pe acesta trebuie sa figureze si
urmatoarele informatii:

(a) categoria vizata in anexa XIV partea B punctul I11.1
din

Regulamentul (CE) nr. 1234/2007;

(b) in cazul carnii de pasare proaspete, pretul total si pretul
pe unitatea de greutate la stadiul de vanzare cu amanuntul;
(c) starea 1n care se comercializeaza carnea de pasare, in
conformitate cu anexa XIV partea B punctul 111.2 din
Regulamentul (CE) nr. 1234/2007, precum si temperatura
de depozitare recomandata;

(d) numarul autorizatiei abatorului sau a atelierului de
transare, indicat in conformitate cu articolul 4 din

6) Capitolul VIII:

a) punctul 47.1 se completeazd cu litera h) cu
urmdtorul cuprins: ” h) in cazul cérnii proaspete de
pasidre, data minima de valabilitate sau data durabilitatii
minimale se inlocuieste cu ,,data limitd de consum”,
conform articolului 22 din Legea nr.279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.”

46. Inscriptia de pe eticheta carnii de pasdre trebuie sa
ofere consumatorilor informatii corespunzatoare, clare
si obiective referitoare la produsele expuse spre vinzare
si pentru a asigura libera lor circulatie in tara si in afara
teritoriului ei.

47.1. Inscriptia de pe eticheta trebuie sa includa:

a) denumirile sub care produsele sint comercializate;

b) conditiile si termenul de pastrare pe perioada
comercializarii;
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Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului (1), cu exceptia cazului

in care transarea sau dezosarea se efectueaza la punctul de
vanzare, Tn conformitate cu articolul 4 alineatul (2) litera
(d) din regulamentul respectiv;

(e) in cazul carnii de pasare importate din tari terte, o
indicatie a tarii de origine.

(5) In cazul in care carnea de pasire este oferitd spre
vanzare fard preambalare, cu exceptia situatiilor in care
transarea si dezosarea au loc la punctul de véanzare,
conform dispozitiilor articolului 4 alineatul (2) litera (d)
din Regulamentul (CE) nr. 853/2004, cu conditia ca
trangarea si dezosarea sa se efectueze la cererea si In
prezenta consumatorului, articolul 14 din Directiva
2000/13/CE se aplica urmatoarelor indicatii vizate la
alineatul (4).

(6) Prin derogare de la articolul 3 alineatul (5) si alineatele
(2)-(5) din prezentul articol, nu este necesara clasificarea
carnii de pasare sau indicarea datelor suplimentare
mentionate la articolele respective in cazul livrarilor catre
atelierele de trangare sau prelucrare.

c) starea in care se comercializeaza carnea de pasare;

d) temperatura de depozitare recomandata;

e) numarul autorizatiei abatorului sau a atelierului de
transare;

f) pretul total si pretul pe unitatea de greutate;

g) in cazul carnii de pasdre importate din alte tari este
necesar de indicat tara de origine.

47.2. Printre mentiunile optionale de pe etichetd este
necesar sa figureze si cele referitoare la metoda de
racire, la fel este necesar de a indica asa parametri
precum virsta pasarilor la momentul sacrificarii, durata
perioadei de ingrasare, modul de crestere si ratia
anumitor ingrediente alimentare.

Articolul 6 Capitolul IX Compatibil MADRM
Urmatoarele dispozitii suplimentare se aplicd in cazul | DEPOZITAREA, PREAMBALAREA S1
carnii de pasare congelate, asa cum este definitd in anexa | AMBALAREA
XIV partea B punctul 1.3 din Regulamentul (CE) nr. | Pct.50
1234/2007. Temperatura de depozitare are o importantd primordiala
Temperatura cédrnii de pasdre congelate mentionatd in | pentru mentinerea unor standarde de calitate ridicate.
prezentul regulament trebuie sa fie stabild si mentinuta, in | Prin urmare, este necesard stabilirea unui prag de
orice punct al produsului, la o temperaturd maxima de -12 | temperaturd pentru pastrarea carnii de pasare congelate
°C, cu unele fluctuatii superioare cu o marja de cel mult 3 | sau congelate rapid, aga dar:
°C. Aceste tolerante in ceea ce priveste temperatura
produsului sunt permise in conformitate cu bunele | a) carnea de pasare congelata trebuie mentinuta la o
practici de depozitare si distribuire pe parcursul | temperatura care nu va depasi (minus) — 12°C;
distribuirii locale si in vitrinele de véanzare catre
consumatorul final. b) carnea de pasére proaspatid ambalatd nu trebuie sa
fie depozitata in aceeasi incapere cu carnea proaspata
neambalata.
Articolul 7 Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea Compatibil MADRM

(1) Carcasele si transele de pasare de curte mentionate in
prezentul regulament trebuie, pentru a fi admise in clasa

unor hotariri ale Guvernului
3)Capitolul I se completeaza cu punctele 3%, 3% si 3% cu
urmatorul cuprins:
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A sau 1n clasa B, sd Indeplineasca urmatoarele conditii
minime:

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

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

(c) sa nu prezinte nici un miros strain;

(d) sa nu prezinte urme vizibile de singe; urmele de
dimensiuni mici si

slab perceptibile sunt tolerate;

(e) sa nu prezinte fracturi deschise;

(f) sa nu prezinte echimoze grave.

Pésarile de curte proaspete nu trebuie sa prezinte urme de
refrigerare anterioara.

(2) Pentru a fi admise in clasa A, carcasele si transele de
pasdre trebuie sd indeplineasca si urmatoarele conditii:
(a) sa aiba o conformatic bund. Carnea trebuie sa fie
ferma, pieptul bine dezvoltat, larg, lung si carnos, pulpele
trebuie sa fie carnoase. Puii, ratele tinere sau puii de ratd
si curcanii trebuie sa prezinte un strat subtire si regulat de
grisime pe piept, spate si pulpe. In cazul cocosilor, al
gainilor, al ratelor si al gastelor tinere, este tolerata
existenta unui strat mai gros de grasime. in cazul gastelor,
un strat de grasime, pornind de la moderat pana la gros,
trebuie sdinveleasca toatd carcasa;

(b) 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 gdinilor de fiert, al ratelor, al
curcanilor si al gastelor, sunt tolerate cateva pene si pe
alte parti ale carcasei;

(c) leziunile, echimozele si decolorarile sunt admise
numai in numar mic, daca au dimensiuni reduse si sunt
slab perceptibile si dacd nu afecteazd nici pieptul, nici
picioarele. Extremitatea aripei poate lipsi.

Este admisa o anumita roseatd pe extremitatile aripilor si
pe foliculi;

(d) in cazul pasarilor congelate sau congelate rapid nu
trebuie sd existe vizibile urme de degeraturi (1), decat
daca acestea au fost IntAmplatoare, au dimensiuni reduse,
sunt slab perceptibile si nu afecteaza nici pieptul, nici
pulpele

,,3' Carcasele si transele de pasire de curte trebuie si
indeplineascad urmatoarele conditii minime:

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

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

C) sd nu prezinte nici un miros strain;

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

e) sa nu prezinte fracturi deschise;

f) sd nu prezinte echimoze grave.

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

32 Carcasele si transele de pasire clasificate in categoria
A trebuie sa indeplineascd si urmatoarele conditii:

1) carnea trebuie sa fie ferma, pieptul bine dezvoltat,
larg, lung si carnos, pulpele trebuie sa fie carnoase. Puii,
ratele tinere sau puii de ratd si curcanii trebuie sa
prezinte un strat subtire si regulat de grasime pe piept,
spate si pulpe. In cazul cocosilor, al giinilor, al ratelor si
al gastelor tinere, este toleratd existenta unui strat mai
gros de grisime. In cazul gastelor, un strat de grasime,
pornind de la moderat pana la gros, trebuie sd inveleasca
toata 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 extremititilor aripilor. In
cazul cocosilor si al giinilor 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 numar mic, daca au dimensiuni reduse si sunt
slab perceptibile si dacd nu afecteaza nici pieptul, nici
picioarele. Extremitatea aripei poate lipsi. Este admisa o
anumita roseata 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.
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Articolul 8

(1) Orice decizie care se impune in urma nerespectarii
articolelor 1, 3 si 7 trebuie luata pentru tot lotul controlat
in conformitate cu dispozitiile prezentului articol.

(2) Un esantion compus din cantitdtile de mai jos ale
diferitelor produse definite la articolul 1 se preleveaza in
mod aleatoriu din fiecare dintre loturile care trebuie
inspectate in abatoare, ateliere de transare sau antrepozite
cu ridicata si cu amanuntul sau in orice alt stadiu al
comercializarii, inclusiv in momentul transportului sau, in
cazul importurilor din tari terte, in momentul vamuirii.

Numatr tolerat de unitagi
necorespunzatoare
Mirimea | Marimea
lotului probei .
Total Pentru articolul 1
ota punctele 1 (*) si 3 si
articolul 7 alineatul
(1)
1 2 3 4
100-500 30 5 2
501-3 200 50 7 3
> 3200 80 10 4

(l) Toleranta in cadrul aceleiasi specii, si nu de la o specie la
alta.

(3) La verificarea unui lot de carne de pasare din clasa A
se aplica toleranta totald de unitdti necorespunzatoare
prevazuta in coloana 3 a tabelului de la alineatul (2).
Aceste unitati necorespunzatoare pot sd Suprindad, de
asemenea, in cazul fileului de piept, file cu pana la 2 %
din greutate cartilaj (extremitate flexibila a sternului).

Cu toate acestea, numarul unitatilor care nu sunt
conforme cu dispozitiile articolului 1 punctele 1 si 3 si cu
cele ale articolului 7 alineatul (1) nu trebuie sa depaseasca
cifrele indicate n coloana 4 din tabelul prezentat la
alineatul (2).

Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

3% La verificarea loturilor de carcase si transele de pasire
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 transare sau antrepozite cu ridicata si cu
amanuntul sau in orice alt stadiu al comercializarii,
inclusiv. in  momentul transportului sau, Tn cazul
importurilor, sau in momentul vamuirii.

Marimea |Marimea| Numar tolerat de unitati

lotului probei necorespunzitoare
Total | Pentru carcasele de
pasare de curte
1 2 3 4
100-500 |30
501-3200 |50
> 3200 80 10

Compatibil
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In ceea ce priveste articolul 1 punctul 3, o unitate
necorespunzatoare nu se considera tolerabild daca nu are
o greutate de cel putin 240 g, in cazul ficatului de rat, si
de cel putin 385 g, in cazul ficatului de gésca.

(4) La verificarea unui lot de carne de pasare din clasa B,
numarul tolerat de unitati necorespunzatoare se dubleaza.
(5) Daca lotul controlat nu este conform cerintelor,
organul de control interzice comercializarea acestuia sau,
daca lotul provine dintr-o tard terta, importul lotului, pana
cand se stabileste conformitatea sa cu dispozitiile
articolelor 1 si 7.

Articolul 9

(1) Carnea de pasire preambalatd, congelatd sau
congelata rapid, in sensul articolului 2 din Directiva
76/211/CEE, poate fi clasificata in functie de categoria de
greutate Tn conformitate cu anexa XIV partea B punctul
1.3 din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007. Aceste
preambalaje pot fi:

— preambalaje care contin o carcasa de pasare; sau

— preambalaje care contin una sau mai multe bucéti de
carne de pasdre de unul si acelasi tip si de una si aceeasi
specie, In conformitate cu articolul 1.

(2) Toate preambalajele prezintd, in conformitate cu
alineatele (3) si (4), o indicatie a greutatii produsului,
cunoscutd drept ,greutate nominald”, pe care acestea
trebuie sd o contina.

(3) Preambalajele de carne de pasdre congelatd sau
congelata rapid pot fi clasificate pe categorii de greutati
nominale, dupa cum urmeaza:

(a) carcase:

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

— 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.);
(b) bucati:

— <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.).
(4) Preambalajele mentionate la alineatul (1) trebuie
confectionate astfel incat sa Indeplineascd urmdtoarele
cerinte:

Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

5)Capitolul IX se completeazi cu punctele 511-51* cu
urmatorul cuprins:

”51'Carnea de pasire preambalati, congelati sau
congelata rapid, poate fi clasificatd in functie de
categoria de greutate in urmatoarele preambalaje:

1) preambalaje care contin o carcasa 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 greutitii
produsului, cunoscutd drept ,.greutate nominald”, pe
care acestea trebuie sd o contind.Preambalajele de carne
de pasare congelata sau congelata 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.);
—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) bucati:

— <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.).
51° Preambalajele trebuie confectionate astfel incat si
indeplineascd urmatoarele cerinte:

1) continutul efectiv nu este mai mic, in medie, decét
greutatea nominala;

Compatibil
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(a) continutul efectiv nu este mai mic, in medie, decat
greutatea nominald;

(b) proportia preambalajelor care au o eroare negativa mai
mare decat eroarca negativa tolerata stabilita la alineatul
(9) este suficient de redusd pentru ca loturile de
preambalaje sda indeplineascd cerintele testelor
mentionate la alineatul (10);

(¢) nu se comercializeaza nici un preambalaj care are
eroarea negativd de doud ori mai mare decat eroarea
negativa toleratd stabilita la alineatul (9).

Definitiile greutatii nominale, continutului efectiv si
erorii negative, prevazute in anexa [ la Directiva
76/211/CEE, se aplica prezentului regulament.

(5) In ceea ce priveste responsabilitatea ambalatorului sau
a importatorului de carne de pasdre congelata sau
congelata rapid, precum si controalele care trebuie
efectuate de catre autoritatile competente, se aplica
mutatis mutandis punctele 4, 5 si 6 din anexa I la Directiva
76/211/CEE.

2) nu se comercializeaza nici un preambalaj care are
eroarea negativd de doud ori mai mare decat eroarca
negativa tolerata stabilitd la pct. 51°.

(6) Controlul preambalajelor se efectueaza prin
prelevarea unor probe si se realizeaza in doua etape:

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

—un control care vizeaza continuturile medii efective ale
preamba-lajelor din proba.

Un lot de preambalaje este considerat acceptabil daca
rezultatele ambelor controale satisfac criteriile de
acceptare definite la alineatele (10) si (11).

@) Un lot este compus din toate preambalaj ele de
aceeasi greutate nominala, de acelasi tip si de aceeasi
fabricatie, confectionate 1n acelasi loc, care urmeaza sa fie
inspectate.

Marimea lotului se limiteaza la cantitatile stabilite in cele
ce urmeaza:

— cand preambalajele sunt controlate la capatul liniei de
ambalare, numarul acestora din fiecare lot este egal cu
productia maxima pe ora a liniei de ambalare, fara nici o
restrictie in ceea ce priveste marimea lotului;

— 1n celelalte cazuri, marimea lotului este limitata la 10
000 de pream- balaje.

51* Controlul preambalajelor se efectueaza 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%° i pet. 5111,

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 probd constdnd in urmditoarele numere de
preambalaje se preleveaza la intdmplare din fiecare lot
care urmeaza sa fie inspectat:

Compatibil
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(8) O proba constind in urmitoarele numere de
preambalaje se preleveaza la intamplare din fiecare lot
care urmeaza sa fie inspectat:

Marimea lotului Marimea probei
100-500 30
501-3 200 50
> 3200 80

Marimea lotului Marimea probei
100-500 30
501-3 200 50
> 3200 80

Pentru loturile cu mai putin de 100 de preambalaje, testul
nedistructiv, n sensul anexei Il la Directiva 76/211/CEE,
in cazul in care are loc, se efectueaza in proportie de 100
%.

9 In cazul carnii de pasare preambalate, se permit
urmatoarele erori negative tolerabile:

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

(10) Pentru controlarea continutului efectiv  al
fiecdrui preambalaj din proba, continutul minim
acceptabil se calculeazda scazand eroarea negativa
tolerabilda pentru continuturile in cauza din greutatea
nominala a preambalajului.

Preambalajele din proba ale caror continuturi efective
sunt mai mici decat continutul minim acceptabil se
considera necorespunzatoare.

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
numdrul unitdtilor necorespunzitoare este mai mare sau
egal cu criteriul de respingere.

Marimea probei | Numarul unitatilor necorespunzatoare

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 Eroare negativa
nominala maxima admisa

Carcase | Bucati

mai putin de| 25 25
1100

1100-<2400 | 50 50

2 400 si peste 100 50

510 Pentru controlarea continutului efectiv al fiecirui
preambalaj din proba, continutul minim acceptabil se
calculeazd scdzand eroarea negativa tolerabila pentru
continuturile in cauza din greutatea nominald a
preambalajului.Preambalajele din proba ale caror
continuturi efective sunt mai mici decat continutul
minim acceptabil se considera necorespunzitoare.

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

Compatibil
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Criteriul de
Criteriul de acceptare respingere

30 2 3

50 3 4

80 5 6

Marime |Numarul unitatilor
A probei pecorespunzatoare

Criteriul de|Criteriul de
acceptare  respingere

30 2 3
50 3 4
80 5 6

(11) Pentru controlarea continuturilor medii efective,
un lot de preambalaje este considerat acceptabil daca
continutul efectiv mediu al preambalajelor care compun
proba este mai mare decét criteriul de acceptare indicat in
cele ce urmeaza.

Criteriul de acceptare pentru continutul efectiv

Marimea probei mediu

30 «—>0Qn-0503s

50 x—>0Qn-0,379 s

80 x—>Qn-0,295s

X— = continutul efectiv mediu al preambalajelor,

Qn = greutatea nominala a preambalajului,

s = abaterea medie patratica a continuturilor efective ale
preamba- lajelor din lot

Abaterea medie patraticdi se calculeazd conform
indicatiilor de la punctul 2.3.2.2 din anexa II la Directiva
76/211/CEE.

(12)  Atat timp cadt Directiva 80/181/CEE a
Consiliului (1) auto-rizeaza utilizarea indicatiilor
suplimentare,  indicarea  greutdtii nominale a
preambalajelor vizate de prezentul articol poate fi insotita
de o indicatie suplimentara.

(13) In ceea ce priveste carnea de pasare care intra in
Regatul Unit din alte state membre, controalele se
efectueaza prin sondaj si nu se desfagoara la frontiera.

Compatibil
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Articolul 10

Indicarea uneia dintre metodele de racire definite in cele
ce urmeaza, precum si termenii corespunzatori in celelalte
limbi ale Comunitatii, enumerati la anexa III, pot figura

Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

6) Capitolul VIII:
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pe etichetd in sensul articolului 1 alineatul (3) litera (a)
din Directiva 2000/13/CE.

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

— racire prin dusare cu aer: racirea carcaselor de
pasare la aer rece,

insotitd de o vaporizare, mai mult sau mai putin fina, de
apd;

VB

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

b) se completeazd cu pct.49* -49° cu urmdtorul
cuprins:

49 Indicarea uneia dintre metodele de rdicire definite
in cele ce urmeaza:

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

— rdcire prin dusare cu aer: rdcirea carcaselor de
pasare la aer rece, insotitd de o vaporizare, mai mult
sau mai putin find, de apa;,

— rdcire prin imersiune. rdcirea carcaselor de pasare
in bacuri de apa sau de gheata cu apa, conform
procedeului de contracurent.

Articolul 11

(1) Pentru a indica modurile de crestere, cu exceptia
cresterii organice sau biologice, niciun termen, in afard de
cei stabiliti in continuare §i termenii corespunzatori din
celelalte limbi comunitare enumerati in anexa IV, nu
poate sa figureze pe etichete in sensul arti—colului 1
alineatul (3) litera (a) din Directiva 2000/13/CE si, in
orice caz, acestia pot sd figureze numai daca sunt
indeplinite conditiile prevazute in anexa V la prezentul
regulament:

@) Hfurajate cu ... % de ...”;

(b) crescute in spatii inchise - sistem extensiv”;
(c) ,crestere libera”;

(d) ,crestere libera traditionala”;

(e) ,crestere libera totala”.

B

Acesti termeni pot fi completati cu indicatii privind
caracteristicile modurilor de crestere respective.

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

(2) Mentionarea varstei la sacrificare sau a perioadei
de ingrasare este permisd numai daca se foloseste unul
dintre termenii prevazuti la alineatul (1) si pentru o varsta
superioard celei indicate la anexa V literele (b), (c) sau
(d). Cu toate acestea, prezenta dispozitie nu se aplica in
cazul animalelor care intrd sub incidenta articolului 1
alineatul (1) litera (a) a patra liniuta.

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 Normd:

(a) ,.furajate cu ... % de ...”’;

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

(c) ,,crestere libera”;

(d) ,, crestere libera traditionald’;

(e) ,, crestere libera totala”.

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

49* Mentionarea varstei la sacrificare sau a perioadei
de ingrasare este permisa numai daca se foloseste unul
dintre termenii prevdzuti la pct.49% si pentru o varstd
superioard celei indicate la in anexa 3 pct.2, 3 sau 4. Cu
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3) Alineatele (1) si (2) se aplica fard a aduce
atingere masurilor tehnice nationale care depasesc
normele minime mentionate la anexa V si se aplica numai
producatorilor din statul membru in cauza, cu conditia ca
respec—tivele masuri si fie compatibile cu dreptul
comunitar §i conforme normelor comune de
comercializare a cdrnii de pasare.

4) Masurile nationale prevazute la alineatul (3) se
comunica Comisiei.
(5) Statul membru trebuie si furnizeze, oricand si la

solicitarea Comisiei, toate informatiile necesare evaluarii
cu dreptul comunitar a compatibilititii masurilor
mentionate in prezentul articol, precum si conformitatea
acestora cu standardele comune de comercializare a carnii

de pasare.

toate acestea, prezenta dispozitie nu se aplica in cazul
puilor mici.

Articolul 12

(1) Abatoarele autorizate sa utilizeze termenii mentionati
la articolul 11 sunt supuse unui acord special. Acestea
trebuie sa Inre—gistreze separat si in functie de modul de
crestere:

@) numele si adresele producitorilor pasarilor de
curte respective, care trebuie sa fie inscrise ca urmare a
unei inspectii efectuate de auto—ritatea competentd a
statului membru;

(b) la cererea autoritdtii respective, numdrul de
pasari detinute de fiecare producdtor pentru fiecare
categorie de productie;

(c) numarul si greutatea totala a pasarilor vii sau a
carcaselor de pasari livrate si procesate;
(d) detalii legate de comercializare, inclusiv numele

si adresele cumparétorilor, pastrate timp de minimum 6
luni de la livrare.

2 Producatorii mentionati la alineatul (1) sunt apoi
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,
indicAind, de asemenea, numarul de pdasari vandute,
numele si adresele cumpadratorilor, cantitatile si numele
furnizorului de furaje.

In afara de aceasta, producatorii care folosesc metoda de
crestere n aer liber trebuie sd pastreze, de asemenea,

Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

4)Capitolul Il se completeazd cu punctele 61-66 cu
urmadtorul cuprins:

6 Abatoarele autorizate sd utilizeze termenii mentionati
la pct.49? sunt supuse unui acord special. Acestea
trebuie sd inregistreze separat si in functie de modul de
crestere:

1) numele si adresele producatorilor pasarilor de curte
respective, care trebuie sd fie inscrise ca urmare a unei
inspectii efectuate de autoritatea competenta

2) la cererea autoritatii competente, numarul de pasari
detinute de fiecare producator pentru fiecare categorie
de productie;

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

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

62 Crescdtorii mentionati la pct.49% sunt supusi unor
inspectii regulate, acestia pastreazad evidente la zi, timp
de minimum sase luni de la livrare, privind numarul
pasarilor in functie de modul de crestere, indicdind, de
asemenea, numdrul de pasari vdandute, numele si
adresele  cumparatorilor, cantitatile §si  numele
furnizorului de furaje.
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evidente privind data la care pasarile au avut pentru prima
data acces la spatiile exterioare.

3) Producétorii si furnizorii de furaje pastreaza,
timp de cel putin

sase luni de la livrare, evidente care sa arate ca furajele
livrate produ-catorilor pentru modul de crestere mentionat
la articolul 11 alineatul (1) litera (a) au o compozitie care
respecta indicatiile privind furajarea.

4 Incubatorul pastreaza, timp de cel putin sase luni
de la livrare, evidente ale pasarilor din susele recunoscute
ca avand o crestere lentd livrate producatorilor pentru
modurile se crestere mentionate la articolul 11 alineatul
(1) literele (d) si (e).

(5) In ceea ce priveste aplicarea articolului 11 si a
alineatelor (1)-(4) din prezentul articol, sunt efectuate
inspectii regulate:

@) in crescatorii: cel putin o datd pentru fiecare
categorie de productie;

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

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

(d) la incubator: cel putin o datd pe an pentru

modurile de crestere mentionate la articolul 11 alineatul
(1) literele (d) si (e).

Vv M3

(6) Fiecare stat membru pune la dispozitia celorlalte
state membre si a Comisiei, prin orice mijloace adecvate,
inclusiv prin publicare pe internet, lista actualizatd cu
abatoarele autorizate Tnregistrate Tn confor-mitate cu
alineatul (1), indicand denumirea, adresa si numarul
atribuit fiecarui abator.

6% Crescatorii care folosesc metoda de crestere in aer
liber trebuie sd pastreze, de asemenea, evidente privind
data la care pasarile au avut pentru prima datd acces la
spatiile exterioare.

6* Producatorii §i furnizorii de furaje pdstreaza, 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 respecta indicatiile privind furajarea.

6° Incubatorul pdstreazd, timp de cel putin sase luni de
la livrare, evidente ale pasarilor din susele recunoscute
ca avdnd o crestere lenta livrate crescatorilor pentru
modurile se crestere mentionate la pct.49? literele (d) si
(©).

6% In vederea aplicdrii pct.6* sunt efectuate inspectii
regulate:

1) in crescatorii: cel putin o datd 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 (e).”

VB

Articolul 13

In cazul unui control privind precizarea modului de
crestere utilizat, mentionat la articolul 121 litera (e)
punctul (v) din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007,
organismele desemnate de statele membre trebuie sa
respecte criteriile stabilite de norma europeand nr.
EN/45011 din 26 iunie 1989 si, in aceasta calitate, sa fie
autorizate §i supervizate de autoritatea competentd a
statului membru 1n cauza.

Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea
unor hotariri ale Guvernului

Capitolul VIII:

49° Tn cazul unui control privind precizarea modului de
crestere  utilizat,  autoritatea  competentd  sau
organismele desemnate trebuie sa respecte standardele
internationale de comercializare din domeniu.
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Articolul 14 Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea Compatibil MADRM
Carnea de pasare de curte importatd din tari terte poate sa | unor hotariri ale Guvernului

contind una sau mai multe indicatii optionale previzute la | 9)Capitolul III a Normei se completeaza cu pct. 13*-137
articolele 10 si 11, dacd transportul este insotit de un | cu urmatorul cuprins:

certificat emis de autorititile competente din tara de | 137 Carnea de pasdre de curte importatd poate sa
origine care sd ateste ca produsele respective sunt | contind una sau mai multe indicatii optionale prevazute
conforme cu dispozitiile aplicabile din prezentul | la pct.49'-49% dacd lotul este insotit de un document
regulament. emis de autoritdtile competente din tara de origine care
La cererea adresatd Comisiei de catre o tara tertd, aceasta | sa ateste cda produsele respective sunt conforme cu
stabileste o listd cu autoritatile respective. dispozitiile prezentei Norme.

Articolul 15 Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea Compatibil MADRM
D Fara a aduce atingere articolului 16 alineatul (5) | unor hotariri ale Guvernului

si articolului 17 alineatul (3), puii congelati sau congelati | 7)in anexa nr.2 Capitolul |1 se completeazd cu pct.8*-87
rapid pot fi comercializati printr-o activitate profesionald | cu urmatorul cuprins:

sau comercialid in cadrul Comunititii doar in cazul in care | 8% Carnea de pui congelatd sau congelatd rapid poate fi
continutul de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile | comercializta doar in cazul in care continutul de apa nu
determinate prin metoda de analiza descrisa la anexa VI | depaseste valorile tehnice inevitabile determinate prin
(metoda de scurgere) sau cea de la anexa VII (metoda | metoda de analiza descrisa la prezentul Capitol sau prin
chimica). metoda descrisa la Capitolul I a prezentei anexe.

2) Autorititile competente desemnate de fiecare | 82 Autoritdtile competente asigurd cd abatoarele adoptd
stat membru se asigurd ca abatoarele adopta toate | toate mdsurile necesare pentru a respecta dispozitiile de
masurile necesare pentru a respecta dispozitiile de la | la pct. 8! in special ca:

alineatul (1), in special ca: — preleveaza probe pentru verificarea absorbtiei de
— preleveaza probe pentru verificarea absorbtiei de apd | apa in timpul refrigerarii si a continutului de apa al
in timpul refri—gerarii si a continutului de apa al puilor | puilor congelati si congelati rapid;

congelati si congelati rapid; — rezultatele verificarilor se inregistreazd si se
— rezultatele verificarilor se inregistreaza si se pastreaza | pastreaza timp de un an,

timp de un an; — fiecare lot este marcat astfel incdt data de productie
— fiecare lot este marcat astfel Incat data de productie sa | sa poata fi identificatd, avind in vedere faptul cd
poata fi identificata, avand in vedere faptul cd aceastd | aceasta marca a lotului trebuie sa figureze in registrul
marcd a lotului trebuie sd figureze in registrul de | de productie.

productie.

Articolul 16 Proiectul Hotaririi de Guvern cu privire la modificarea Compatibil MADRM

(1) Se efectueaza controale regulate, in abatoare, privind
apa absorbitd, In conformitate cu indicatiile din anexa IX
sau 1n conformitate cu indicatiile din anexa VI, cel putin
o data la fiecare perioada de lucru de opt ore.

In cazul in care prin aceste controale se constatd o
cantitate de apa absorbitd mai mare decat continutul de
apa total permis in conformitate cu prezentul regulament,
tindndu-se cont de apa absorbita de carcase Tn timpul

unor hotariri ale Guvernului

8)Capitolul 1V se completeazd cu pct.30*-30% cu
urmdtorul cuprins:

30 In cazul controale privind apa absorbitd conform
pct.21 se constatd o cantitate de apa absorbitd mai mare
decdt continutul de apa total permis in conformitate cu
prezentul Capitol sau cu Capitolul I, tindndu-se cont de
apa absorbitd de carcase in timpul etapelor de

20




etapelor de prelucrare care nu fac obiectul unor controale,
si dacd, in orice caz, cantitatea de apa absorbitd este mai
mare decat valorile prevazute la anexa IX punctul 10 sau
la anexa VI punctul 7, abatoarele aduc imediat
modificarile tehnice necesare sistemului de preparare.
(2) In toate cazurile prevazute la alineatul (1) al doilea
paragraf si, in orice caz, cel putin o data la doud luni, se
efectueaza, prin sondaj, controale privind continutul de
apa prevazut la articolul 15 alineatul (1) al puilor
congelati si congelati rapid, in conformitate cu anexa VI
sau VII, de la fiecare abator ales de catre autoritatea
competentd a statului membru. Aceste controale nu se
efectueaza pentru carcase in privinta carora se furnizeaza
dovada, satisfacatoare pentru autoritatea competenta, ca
acestea sunt destinate exclusiv exportului.

VB

3) Controalele prevazute la alineatele (1) si (2) se
efectuecaza de catre autoritdtile competente sau sub
responsabilitatea acestora. Autori—tatile competente pot,
n cazuri speciale, si aplice dispozitiile de la alineatul (1),
n special cele de la anexa IX punctele 1 si 10 si de la
alineatul (2) din prezentul articol, Tntr-un mod mai riguros
in ceea ce priveste un anumit abator, daca se dovedeste ca
acest lucru este necesar pentru a asigura respectarea
continutului total de apa permis in confor—mitate cu
prezentul regulament.

prelucrare care nu fac obiectul unor controale, si daca,
cantitatea de apa absorbita este mai mare decdt valorile
prevazute la pct.30 sau Capitolul I punctul 7, abatoarele
aduc imediat modificarile tehnice necesare sistemului
de preparare.

302 In toate cazurile previzute la 30* cel putin o datd la
doua luni, se efectueaza, prin sondaj, controale privind
continutul de apd previzut la pct.8* al puilor congelati
si congelati rapid, in conformitate cu Capitolul I sau II,
de la fiecare abator. Aceste controale nu se efectueazd
pentru carcase in privinta carora se furnizeaza dovada,
satisfacatoare pentru autoritatea competentd, cd
acestea sunt destinate exclusiv exportului.

30°% Autoritdtile competente pot, in cazuri speciale, sa
aplice dispozitiile de la pct.30%, Tn special cele de la
pct.21-30 a prezentului Capitol si de la pct. 307, intr-un
mod mai riguros in ceea ce priveste un anumit abator,
daca se dovedeste ca acest lucru este necesar pentru a
asigura respectarea conginutului total de apa permis in
conformitate cu prezenta Normad.

In toate cazurile, cdnd s-a considerat ca un lot de pui
congelati sau congelati  rapid nurespecta ~ prezentul
regulament, autorititile competente reiau testele cu
frecventa minima a controalelor prevazuta la alineatul (2)
doar dupd ce trei controale succesive, efectuate in
conformitate cu anexele VI sau VII prin prelevarea unor
probe in trei zile diferite de productie pe timpul a cel mult
patru saptimani, au indicat rezultate negative. Costurile
acestor controale sunt achitate de abatorul in cauza.

4) Daca, in cazul racirii cérnii de pui cu ajutorul
aerului, rezultatele

verificarilor prevazute la alineatele (1) si (2) arata ca, pe
parcursul unei perioade de sase luni, au fost respectate
criteriile stabilite in anexele VI-IX, frecventa verificarilor
prevazute la alineatul (1) poate fi redusa la un control pe

30* 1n toate cazurile, cAnd s-a considerat ci un lot de
pui congelati sau congelati rapid nu respectd prezenta
Norma, autoritdtile competente reiau testele cu
frecventa minimd a controalelor previzutd la pct. 302
doar dupad ce trei controale succesive, efectuate in
conformitate cu Capitolul I sau Il prin prelevarea unor
probe in trei zile diferite de productie pe timpul a cel
mult patru saptamani, au indicat rezultate negative.
Costurile acestor controale sunt achitate de abatorul in
cauza.

30° Dacd, in cazul rdcirii cdrnii de pui cu ajutorul
aerului, rezultatele verificarilor previzute la pct. 30* si
302 aratd ca, pe parcursul unei perioade de sase luni,
au fost respectate criteriile stabilite in prezenta anexd,
frecventa verificarilor prevazute la pct.21 poate fi
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lund. Orice nerespectare a criteriilor stabilite Tn anexele
mentionate anterior are ca rezultat reluarea controalelor in
conditiile prevazute la alineatul (1).

(5) Daca rezultatele verificarilor prevazute la
alineatul (2) depasesc

limitele admise, se considera cd lotul in cauza nu este
conform cu prezentul regulament. Cu toate acestea, in
acest caz, abatorul in cauza poate solicita efectuarea unei
contraanalize in laboratorul de referintd al statului
membru, folosind o metodd de analiza selectata de
autoritatea competentd a statului membru respectiv.

Costurile contraanalizei mentionate anterior sunt
suportate de detinatorul lotului.
(6) In cazul in care, daca este necesar dupa aceasta

contraanaliza, se considera ca lotul in cauza nu respecta
prezentul regulament, autoritatea competenta adopta
masurile necesare destinate sd permitd comercia—lizarea
lotului in cadrul Comunitatii, cu conditia ca atét
ambalajele individuale, cat si cele colective ale carcaselor
in cauza sé fie marcate de catre abator, sub supravegherea
autoritatii competente, cu o bandd sau o etichetd care
contine cel putin una dintre mentiunile prevazute la anexa
X scrise cu majuscule de culoare rosie.

Lotul mentionat la primul paragraf rdméane sub
supravegherea autoritatii competente pana cand este tratat
in conformitate cu dispozitiile din prezentul alineat sau
pana cand se dispune de acesta in alt mod. Daca se
certifica autoritatii competente ca lotul mentionat la
primul paragraf este destinat exportului, autoritatea
competentd ia toate masurile necesare pentru a preveni
comercializarea acestuia in cadrul Comuni—tatii.
Indicatiile prevazute la primul paragraf se plaseaza intr-
un loc vizibil, astfel incat sa fie usor vizibile, lizibile si
permanente. In nici un caz acestea nu trebuie ascunse,
marcate sau intrerupte de o altd inscriptie sau material
grafic. Literele au indl{imea de cel putin 1 cm pe
ambalajul individual si de 2 cm pe ambalajul colectiv.

redusda la un control pe lund. Orice nerespectare a
criteriilor stabilite in prezenta anexd are ca rezultat
reluarea controalelor in conditiile prevazute la pct.21.

30% Daca rezultatele verificarilor previzute la pct.30?
depasesc limitele admise, se considera ca lotul in cauza
nu este conform cu prezenta Normd. Cu toate acestea,
n 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 aceastd
contraanalizd, se considerda ca lotul in cauzd nu
respecta prezenta Normd, autoritatea competenta
adopta masurile necesare destinate sa permitd
comercializarea lotului, cu conditia ca atdt ambalajele
individuale, cdt §i cele colective ale carcaselor in cauza
sa fie marcate de catre abator, sub supravegherea
autoritatii competente, cu o banda sau o eticheta care
contine mentiunea ~Continutul de apa depaseste limita
CE” scrisa cu majuscule de culoare rogie.

308 Indicatiile previzute la pct.307 se plaseazd intr-un
loc vizibil, astfel incdt sa fie usor vizibile, lizibile si
permanente. Tn nici un caz acestea nu trebuie ascunse,
marcate sau intrerupte de o altd inscriptie sau material
grafic. Literele au indltimea de cel putin 1 cm pe
ambalajul individual si de 2 cm pe ambalajul colectiv.

Norme UE
neaplicabile-
prevederile tin de
activitatea
organismelor

comunitare.

Prevederi
valabile
pentru
cadrul
legislativ UE
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Articolul 17

(1) Statul membru de destinatie poate, in cazul in care
existd baze serioase de suspectare a unor nereguli, sa
desfagoare prin sondaj controale nediscriminatorii asupra
puilor congelati si congelati rapid pentru a verifica daca
un transport indeplineste cerintele de la arti-colele 15 si
16.

(2) Controalele prevazute la alineatul (1) se desfasoara la
locul de destinatie al produselor sau in alt loc adecvat, cu
conditia ca, 1n acest din urma caz, acesta sa nu se situeze
la granita gi ca alegerea 1n cauza sa afecteze cat de putin
posibil traseul produselor, precum si cu conditia ca
produsele sd poatd ajunge la destinatie in mod normal,
odata ce s-a prelevat proba adecvata. Totusi, produsele in
cauza sunt vandute consumatorului final doar dupa ce
rezultatul controlului este disponibil.

Astfel de controale se efectueaza cat mai repede posibil,
pentru a nu Tntarzia nejustificat introducerea produselor
pe piata si pentru a nu cauza intarzieri care ar putea sa le
afecteze calitatea.

Rezultatele acestor controale 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 douad zile lucratoare de la
prelevarea probelor. Deciziile luate de autoritatea
competentd a statului membru de destinatie si motivele
care stau la baza acestor decizii se notifica autoritatii
competente a statului membru de expediere.

Dacéd expeditorul sau mandatarul solicitd acest lucru,
deciziile in cauzd si motivele care stau la baza acestor
decizii i se comunica 1n scris, cu indicarea drepturilor de
recurs de care dispune in conformitate cu legi—slatia in
vigoare a statului membru de destinatie i cu mentionarea
procedurii si a termenelor aplicabile.

(©)) Dacd rezultatele controalelor prevazute la
alineatul (1) depasesc limitele de toleranta admise,
detinatorul lotului in cauza poate solicita efectuarea unei
contraanalize intr-unul dintre laboratoarele de referinta,
enumerate in anexa XI, prin aceeasi metoda ca si la testul
initial. Chel—tuielile generate de contraanaliza mentionata
anterior sunt suportate de detinatorul lotului. Sarcinile si

9) Capitolul III a Normei se completeaza cu pct.
13%-137 cu urmdtorul cuprins:

13! Tara de destinatie poate, in cazul in care se suspectd
unele nereguli, poate sa desfasoare prin sondaj
controale nediscriminatorii asupra puilor congelati si
congelati rapid pentru a verifica daca se indeplineste
cerintele pct.8*-82 si pct.30*-308.

132 Controalele previzute la pct.13* se desfasoard la
locul de destinatie al produselor sau in alt loc adecvat,
cat mai repede posibil, pentru a nu Tntarzia nejustificat
introducerea produselor pe piata si pentru a nu cauza
intdrzieri care ar putea sda le afecteze calitatea.

13% Rezultatele controalelor mentionate la pct.13* 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 doud 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 autoritdtii competente a tarii de expediere. La
solicitarea tarii de expediere deciziile si motivele se
comunicd in Scris.

13* Daca rezultatele controalelor prevazute la pct.13*
depasesc limitele de toleranta admise, detinatorul
lotului in cauza poate solicita efectuarea unei
contraanalize intr-unul dintre laboratoarele de
referinta, prin aceeasi metoda ca §i la testul initial.
Cheltuielile generate de contraanaliza mentionata
anterior sunt suportate de detinatorul lotului.
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compatibil

MADRM

23




competentele laboratoarelor de referinta sunt prevazute in
anexa XII.

(@) Daca,
conformitate cu
alineatele (1) si (2) si, daca e cazul, dupa o contraanaliza
se constatd cd puii congelati sau congelati rapid nu
respecta dispozitiile articolelor 15 si 16, autoritatea
competentd din statul membru de destinatie aplica
procedurile prevazute la articolul 16 alineatul (6).

(5) In cazurile prevazute la alineatele (3) si (4),
autoritatea competentd din statul membru de destinatie
contacteaza imediat autori—tatile competente din statul
membru de expediere. Acestea iau toate masurile
necesare si notifica autoritatilor competente din primul
stat membru natura controalelor desfasurate, deciziile
luate si motivele care stau la baza acestor decizii.

In cazul in care controalele prevazute la alineatele (1) si
(3) indica nereguli repetate sau daca aceste controale, din
punctul de vedere al statului membru de expediere, se
efectueaza farda o justificare suficientd, autoritatile
competente din statele membre in cauza informeaza
Comisia.

VB

Pentru a asigura aplicarea uniformda a prezentului
regulament sau la cererea autoritatii competente din statul
membru de destinatie si luand in considerare natura
incélcdrilor, Comisia poate:

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

— sé solicite autoritatii competente din statul membru de
expediere sd intensifice prelevdrile de probe de la
produsele unitatii in cauza si, daca este cazul, sa aplice
sanctiuni 1n conformitate cu articolul 194 din
Regulamentul (CE) nr. 1234/2007.

Comisia informeazd statele membre cu privire la
constatdrile sale. Statele membre pe teritoriul carora se
efectueaza o inspectie ofera expertilor toatd asistenta
necesara indeplinirii sarcinilor lor.

In asteptarea constatarilor Comisiei, statul membru de
expediere trebuie, la cererea statului membru de

dupa desfagurarea unui control 1In

13° Dacd, dupd desfasurarea unui control in
conformitate la pct.13' -13% i, dacd e cazul, dupd o
contraanaliza se constatd cd puii congelati sau
congelati rapid nu respectd dispozitiile pct.8-82 si
pct.30'-308,  autoritatea competentd din tara de
destinatie aplicd procedurile previzute la pct. 307 - 308,

135 La cererea autoritdtii competente din tara de
destinatie si ludnd in considerare natura incalcarilor,
autoritatea competentd poate:

— sd trimita o misiune de experti la unitatea in cauza i,
in colaborare cu autoritdtile competente nationale, sa
efectueze inspectii la fata locului,; sau

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

137 Carnea de pasdre de curte importatd poate sa
contina una sau mai multe indicatii optionale prevazute
la pct.49%-49%, dacd lotul este insotit de un document
emis de autoritdtile competente din tara de origine care
sa ateste ca produsele respective sunt conforme cu
dispozitiile prezentei Norme.
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destinatie, sd intensifice controalele asupra produselor
provenite de la unitatea In cauza.

Daca aceste masuri sunt luate pentru a rezolva neregulile
repetate din partea unei unitati, Comisia imputd unitatii
implicate toate cheltuielile aferente aplicarii dispozitiilor
de la liniutele celui de al treilea paragraf.

Articolul 18

1) Autoritatile competente din statele membre
informeaza de indata

laboratorul national de referinta respectiv cu privire la
rezultatele controalelor prevazute la articolele 15, 16 si 17
desfasurate de acestea sau sub responsabilitatea lor.

v M3

Tn fiecare an pana la 30 iunie cel tarziu, laboratoarele
nationale de referintd comunicd Comisiei rezultatele
controalelor mentionate la primul paragraf. Rezultatele
sunt prezentate, in vederea examindrii, Comitetului de
gestionare mentionat la articolul 195 alineatul (1) din
Regulamentul (CE) nr. 1234/2007.

VB

(2) Statele membre adoptd masurile practice pentru
controalele prevazute la articolele 15, 16 si 17, la toate
nivelurile de comercializare, inclusiv controalele
importurilor din tarile terte desfisurate in momentul
vamuirii in conformitate cu anexele VI si VII. Acestea
informeaza celelalte state membre si Comisia cu privire
la masurile respective. Orice modificari aduse acestor
masuri se comunicd imediat celorlalte state membre si
Comisiei.

Norme UE
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Articolul 19

Un comitet de experti In materie de control al continutului
de apa din carnea de pasdre actioneazd ca organ de
coordonare a activitatilor de testare desfasurate de
laboratoarele nationale de referintd. Acesta este alcatuit
din reprezentanti ai Comisiei si ai laboratoarelor nationale
de referintd. Sarcina comitetului si a laboratoarelor
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nationale de referintd, precum si structura organizatorica
a comitetului, sunt stabilite la anexa XII.

Se acorda un ajutor financiar laboratorului de referinta in
conformitate cu termenii unui contract Tncheiat ntre
Comisie, actionand in numele Comunitatii Europene, si
laboratorul respectiv.

VB

Directorul general al Directiei generale pentru agriculturad
este autorizat sa semneze contractul in numele Comisiei.

Articolul 20

1) Bucitile de carne de pasare proaspete, congelate
sau congelate rapid, mentionate in cele ce urmeaza, pot fi
comercializate in cadrul Comunitatii numai in cazul in
care continutul de apa nu depaseste valorile tehnice
inevitabile, determinate prin metoda de analiza descrisa in
anexa VIII (test chimic):

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

(b) piept de pui, cu piele;

(c) 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;

4] pulpe superioare de curcan, pulpe inferioare de
curcan, pulpe de curcan, cu piele;

(9) pulpe de curcan dezosate, fara piele.

2 Autoritatile competente desemnate de catre

fiecare stat membru se asigura ca abatoarele si unitatile de
transare, independente sau nu, adoptd toate masurile
necesare pentru respectarea dispozitiilor alineatului (1) si,
in special, ca:

@ in abatoare se controleazd in mod regulat, in
conformitate cu articolul 16 alineatul (1), cantitatea de
apa absorbita in cazul carcaselor de pui §i curcan destinate
productiei de bucati de pasdre proaspete, congelate si
congelate rapid previzute la alineatul (1) din prezentul
articol. Aceste controale se realizeaza cel putin o data pe
parcursul fiecarei zile de munca de opt ore. Cu toate
acestea, In cazul racirii carcaselor de curcan cu ajutorul

8* Abatoarele si unitdtile de transare, independente sau
nu, adopta toate masurile necesare pentru respectarea
dispozitiilor pct. 83 i, in special, cd:

a) in abatoare se controleaza in mod regulat, in
conformitate cu pct.30%, cantitatea de apd absorbitd in
cazul carcaselor de pui si curcan destinate productiei de
bucati de pasare proaspete, congelate si congelate rapid
prevazute la pct. 8% Aceste controale se realizeazd cel
putin o data pe parcursul fiecarei zile de munca de opt
ore. In cazul racirii carcaselor de curcan cu ajutorul
aerului, nu este necesard efectuarea de controale
regulate privind continutul de apd. Valorile-limita
prevazute in Capitolul IV pct.30 se aplica si carcaselor
de curcan;

b) rezultatele verificarilor se inregistreaza s§i se
pastreaza timp de un an;

¢) fiecare lot este marcat astfel incat data de productie
sa poata fi identificatd, avand in vedere faptul ca
marcajul lotului respectiv trebuie sa figureze in
registrul de productie.

8% Dacd, in cazul racirii carnii de pui cu ajutorul
aerului, rezultatele controalelor previzute la pct. 8*
litera a) si pct.8% indicd respectarea criteriilor stabilite
in Capitolul 1-1V pe o perioada de sase luni, frecventa
controalelor previzute la pct. 8* litera a) poate fi redusd
la un control pe lunda. Orice nerespectare a criteriilor
stabilite Tn Capitolul I-IV are ca rezultat reluarea
controalelor in conditiile de frecventa prevazute la pct.
8* litera a).
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aerului, nu este necesara efectuarea de controale regulate
privind continutul de apa. Valorile-limitd previzute in
anexa IX punctul 10 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 sd poata fi identificata, avand in vedere faptul
cd marcajul lotului respectiv trebuie sd figureze in
registrul de productie.

Daca, in cazul racirii carnii de pui cu ajutorul aerului,
rezultatele controalelor prevazute la litera (a) si la
alineatul (3) indica respectarea criteriilor stabilite n
anexele VI-IX pe o perioadd de sase luni, frecventa
controalelor prevazute la litera (a) poate fi redusa la un
control pe luna. Orice nerespectare a criteriilor stabilite in
anexele VI-1X are ca rezultat reluarea controalelor in
conditiile de frecventa prevazute la litera (a).

3) In conformitate cu anexa VIII, cel putin o dati la
trei luni, se efectueaza controale ale continutului de apa in
cazul bucatilor congelate si congelate rapid prevazute la
alineatul (1), prin prelevare in mod aleatoriu de probe de
la diferite bucéti de carne de pasdre din fiecare unitate de
trangare unde se produc astfel de bucéti. Aceste controale
nu se efectueaza pentru bucati in privinta céarora se
furnizeazd dovada, satisfacdtoare pentru autoritatea
competentd, ca acestea sunt destinate exclusiv exportului.
VB

In cazul respectérii de cétre o anumita unitate de transare,
timp de un an, a criteriilor prevazute in anexa VIII,
frecventa controalelor poate fi redusd la un control la
fiecare sase luni. Orice nerespectare a acestor criterii are
ca rezultat reluarea controalelor prevazute in primul
paragraf.

(4) Articolul 16 alineatele (3)-(6) si articolele 17 si 18 se
aplica mutatis mutandis pentru bucatile de carne de pasare
previzute la alineatul (1) din prezentul articol.

8% In conformitate cu Capitolul III, cel putin o datd la
trei luni, se efectueaza controale ale continutului de apd
in cazul bucatilor congelate si congelate rapid
prevazute la pet. 8, prin prelevare in mod aleatoriu de
probe de la diferite bucdti de carne de pasare din fiecare
unitate de transare unde se produc astfel de bucati.
Aceste controale nu se efectueaza pentru bucadti in
privinta carora se furnizeazda dovada, satisfacatoare
pentru autoritatea competentd, cd acestea sunt destinate
exclusiv exportului.

87 In cazul respectdrii de citre o anumitd unitate de
trangare, timp de un an, a criteriilor prevazute in
Capitolul 111, frecventa controalelor poate fi redusa la
un control la fiecare sase luni. Orice nerespectare a
acestor criterii are ca rezultat reluarea controalelor
prevazute in pct.88.

Articolul 20a

Comunicarile catre Comisie mentionate la articolul 11
alineatele (4) si (5), la articolul 17 alineatul (5) si la
articolul 18 alineatele (1) si (2) se efec—tueazd in
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conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 792/2009 al

organismelor

Comisiei (1). comunitare.
Articolul 21 Norme UE Prevederi
Regulamentul (CEE) nr. 1538/91 se abroga incepand cu 1 neaplicabile- valabile
iulie 2008. prevederile tin de pentru
Trimiterile la regulamentul abrogat si la Regulamentul activitatea cadrul
(CEE) nr. 1906/90 se interpreteaza ca trimiteri la organismelor legislativ UE
prezentul regulament si se citesc conform tabelului de comunitare.
corespondenta din anexa XIII.
Articolul 22 Norme UE Prevederi
Prezentul regulament intra in vigoare in a douazecea zi de neaplicabile- valabile
la data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene. prevederile tin de pentru
Se aplica de la 1 iulie 2008. activitatea cadrul
organismelor legislativ UE
comunitare.
ANEXA | Norme UE Prevederi
Articolul 1 punctul 1 - Denumirile carcaselor intregi neaplicabile- valabile
prevederile tin de pentru
activitatea cadrul
organismelor UE. | legislativ UE
ANEXA 11 Anexa nr.7 la Norma sanitar-veterinara de stabilire a Compatibil MADRM
cerintelor de comercializare a carnii de pasare
ANEXA 111 Norme UE Prevederi Norme UE Prevederi
Articolul 10 - Metode de ricire neaplicabile- valabile neaplicabile- valabile
prevederile tin de pentru prevederile tin pentru
activitatea cadrul de activitatea cadrul
organismelor UE. | legislativ UE | organismelor legislativ
UE. UE
ANEXA IV Norme UE Prevederi
Articolul 11 alineatul (1) - Moduri de crestere neaplicabile- valabile
prevederile tin de pentru
activitatea cadrul
organismelor UE. | legislativ UE
ANEXA V Anexa nr. 3 la Norma sanitar-veterinara de stabilire a Compatibil MADRM

Dispozitiile mentionate la articolul 11 sunt urmétoarele:
VvV Cl
@ Furajate cu ... % de ...

VB

Mentionarea urmatoarelor ingrediente speciale care intra
in alimentatie se poate face doar daca:

cerintelor de comercializare a carnii de pasare
MODURILE DE CRESTERE A PASARILOR
DESTINATE SACRIFICARII

Unitatile care comercializeaza carne de pasare trebuie
sa indice pe eticheta una din mentiunile expuse in
continuare:
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— in cazul cerealelor, acestea reprezinta cel putin
65 % in greutate din formula alimentara administrata in
cea mai mare parte a perioadei de ingrasare, care poate sa
cuprindd cel mult 15 % subproduse din cereale. Totusi,
dacd se mentioneaza o anumita cereald, aceasta reprezinta
cel putin 35 % din formula alimentara administrata si cel
putin 50 % in cazul porumbului;

— n cazul leguminoaselor sau al legumelor verzi,
ele reprezintd cel putin 5 % in greutate din formula
alimentara administratd in timpul celei mai mari parti a
perioadei de ingrasare;

— in cazul produselor lactate, ele reprezintd cel
putin 5 % in greutate din formula alimentara administrata
n timpul etapei terminale.

Termenul ,,gasca furajata cu ovaz” se poate totusi utiliza
dacé gastele sunt hranite in timpul etapei terminale de trei
sdptamani cu cel putin 500 g de ovaz pe zi.

1. furajat (cu ... % ...)

Mentionarea urmétoarelor ingrediente speciale care
intrd 1n alimentatie se poate face doar daca:

a) in cazul cerealelor, acestea reprezinta cel putin 65
% 1n greutate din formula alimentard administrata in
cea mai mare parte a perioadei de ingrasare, care poate
sa cuprinda cel mult 15 % subproduse din cereale.
Totusi, daca se mentioneaza o anumita cereald, aceasta
reprezinta cel putin 35 % din formula alimentara
administrata si cel putin 50 % in cazul porumbului;

b) in cazul leguminoaselor sau al legumelor verzi, ele
reprezinta cel putin 5 % in greutate din formula
alimentara administrata in timpul celei mai mari parti a
perioadei de ingrésare;

¢) in cazul produselor lactate, ele reprezinta cel putin
5 % 1in greutate din formula alimentara administrata in
timpul etapei terminale.

Termenul ,,gisca furajatd cu ovaz” se poate, totusi,
utiliza daca gistele sint hrénite in timpul etapei
terminale de trei saptamini cu cel putin 500 g de ovaz
pe zi.

(b) ,, Crescute in spatii inchise - sistem extensiv”’
Acest termen poate fi utilizat doar daca:

0] densitatea in baterii pe m2 de suprafatd la sol nu
depaseste:

— pentru pui, cocosi tineri, claponi: 15 pasari, de
cel mult 25 kg greutate vie;

— pentru rate, bibilici si curcani: 25 kg greutate vie;
— pentru gaste: 15 kg greutate vie;

(i) pasarile se sacrifica la urmatoarele varste:

— pui: 56 de zile sau mai mult;

— curcani: 70 de zile sau mai mult;

— gaste: 112 zile sau mai mult;

— rate Pekin: 49 de zile sau mai mult;

— rate lesesti: 70 de zile sau mai mult pentru
femele, 84 de zile sau mai mult pentru masculi;

— rate Mulard femele: 65 de zile sau mai mult;

— bibilici: 82 de zile sau mai mult;

— gaste tinere (sau pui de gascad): 60 de zile sau mai
mult;

— cocosi tineri: 90 de zile sau mai mult;

2. ,,Crescute 1n spatii inchise”

Acest termen poate fi utilizat doar daca:

a) densitatea in baterii pe m2 de suprafata la sol nu
depaseste:

pentru pui, cocosi tineri, claponi — 15 pasari, de cel
mult 25 kg greutate vie;

pentru rate, bibilici si curcani — 25 kg greutate vie;

pentru giste — 15 kg greutate vie;

b) pasarile se sacrificd la urmatoarele virste:

pui — 56 zile sau mai mult;

curcani — 70 zile sau mai mult;

giste — 112 zile sau mai mult;

rate Pekin — 49 zile sau mai mult;

rate lesesti — 70 zile sau mai mult pentru femele, 84
zile sau mai mult pentru masculi;

rate Mulard femele — 65 zile sau mai mult;

bibilici — 82 zile sau mai mult;

giste tinere (sau pui de gisca) — 60 zile sau mai mult;

cocosi tineri — 90 zile sau mai mult;

claponi — 140 zile sau mai mult.
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- claponi: 140 de zile sau mai mult.

Vv Cl 3. ,,Crescute 1n aer liber” Compatibil MADRM
(c) ., Crestere libera” Acest termen poate fi utilizat doar daca:

v B a) densitatea din baterie si virsta de sacrificare sint in
Acest termen poate fi utilizat doar daca: conformitate cu limitele prezentate la punctul 2 literele
(i) densitatea din baterie si varsta de sacrificare sunt | a) si b) din prezenta anexa, cu exceptia puilor, pentru

in conformitate cu limitele fixate la litera (b), cu exceptia | care densitatea se poate mari la 13 pasari pe m2, care
puilor, pentru care densitatea se poate mari la 13, dar | cintaresc cel mult 27,5 kg greutate vie pe m2, si cu
cantarind cel mult 27,5 kg greutate vie pe m2, si cu | exceptia claponilor, pentru care densitatea este de cel
exceptia claponilor, pentru care densitatea este de cel mult | mult 7,5 pasari pe m2 si care cintaresc cel mult 27,5 kg
7,5 pe m2 si care cantaresc cel mult 27,5 kg greutate vie | greutate vie pe m2;

pe m2;

(i) pasdrile au avut, in timpul a cel putin jumatate | b) pasdrile, care au avut, in timpul a cel putin jumatate
din viata lor, acces continuu pe timpul zilei la parcursuri | din viata lor, acces continuu pe timpul zilei la
exterioare acoperite in principal de vegetatie si | parcursuri exterioare acoperite in principal de vegetatie
reprezentand cel putin: si reprezentind cel putin:

— 1 m2 per pui sau bibilica; 1m2 per pui sau bibilica;

— 2 m2 per rata sau clapon; 2m?2 per ratd sau clapon;

— 4 m2 per curcan sau gasca. 4m2 per curcan sau gisca.

In cazul bibilicilor, accesul la spatiile exterioare se poate | In cazul bibilicilor, accesul la spatiile exterioare se
inlocui cu cotete care au o suprafata la sol cel putin egald | poate inlocui cu cotete care au o suprafata la sol cel

cu cea a bateriei si o indltime de cel putin 2 m. Fiecare | putin egala cu cea a bateriei si o 1naltime de cel putin
pasare dispune de o stinghie cu o lungime totald de cel | 2m. Fiecare pasare dispune de o stinghie cu o lungime
putin 10 cm (baterie sau cotet); totald de cel putin 10cm (baterie sau cotet);

(iii) formula alimentard folosita in perioada de | formula alimentara folosita in perioada de ingrasare
ingrasare contine cel putin 70 % cereale; contine cel putin 70 % cereale;

(iv) bateria este prevazutd cu trape de iesire cu o | bateria este prevazuta cu trape de iesire cu o lungime
lungime combinata cel putin egala cu 4 m pe 100 m2 de | combinati cel putin egalda cu 4m pe 100m2 de suprafata
suprafatd a bateriei. a bateriei.

(d) ,, Crestere liberd traditionala”™ 4., Traditional — crescute in aer liber” Compatibil MADRM
VB Acest termen poate fi utilizat doar daca:

Acest termen poate fi utilizat doar daca: 1) densitatea de ocupare a bateriei pe m2 de podea nu
0] densitatea de ocupare a bateriei pe m2 de podea | depaseste:

nu depaseste: a) pentru pui — 12 subiecti, cintarind cel mult 25 kg

— pentru pui: 12 subiecti, cantarind cel mult 25 kg
greutate vie. Totusi, in cazul bateriilor mobile de cel mult
150 m2 de podea si care raman deschise noaptea,
densitatea de ocupare se poate mari la 20 de subiecti,
cantarind cel mult 40 kg de greutate vie pe m2;

— pentru claponi: 6,25 subiecti (pana la varsta de
91 de zile: 12) cantarind cel mult 35 kg greutate vie;

greutate vie. Totusi, in cazul bateriilor mobile de cel
mult 150 m2 de podea si care ramin deschise noaptea,
densitatea de ocupare se poate mari la 20 de subiecti,
cintarind cel mult 40 kg de greutate vie pe m2;

b) pentru claponi — 6,25 subiecti (pina la virsta de 91
zile), cintdrind cel mult 35 kg greutate vie;
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— pentru rate lesesti si Pekin: 8 masculi cantarind
cel mult 35 kg greutate vie, 10 femele cantarind cel mult
25 kg greutate vie;

— pentru rate Mulard: 8 subiecti, cantarind cel
mult 35 kg greutate vie;

— pentru bibilici: 13 subiecti, cantarind cel mult 25
kg greutate vie;

— pentru curcani: 6,25 subiecti (pana la varsta de
sapte saptamani: 10) cantarind cel mult 35 kg greutate vie;
— pentru gaste: 5 subiecti (pand la varsta de sase
saptamani: 10), 3 in timpul ultimelor trei sdptdmani de
ingrasare, dacd sunt crescute in claustrare, cantarind cel
mult 30 kg greutate vie;

(i) suprafata utilizabila totald a bateriilor avicole pe
loc individual de productie nu depaseste 1 600 m2;

VB

(iii) fiecare baterie nu contine mai mult de:

— 4 800 de pui;

— 5200 de bibilici;

— 4 000 de femele de rate lesesti sau Pekin sau 3
200 de masculi de rate lesesti sau Pekin sau 3 200 de rate
Mulard;

— 2 500 de claponi, gaste si curcani,

(iv) bateria este prevazutd cu trape de iesire cu o
lungime combinata cel putin egald cu 4 m pe 100 m2 de
suprafata de baterie;

(V) pasdrile au acces continuu pe timpul zilei la
spatii exterioare, cel putin de la varsta de:

— sase saptamani pentru pui si claponi;

— opt saptdimani pentru rate, gaste, bibilici si
curcani;

(vi) spatiile exterioare cuprind o suprafatd acoperita
in principal de vegetatie reprezentand cel putin:

— 2 m2 per pui, per rata leseasca sau Pekin sau per
bibilica;

— 3 m2 per ratd Mulard;

— 4 m2 per clapon, de la 92 de zile (2 m2 pana la
a9l-azi);

— 6 m2 per curcan;

— 10 m2 per gasca.

¢) pentru rate lesesti si Pekin — 8 masculi cintarind, cel
mult 35 kg greutate vie, 10 femele, cintarind cel mult 25
kg greutate vie;

d) pentru rate Mulard — 8 subiecti, cintarind cel mult 35
kg greutate vie;

e) pentru bibilici — 13 subiecti, cintdrind cel mult 25 kg
greutate vie;

f) pentru curcani — 6,25 subiecti (pind la virsta de sapte
sdptdmini), cintarind cel mult 35 kg greutate vie;

g) pentru giste — 5 subiecti (pind la virsta de sase
sdptdmini si 3 subiecti In timpul ultimelor trei sdptdmini
de ingrasare, daca sint crescute n claustrare (loc retras),
cintdrind cel mult 30 kg greutate vie;

2) suprafata utilizabila totala a bateriilor avicole pe loc
individual de productie nu depaseste 1 600 m2;

3) fiecare baterie nu contine mai mult de:

a) 4 800 pui;

b) 5 200 bibilici;

c) 4 000 femele de rate lesesti sau Pekin sau 3200
masculi de rate lesesti sau Pekin sau 3 200 rate Mulard;

d) 2 500 claponi, giste si curcani;

4) bateria este prevazuta cu trap de iesire cu o lungime
combinata cel putin egala cu 4m pe 100m2 de suprafata
de baterie;

5) pasdrile au acces continuu pe timpul zilei la spatii
exterioare, cel putin de la virsta de:

a) sase saptamini — pentru pui si claponi;

b) opt saptamani — pentru rate, giste, bibilici si curcani;

6) spatiile exterioare cuprind o suprafatd acoperita in
principal de vegetatie, reprezentind cel putin:

a) 2 m2 per pui, per ratd leseasca sau Pekin sau per
bibilica;

b) 3 m2 per ratd Mulard,

¢) 4 m2 per clapon, de la 92 zile (2 m2 pind la a 91-a
zi);

d) 6 m2 per curcan;

e) 10 m2 per gisca.

31




In cazul bibilicilor, accesul la spatiile exterioare se poate
inlocui cu cotete care au o suprafata la sol cel putin egala
cu cea a bateriei si o inaltime de cel putin 2 m. Fiecare
pasare dispune de o stinghie cu o lungime totald de cel
putin 10 cm (baterie sau cotet);

(vii) pasdrile Ingrasate sunt de o susa recunoscuta ca
avand o crestere lenta,
(viii) formula alimentard utilizatd in perioada de
ingrasare contine cel putin 70 % cereale;
(ix) varsta minima de sacrificare este de:
— 81 de zile pentru pui;
— 150 de zile pentru claponi;
— 49 de zile pentru ratele Pekin;
— 70 de zile pentru ratele lesesti, femele;
— 84 de zile pentru ratele lesesti, masculi,
— 92 de zile pentru ratele Mulard;
— 94 de zile pentru bibilici;
— 140 de zile pentru curcani si gaste comercializate
ntregi pentru rotisor;
— 98 de zile pentru curcile destinate transarii;
— 126 de zile pentru curcanii destinati transarii;
— 95 de zile pentru gastele destinate productiei de
foie gras si magret;
— 60 de zile pentru gastele tinere si puii de gésca;
VB
(x) perioada terminala in claustrare nu depaseste:
— pentru puii in varsta de peste 90 de zile: 15 zile;
— pentru claponi: patru saptamani;

— pentru gaste si rate Mulard destinate
productiei de foie gras si magret, in varsta de peste 70 de
zile: 4 saptamani.

In cazul bibilicilor, accesul la spatiile exterioare se
poate inlocui cu cotete care au o suprafata la sol cel putin
egald cu cea a bateriei si o indltime de cel putin 2 m.
Fiecare pasare dispune de o stinghie (bucata de lemn
lunga si ingusta, fixata de-a curmezisul unei constructii
pentru a face legatura dintre diferite elemente ale
acesteia §i pentru a le Intari) cu o lungime totald de cel
putin 10 cm (baterie sau cotet);

7) pasarile ingrasate sint de o susad (provenientd)
recunoscuta ca avind o crestere lenta,

8) formula alimentara utilizata in perioada de ingrasare
contine cel putin 70 % cereale;

9) virsta minima de sacrificare este de:

a) 81 zile pentru pui;

b) 150 zile pentru claponi;

¢) 49 zile pentru ratele Pekin;

d) 70 zile pentru ratele lesesti, femele;

e) 84 zile pentru ratele lesesti, masculi;

f) 92 zile pentru ratele Mulard;

g) 94 zile pentru bibilici;

h) 140 zile pentru curcani §i giste comercializate Intregi
pentru rotisor (gratar pentru fripturd);

i) 98 zile pentru curcile destinate transarii;

j) 126 zile pentru curcanii destinati transarii;

k) 95 zile pentru gistele destinate productiei de foie
gras si magret;

1) 60 zile pentru gistele tinere si puii de gisca;

10) perioada terminald in claustrare (loc retas) nu
depaseste:

a) pentru puii in virsta de peste 90 zile — 15 zile;

b) pentru claponi - patru saptamini;

c) pentru giste si rate Mulard destinate productiei de
foie gras si magret, in virstd de peste 70 zile — 4
saptamini.

V¥ C1

(e) ,, Crestere libera totala”

VB

Utilizarea acestui termen necesitd conformitatea cu
criteriile stabilite la litera (d), cu exceptia faptului ca
pasdrile au acces continuu pe timpul zilei la spatii
exterioare de o suprafatd nelimitata.

5. ,,Traditional — crescute in libertate totala”

Utilizarea acestui termen necesitd conformitatea cu
criteriile stabilite in punctul 4 din prezenta anexa, cu
exceptia faptului ca pasarile au acces continuu pe timpul
zilei la spatii exterioare de o suprafatd nelimitata.
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In caz de restrictie, inclusiv in caz de restrictie veterinara,
aplicatd in temeiul dreptului comunitar pentru a proteja
sdndtatea publicd si animala si avand drept efect
restrictionarea accesului pasarilor la miscarea in aer liber,
pasdrile crescute potrivit modurilor de productie descrise
la primul paragraf literele (c), (d) si (e), cu exceptia
bibilicilor crescute 1n cotet, pot continua si fie
comercializate cu o trimitere speciala la modul de crestere
pe durata restrictiei, dar in niciun caz mai mult de
doudsprezece saptamani.

In caz de restrictie, inclusiv in caz de restrictie sanitar-
veterinara, aplicatd pentru a proteja sanatatea publica si
animala si avind drept efect restrictionarea accesului
pasarilor la miscarea in aer liber, pasarile crescute
potrivit modurilor de productie descrise la punctele 3, 4
si 5 din prezenta anexa, cu exceptia bibilicilor crescute
in cotet, pot continua sa fie comercializate cu o trimitere
speciala la modul de crestere pe durata restrictiei, dar in
nici un caz mai mult de douasprezece saptamini.
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ANEXA VI

STABILIREA PIERDERII DE APA LA
DECONGELARE

(Test de scurgere)

1. Obiect si domeniu de aplicare.

Aceastd metoda se utilizeaza pentru a determina
cantitatea de apa pierdutd in timpul decongelarii puilor
congelati sau congelati rapid. Daca aceasta pierdere a apei
prin scurgere, exprimata ca procent in greutate din carcasa
(inclusiv toate organele comestibile continute in ambalaj)
depaseste valoarea-limitd stabilitd la punctul 7, se
considera ca excedentul de apa a fost absorbit in timpul
tratarii.

2. Definitie

Cantitatea de apa pierduta prin scurgere, determinata prin
aceastd metoda, se exprimd ca un procent al greutatii
totale a carcasei congelate sau congelate rapid, inclusiv
organele interne comestibile.

3. Principiu

Carcasa congelata sau congelata rapid, inclusiv cu organe
interne comes-tibile, este decongelatd in conditii
controlate care permit calcularea cantitatii de apa
pierdute.

4, Aparatura

4.1, Cantar capabil sd cantareasca pana la 5 kg, cu o
precizie de cel putin 1 g.

4.2. Pungi de plastic suficient de mari pentru a
contine carcasa si prevazute cu un mijloc sigur de fixare.
4.3. Baie de apa supusd unui control termostatic,

echipatd corespunzator pentru a contine carcasele in
conformitate cu punctele 5.5 si 5.6. Baia de apa contine
un volum de apa de cel putin opt ori mai mare decat cel al
pasdrii supuse controlului si poate mentine apa la o
temperaturad de 42 + 2 °C.

4.4, Hartie filtru sau alte servete de hartie absorbanta.
5. Tehnica
5.1. Se preleveaza la intamplare 20 de carcase din

cantitatea de pasari supusa controlului. Pana la testarea
fiecareia dintre acestea in conformitate cu punctele 5.2-
5.11, ele sunt pastrate la o temperatura de cel mult - 18
°C.

Anexa nr. 2 la Norma sanitar-veterinard de stabilire a
cerintelor de comercializare a carnii de pasare

Capitolul |

STABILIREA PIERDERII DE APA LA
DECONGELARE

(Test de scurgere)

1. Prezenta metoda se utilizeaza pentru a determina
cantitatea de apd pierdutd in timpul decongelarii
carcaselor congelate sau congelate rapid.

2. Cantitatea de apa pierduta prin scurgere, determinata
prin prezenta metoda, se exprimd ca un procent al
greutatii totale a carcasei congelate sau congelate rapid,
inclusiv organele interne comestibile.

3. Carcasa congelata sau congelatd rapid, inclusiv cu
organe interne comestibile, este decongelata in conditii
controlate care permit calcularea cantititii de apa
pierdute.

4. Aparatajul si reactivii utilizati 1n stabilirea pierderii
de apa la decongelare sint :

a) cintar capabil sa cintdreascd pind la 5 kg, cu o
precizie de cel putin 1g;

b) pungi de plastic suficient de mari pentru a contine
carcasa §i prevazute cu un mijloc sigur de fixare;

¢) baie de apa supusa unui control termostatic, echipata
corespunzator pentru a contine carcasele. Baia de apa
contine un volum de apa de cel putin opt ori mai mare
decit cel al pasarii supuse controlului §i poate mentine
apa la o temperaturd de 42 + 2 °C ;

d) hirtie filtru sau alte servetele de hirtie absorbanta.

5. Se preleveaza la intimplare 20 de carcase din
cantitatea de pasari supusa controlului. Pina la stabilirea
pierderii de apa la decongelare a fiecaruia dintre acestea
20 de carcase, ele sint pastrate la o temperatura de cel
mult (minus) — 18°C.
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5.2. Partea exterioara a ambalajului se sterge pentru
aindeparta gheata si apa. Ambalajul si continutul acestuia
se cantaresc rotunjindu-se la gramul cel mai apropiat §i se
exprima ca MO.

5.3. Carcasa, Tmpreuna cu organele interne
comestibile vandute odata cu ea, se scoate din ambalajul
exterior, care se usucd si se cntareste rotunjindu-se la
gramul cel mai apropiat §i se exprima ca M1.

5.4, Masa carcasei congelate si a organelor interne
se calculeaza scazand M1 din MO.
5.5. Carcasa, inclusiv organele interne comestibile,

se pune Tntr-o punga de plastic rezistentd, impermeabild,
cu cavitatea abdominala indreptatd spre partea inferioara
si inchisa a pungii. Punga trebuie sa fie suficient de lunga
pentru a asigura fixarea ei ferma in baia de apd, dar nu
trebuie sa fie nejustificat de larga, astfel incat sa permita
deplasarea carcasei din pozitia verticala.

VB

5.6. Partea pungii care contine carcasa si organele
comestibile se introduce complet in baia de apa si punga
raméne deschisd pentru a permite sa se degajeze cat mai
mult aer posibil. Se mentine punga in pozitie verticala,
daca este necesar, cu ajutorul unei bare indicatoare sau
prin greutati puse in punga, astfel incat apa din baie sa nu
poata patrunde in pungd. Pungile individuale nu se ating
una de cealalta.

5.7. Punga se lasd in baia de apd, mentinutd la o
temperaturd constantd de 42 + 2 °C, miscand continuu
punga sau agitand continuu apa, pana cand centrul termic
al carcasei (cea mai profunda parte a muschiului pieptului
aproape de stern, la puii eviscerati, sau mijlocul viscerelor
la puii cu viscere) ajunge la o temperatura de cel putin +
4 °C, masurata la doud carcase alese in mod aleatoriu.
Carcasele nu ar trebui sa raméana in baia de apa mai mult
decét este necesar pentru a ajunge la temperatura de + 4
°C. Perioada necesard de imersiune, pentru carcasele
depozitate la - 18 °C, este de:

Durata indicativa de imersiune in
Clasade | Creutatea minute
carcasei + —— .
greutate organe interne Pui fara Pui cu organe
(@ comestibile (g) |Organe interne finterne comestibile
comestibile

Partea exterioard a ambalajului se sterge pentru a
indeparta gheata si apa. Ambalajul si continutul acestuia
se cintaresc rotunjindu-se la gramul cel mai apropiat si
se exprima ca indicele (valoarea) MO.

Carcasa, impreund cu organele interne comestibile
vindute odatd cu ea, se scoate din ambalajul exterior,
care se usuca si se cintdreste rotunjindu-se la gramul cel
mai apropiat si se exprima ca indicele (valoarea) M1.

Masa carcasei congelate si a organelor interne se
calculeaza scazind indicele(valoarea) M1 din indicele
(valoarea) MO.

Carcasa, inclusiv organele interne comestibile, se pun
intr-o pungd de plastic rezistentd, impermeabila, cu
cavitatea abdominala indreptata spre partea inferioara si
inchisd a pungii.

Punga trebuie sa fie suficient de lunga pentru a asigura
fixarea ei ferma in baia de apd, dar nu intratit de larga,
astfel incit sa permitd deplasarea carcasei din pozitia
verticala.

Partea pungii care contine carcasa §i organele
comestibile se introduce complet in baia de apa si punga
ramine deschisad pentru a permite sd se degajeze cit mai
mult aer posibil. Se mentine punga in pozitie verticala,
daci este necesar, cu ajutorul unei bare indicatoare sau
prin greutdti In pungd, astfel incit apa din baie sa nu
poata patrunde in punga. Pungile individuale nu se ating
una de cealalta.

Punga se lasa in baia de apa, mentinuta la o temperatura
constantd de 42 + 2°C, miscind continuu punga sau
agitind continuu apa, pind cind centrul termic al carcasei
(cea mai profunda parte a muschiului pieptului aproape
de stern la puii eviscerati, sau mijlocul viscerelor la puii
cu viscere) ajunge la o temperatura de cel putin + 4°C,
masuratd la doud carcase alese in mod aleatoriu.
Carcasele nu ar trebui sa ramina in baia de apa mai mult
decit este necesar pentru a ajunge la temperatura de +
4°C. Perioada necesarda de imersiune, pentru carcasele
depozitate la minus — 18°C este reglementata in tabelul
nr.1.

Tabelul 1
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< 800 <825 77 92
850 825 —874 82 97
900 875 —924 85 100
950 925 —974 88 103

1000 975—1024 92 107

1050 [1025—1074 95 110

1100 |[1075—1149 98 113

1200 | 1150 —1249 105 120

1300 |1250—1349 111 126

1400 | 1350—1449 118 133

Peste 1 400 de grame, este necesard o crestere cu sapte
minute pentru fiecare 100 g de bucatd suplimentara
completa sau incompletd. Dacd perioada sugerata de
imersiune a celor doua carcase supuse controlului a trecut
fara a se atinge + 4 °C, procesul de dezghetare se continua
pana cand carcasele ajung la + 4 °C in centrul termic.
5.8. Punga si continutul acesteia se scot din baia de
apa; partea inferioara a pungii se inteapa pentru a permite
ca apa rezultatd din dezghetare sa se scurgd. Punga si
continutul acesteia se lasa sd se scurgd pentru o ora la o
temperaturd ambianta intre + 18 °C si + 25 °C.

5.9. Carcasa dezghetatd se scoate din pungi, iar
ambalajul care contine organele interne comestibile (daca
este cazul) se scoate din cavitatea abdo-minala. Carcasa
se usucd in interior si in exterior cu hartie filtru sau
servetele din hartie. Punga care contine organele interne
comestibile se Inteapa si, dupa ce s-a scurs apa, punga si
organele interne comestibile dezghetate se usuca, de
asemenea, cat mai bine posibil.

Clasa de | Greutatea Durata indicativad de
greutate, g | carcasei + | imersiune Tn minute
organe interne [ Pui fard | Pui cu
comestibile, g | organe organe
interne interne
comestib | comesti
ile bile
<800 <825 77 92
850 825 —874 82 97
900 875 — 924 85 100
950 925 — 974 88 103
1000 975 — 1024 92 107
1050 1025—1074 | 95 110
1100 1075—1149 | 98 113
1200 1150 — 1249 | 105 120
1300 1250 —1349 | 111 126
1400 1350 — 1449 | 118 133

Peste 1 400 de grame, este necesara o crestere cu sapte
minute pentru fiecare 100g de bucatd suplimentara
completa sau incompletd. Dacd perioada sugerata de
imersiune a celor doud carcase supuse controlului a
trecut fard a se atinge + 4°C, procesul de dezghetare
continud pina cind carcasele ajung la + 4°C in centrul
termic.

Punga si continutul acesteia se scot din baia de apa.
Partea inferioard a pungii se inteapa pentru a permite ca
apa rezultatd din dezghetare sia se scurgd. Punga si
continutul acesteia se lasa sa se scurga pentru o ord la o
temperaturd ambianta intre + 18°C si + 25°C.

Carcasa dezghetata se scoate din pungd, iar ambalajul
care confine organele interne comestibile (daca este
cazul) se scoate din cavitatea abdominald. Carcasa se
usucd in interior si exterior cu hirtie filtru sau servetele
din hirtie.

Punga care contine organele interne comestibile se
inteapd si dupd ce s-a scurs apa, punga si organele
interne comestibile dezghetate se usuca, de asemenea cit
mai bine posibil.
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5.10. Greutatea totala a carcasei dezghetate, a
organelor interne comestibile i a ambalajului se
determind rotunjindu-se la cel mai apropiat gram si se
exprima ca M2.
5.11.  Greutatea ambalajului care contine organe
comestibile se determina rotunjindu-se la cel mai apropiat
gram i se exprima ca M3.
VB
6. Calcularea rezultatului
Cantitatea de apa pierduta prin dezghetare ca procent, in
greutate, din carcasa congelatd sau congelatd rapid
(inclusiv organe comestibile) se determind prin
urmatoarea formula:
[(MO - M1 - M2)/(MO - M1 - M3)] x 100
VY M6
7. Evaluarea rezultatelor
Daca pierderea medie de apa la dezghetare pentru cele 20
de carcase din esantion depaseste procentele indicate in
continuare, se considerd ca volumul de apa absorbit in
timpul operatiunii depaseste valoarea limitd admisa.
Procentele sunt:
in caz de racire la aer: 1,5 %;
in caz de racire prin dusare cu aer: 3,3 %;
in caz de racire prin imersiune: 5,1 %;

in cazul in care se utilizeaza alte metode de racire
sau o combinatie de doud sau mai multe dintre metodele
definite la articolul 10: 1,5 %.

Greutatea totald a carcasei dezghetate, a organelor
interne comestibile §i a ambalajului se determina
rotunjindu-se la cel mai apropiat gram si se exprima ca
indicele (valoarea) M2.

Greutatea ambalajului care contine organe comestibile
se determina rotunjindu-se la cel mai apropiat gram si se
exprima ca indicele (valoarea) M3.

6. Cantitatea de apa pierduta prin dezghetare ca procent,
in greutate, din carcasa congelatd sau congelatd rapid
(inclusiv organe comestibile) se determind prin
urmatoarea formula:

[(MO — M1 - M2)/(MO — M1 — M3)] = 100

7. Daca pierderea medie de apa la dezghetare pentru cele
20 de carcase din esantion depaseste procentele expuse
in prezentul punct, se considerd cd volumul de apa
absorbit in timpul operatiunii depaseste valoarea limita.

Procentele 1n caz de ricire constituie:

a) cu aer 1,5 %;

b) prin dusare cu aer 3,3 %;

c) prin imersiune 5,1 %.

ANEXA VII

STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA DIN
PUI

(Test chimic)

1. Obiect si domeniu de aplicare

Aceastd metoda se foloseste pentru a determina continutul
total de apa din puii congelati si congelati rapid. Metoda
implicad determinarea continutului de apa si al celui de
proteine din probe de carcase omogenizate de pasare.

Capitolul 11

STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA
DIN CARCASELE DE PUI

(Test chimic)

8. Prezenta metoda se foloseste pentru a determina
continutul total de apa in carcasele de pui congelati si
congelati rapid. Metoda implica determinarea
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Continutul total de apa astfel determinat se compara cu
valoarea-limita data de formulele indicate la punctul 6.4,
pentru a determina daca absorbtia apei in cursul tratirii a
fost excesivad sau nu. Dacd analistul banuieste prezenta
unei substante care ar putea sa afecteze estimarea, acesta
are responsabilitatea de a lua masurile de precautie
corespunzatoare.

2. Definitii

,»Carcasd”: carcasa de pasare cu oase, cartilaj si organe
interne comestibile, eventual prezente in carcasa.
,»Organe interne comestibile”: ficatul, inima, pipota si
gatul.

3. Principiu

Continutul de apa si cel de proteine se determind in
conformitate cu metodele ISO (Organizatia Internationala
pentru Standardizare) recu-noscute sau cu alte metode sau
analize aprobate de Consiliu.

Limita superioard a continutului total de apa al carcasei se
estimeaza pornind de la continutul in proteine al carcasei,
care poate fi legat de continutul de apa fiziologica.

4, Aparate si reactivi

4.1. Cantar pentru a cantdri carcasa si ambalajele,
capabil sa cantareasca cu o precizie de cel putin 1 g.

4.2. Topor sau ferastrau de carne pentru a transa
carcasele in buciti de marime potrivita pentru masina de
tocat.

4.3. Masind de tocat sau amestecator de mare
capacitate capabil si omoge-nizeze bucati intregi de
pasari congelate sau congelate rapid.

Nota:

Nu se recomanda o anumitd masina de tocat. Aceasta ar
trebui sa fie suficient de puternica pentru a marunti carnea
si oasele congelate sau congelate rapid si pentru a produce
un amestec omogen echivalent cu cel obtinut cu o magina

continutului de apa si al celui de proteine in probe de
carcase omogenizate de pasare.

Continutul total de apa astfel determinat se compara cu
valoarea-limita data de formulele prezentate in punctul
13 din prezenta anexa, pentru a determina daca absorbtia
apei in cursul tratarii a fost excesivd sau nu. Dacd
analistul banuieste prezenta unei substante care ar putea
sd afecteze estimarea, acesta are responsabilitatea de a
lua masurile de precautie corespunzatoare.

9. Continutul de apa si cel de proteine se determina
conform procedurii descrise Tn prezentul capitol.
Limita superioara a continutului total de apa al carcasei
se estimeaza pornind de la continutul de proteine al
carcasei, care poate fi legat de continutul de apa
fiziologica.
10. Aparatele si reactivele utilizate la determinarea
continutului total de apa din carcasele de pui (test
chimic) sint:

a) cintar pentru a cintari carcasa si ambalajele, capabil
sd cintareasca cu o precizie de cel putin 1 g;

b) topor sau ferastrau de carne pentru a transa carcasele
in bucati de marime potrivitd pentru masina de tocat ;

¢) magind de tocat sau amestecdtor de mare capacitate
capabil sda omogenizeze bucdti intregi de pasari
congelate sau congelate rapid;
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de tocat echipatd cu un disc prevazut cu ochiuri avand
diametrul de 4 mm.

44, Aparatura indicata in ISO
determinarea continutului de apa.

1442, pentru

4.5. Aparatura indicatd 1n ISO 937, pentru
determinarea continutului de proteine.

VB

5. Procedura

5.1. Se preleveaza sapte carcase la Intdmplare din

cantitatea de pasare supusa controlului si se pastreaza
congelate pana la inceperea analizei, in confor-mitate cu
punctele 5.2-5.6.

Se poate efectua fie o analiza a fiecareia dintre cele sapte
carcase, fie o analizd a unui esantion compus din cele
sapte carcase.

5.2. Prepararea incepe in cursul orei care urmeaza
scoaterii carcaselor din congelator.

5.3. (a) Partea exterioara a ambalajului se sterge
pentru a indeparta gheata si

apa. Fiecare carcasa se cantareste si se scoate din ambalaj.
Dupa trangarea carcasei in bucati mai mici, se elimind
orice ambalaj din jurul organelor comestibile. Se
determind greutatea totald a carcasei, inclusiv organele
comestibile si gheata, prin excluderea greutatii
mate-rialului de ambalare eliminat, rotunjindu-se la cel
mai apropiat gram, pentru a obtine valoarea P1.

(b) In cazul unei analize a unei probe compuse, se
determind greutatea totald a celor sapte carcase, preparate
n conformitate cu punctul 5.3 litera (a), pentru a obtine
valoarea P7.

5.4. (a) intreaga carcasd a cdrei greutate este P1 se
toaca cu o masina de tocat

prevazutd la punctul 4.3 (si, dacd este necesar, se
amesteca, de asemenea, cu ajutorul unui amestecator)
pentru a obtine un material omogen din care se poate
preleva apoi o proba reprezentativa din fiecare carcasa.
(b) In cazul unei analize a unei probe compuse, toate
carcasele a caror greutate este P7 se toacd cu o masina de
tocat prevazuta la punctul 4.3 (si, daca este necesar, se
amestecd, de asemenea, cu ajutorul unui amestecator)
pentru a obtine un material omogen din care se pot preleva

d) balanta analiticd, etuvd termoreglabila, fiola de
cintdrire de sticla sau aluminiu, cu capac etans, exicator,
bagheta de sticla — pentru determinarea continutului de
apa;

e) instalatie Soxhlet, pentru determinarea continutului
de proteine.

11. Se preleveaza sapte carcase la intimplare, din
cantitatea de carne de pasare supusd controlului si se
pastreaza congelata pina la Inceperea analizei.

1) Se poate efectua fie o analiza a fiecareia dintre cele
sapte carcase, fie o analiza a unui esantion compus din
cele sapte carcase.

2) Prepararea incepe in cursul orei care urmeaza
scoaterea carcaselor din congelator. Partea exterioara a
ambalajului se sterge pentru a indeparta gheata si apa.
Fiecare carcasa se cintareste si se scoate din ambalaj.
Dupa trangarea carcasei in bucati mai mici, se elimina
orice ambalaj din jurul organelor comestibile. Se
determind greutatea totald a carcasei, inclusiv organele
comestibile si gheata, prin excluderea greutatii
materialului de ambalare eliminat, rotunjindu-se la cel
mai apropiat gram, pentru a obtine valoarea P1.

3) In cazul analizei a unei probe compuse, se determini
greutatea totald a celor sapte carcase, preparate in
conformitate cu alineatul doi al prezentului punct,
pentru a obtine valoarea P7.

4) Tntreaga carcasi a cirei greutate este P1 se toacd cu
0 magina de tocat prevazuta la punctul 10 litera c) (si,
daci este necesar, se amesteca, de asemenea, cu ajutorul
unui amestecator), pentru a obtine un material omogen
din care se poate preleva apoi o proba reprezentativa din
fiecare carcasa.

5) Tn cazul analizei a unei probe compuse, toate
carcasele a caror greutate este P7 se toacd cu o masina
de tocat prevazuta la punctul 10 litera c) (si dacad este
necesar, se amestecd, de asemenea, cu ajutorul unui
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apoi doud probe reprezentative ale celor sapte carcase.
Cele doua probe se analizeaza in conformitate cu punctele
55si5.6.

5.5. O proba din materialul omogenizat se preleveaza
si se utilizeaza imediat pentru a determina continutul de
apa in conformitate cu ISO 1442 pentru a obtine
continutul de apa (a %).

5.6. Se preleveaza, de asemenea, o proba din
materialul omogenizat si se utilizeaza imediat pentru a
determina continutul de azot in conformitate cu ISO 937.
Acest continut de azot se transforma in conginut brut de
proteine (b %), prin Inmultirea sa cu factorul 6,25.

VY M6

amestecator) pentru a obtine un material omogen din
care se pot preleva apoi doud probe reprezentative ale
celor sapte carcase. Cele doud probe se analizeazd in
conformitate cu prevederile punctelor 12 si 13 din
prezenta anexa.

12. Determinarea continutului total de apa din
carcasele de pui.

Se preleveaza o proba din materialul omogenizat, care
se utilizeaza imediat in vederea calculdrii continutului
sdu de apa in conformitate cu standardul national SM
GOST R 51479:2010 (1SO 1442-97), pentru a calcula
astfel continutul de apa, exprimat prin valoarea —a %

Determinarea continutului de apa in carcasele de pui se
efectueaza pe trei probe paralele, de la fiecare mostra
prelevata.

Se cintaresc cele douda fiole goale, numerotate in
prealabil, cu capacul desfacut si agezat inclinat in gura
fiolei. Se noteaza tara (greutatea) fiecarei fiole. in cazul
in care se foloseste nisip de mare, tara (greutatea fiolei)
include atit nisipul, cit si bagheta scurta de sticla.

Din proba tocata si omogenizata se introduce in fiecare
fiold cca. 5g produs care se intinde in strat uniform.
Daca se foloseste nisipul, acesta se amesteca cu ajutorul
baghetei pentru a se ngloba relativ uniform in intreaga
cantitate de produs. Amestecarea se va face cu mare
atentie, pentru a nu pierde nici o particuld de substanta
(din nisip sau din proba). In acest caz, bagheta de sticla
va ramine in proba (in fiold). Nisipul se foloseste de
obicei la produsele fluide sau cele sub forma de pasta,
pentru a mari suprafata de evaporare (cantitatea de nisip
va fi de cca. 4 ori mai mare decit cantitatea produsului
introdus in fiold).

Se cintareste fiola cu produs si din cantitatea
respectiva, scazind tara (greutatea fiolei), se deduce
cantitatea exactd luatd in lucru. Este necesar ca
introducerea produsului in fiold, intinderea acestuia in
strat uniform sau amestecarea cu nisip si cintarirea, se
face cit mai repede posibil, pentru a se evita pierderile
de apa prin evaporare In timpul acestor operatii. Dupa
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6. Calcularea rezultatelor

6.1. (a) Cantitatea de apa (W) continutd in fiecare
carcasa se obtine utilizandu-

se formula aP1/100, iar cantitatea de proteine (RP) prin
formula bP1/100, fiecare exprimandu-se Tn grame. Se

cintdrire, nu mai este necesara introducerea fiolelor in
exicator (acestea se pot aseza intr-o tavita emailata).

Dupa ce s-a terminat de cintarit toate probele, fiolele
respective se introduc in etuva, in prealabil reglatd la
103°C (fiecare fiola cu capacul inclinat in gura acesteia).
Timpul de expunere este conditionat de continutul
probabil de apa si de natura produsului.

Dupa epuizarea timpului, fiolele se scot din etuva si se
introduc 1n exicator. Dupa racire se acopera fiecare fiola
cu capacul respectiv (operatia se executa cit mai repede
posibil). Nu se recomanda fixarea capacului pe fiola in
stare calda deoarece acesta se poate bloca (cazul fiolelor
din sticla cu capac rodat).

Se cintareste fiecare fiola si se noteaza greutatea.

Se introduc din nou fiolele in etuva si se mentin in
(functie de natura produsului), 1/2-1 ora, dupa care se
scot 1n exicator, se racesc $i se cintaresc.

Se continud aceste operatii pina la greutate constanta.
Pentru majoritatea produselor se considerd greutate
constanta atunci cind intre doua cintariri succesive nu se
obtine o diferentd mai mare de 0,005g. in cazul in care
la ultima cintarire se constata o greutate mai mare de cea
anterioard (consecinta oxidarii grasimii), atunci se ia in
calcul greutatea cea mai mica (cea anterioara).

13. Determinarea continutului de proteina in carcasele
de pui.

Proteinele carnii au un continut de azot cu valoare
relativ constantd i anume, 100 g proteine contin cca. 16
g azot. Cunoscind continutul de azot se poate calcula
cantitatea de proteine cu ajutorul factorului de convertire
de 6,25 dedus din corelatia:

100/16 = 6,25

Se preleveaza, de asemenea, o proba din materialul
omogenizat §i se utilizeazd imediat pentru a determina
continutul de azot. Acest conginut de azot se transforma
in continut brut de proteine (b %), prin inmultirea sa cu
factorul 6,25.

14. Calcularea rezultatelor

14.1.a) cantitatea de apa (W) continutd in fiecare
carcasd se obtine utilizindu-se formula aP1/100, iar
cantitatea de proteine (RP), prin formula bP1/100,
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determind suma canti-tatilor de apa (W7) si a cantitatilor
de proteine (RP7) ale celor sapte carcase analizate.

(b) In cazul analizei unui esantion compus, se determina
continutul mediu de apa (a %) si proteine (b %) de la cele
doua probe analizate. Cantitatea de apa (W7) din cele
sapte carcase se obtine prin formula aP7/100, iar
cantitatea de proteine (RP7), prin bP7/100, fiecare expri-
mandu-se Tn grame.

6.2. Cantitatea medie de apa (WA) si de proteine
(RPA) se calculeaza impartind W7 si, respectiv, RP7 la
sapte.

6.3. Continutul teoretic de apa fiziologica in grame,
determinat prin aceasta metoda, se poate calcula prin
urmatoarea formula:

pentru pui: 3, 53 X RPA + 23.

VY M6

6.4. (a) Récire la aer

In ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil din
punct de vedere tehnic, absorbit n timpul prepararii
ajunge la 2 % (1), limita superioard tolerabila a
continutului de apa total (WG) 1n grame, determinata prin
aceastd metoda, se obtineprin urmatoarea  formula
(inclusiv intervalul de incredere):

pentru pui: WG = 3, 65 x RPA + 42.

(b) Raécire prin dusare cu aer

In ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil din
punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 4,5 % (1), limita superioara tolerabila a
continutului de apa total (WG) in grame, deter-minata
prin aceasta metoda, se obtine prin urmatoarea formula
(inclusiv intervalul de incredere):

pentru pui: WG = 3, 79 x RPA + 42.

(c) Récire prin imersiune

In ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil din
punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 7 % (1), limita superioara tolerabila a
continutului de apa total (WG) in grame, deter-minata
prin aceastd metoda, se obtine prin urmatoarea formulad
(inclusiv intervalul de Tncredere):

pentru pui: WG = 3, 93 x RPA + 42,

fiecare exprimindu-se in grame. Se determind suma
cantitatilor de apa (W7) si a cantitatilor de proteine
(WP7) ale celor sapte carcase analizate.

b) in cazul analizei unui esantion compus, se determina
continutul mediu de apa (a %) si proteine (b %) de la
cele doua probe analizate. Cantitatea de apa (W7) din
cele sapte carcase se obtine prin formula aP7/100, iar
cantitatea de proteine (RP7), prin formula bP7/100,
fiecare exprimindu-se Tn grame.

14.2. Cantitatea medie de apa (WA) si de proteine
(RPA) se calculeaza impartind W7 si, respectiv, RP7 la
sapte.

14.3. Continutul teoretic de apa fiziologicad in grame,
determinat prin aceastd metoda, se poate calcula prin
urmatoarea formula:

pentru pui: 3,53 x RPA + 23.

14.4. a) In cazul rcirii in aer:

In ipoteza in care continutul minim de api, inevitabil
din punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 2 %, limita superioara tolerabild a continutului
de apa total (WG) in grame, determinatd prin aceasta
metodd, se obtine prin urmatoarea formuld (inclusiv
intervalul de Tncredere):

pentru pui: WG = 3,65 x RPA + 42,

b) in cazul ricirii prin dusare cu aer:

In ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil
din punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 4,5 %, limita superioara tolerabila a
continutului de apa total (WG) in grame, determinata
prin aceastd metoda, se obtine prin urmatoarea formula
(inclusiv intervalul de Tncredere):

pentru pui: WG = 3,79 x RPA + 42,

¢) in cazul racirii prin imersiune:

Tn ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil
din punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 7 %, limita superioara tolerabild a continutului
de apa total (WQG) in grame, determinatd prin aceasta
metodad, se obtine prin urmatoarea formuld (inclusiv
intervalul de incredere):
pentru pui: WG = 3,93 x RPA + 42,
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(d) Alte metode de racire sau o combinatie de doua
sau mai multe dintre metodele definite la articolul 10

In ipoteza in care continutul minim de apa, inevitabil din
punct de vedere tehnic, absorbit in timpul prepararii
ajunge la 2 % (1), limita superioara tolerabila a
continutului de apa total (WG) 1n grame, determinata prin
aceasta metoda, se obtine prin urmatoarea formula
(inclusiv intervalul de incredere):

pentru pui: WG = 3, 65 X RPA + 42,

6.5. In cazul in care continutul mediu de apa (WA)
al celor sapte carcase, calculat in conformitate cu punctul
6.2, nu depaseste valoarea prevazuta la punctul 6.4 (WG),
cantitatea de carne de pasdre supusd controlului se
considera conforma cu standardul.

14.5. In cazul in care continutul mediu de apa (WA) al
celor sapte carcase, calculat in conformitate cu punctul
14.2., nu depaseste valoarea prevazuta la punctul 14.4.
(WG), cantitatea de carne de pasare supusa controlului
se considerd conforma cu standardul.

ANEXA VIII

STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA
AL BUCATILOR DE

CARNE DE PASARE

(Test chimic)

1. Obiect si domeniu de aplicare

Aceasta metoda se foloseste pentru stabilirea continutului
total de apa al anumitor bucati de carne de pasare. Metoda
implica stabilirea continutului de apa si proteine al
probelor prelevate de la bucati omogenizate de carne de
pui. Continutul total de apa astfel determinat se compara
cu valoarea-limita data de formulele indicate la punctul
6.4, pentru a determina dacd absorbtia apei in cursul
tratdrii a fost excesiva sau nu. Daca analistul banuieste
prezenta unei substante care ar putea sd afecteze
estimarea, lui Ti revine responsabilitatea de a lua masurile
de precautie corespunzitoare necesare.

2. Definitii si proceduri de esantionare

Definitiile prevazute la articolul 1 punctul 2 se aplica
partilor de pasdre mentionate la articolul 20. Dimensiunile
tip trebuie sa fie cel putin cele prevazute in continuare:
— piept de pui: jumatate de piept;

— file din piept de pui: jumatate din pieptul dezosat, fara
piele;

— piept de curcan, file din piept de curcan si pulpa de
curcan dezosata: portii de aproximativ 100 g;

— alte bucati: in conformitate cu articolul 1 punctul 2.

Capitolul 111

STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA AL
BUCATILOR DE CARNE DE PASARE

(Test chimic)

15. Prezenta metodd se foloseste pentru stabilirea
continutului total de apa al anumitor bucéati de carne de
pasdre.

Metoda implica stabilirea continutului de apa si
proteine al probelor prelevate de la bucati omogenizate
de carne de pui. Continutul total de apa astfel determinat
se compard cu valoarea-limitd datd de formulele
prezentate in punctul 20 tabelul 2 din prezenta anexa,
pentru a determina daca absorbtia apei in cursul tratarii
a fost excesiva sau nu. Daca analistul banuieste prezenta
unei substante care ar putea sa afecteze estimarea, lui ii
revine responsabilitatea de a lua masurile de precautie
corespunzatoare necesare.

16. Dimensiunile-tip ale bucatilor de carne de pasare,
trebuie sa fie cel putin prevazute in continuare:

a) piept de pui — jumatate de piept;

b) file din piept de pui — jumatate din pieptul dezosat,
fara piele;

¢) piept de curcan, file din piept de curcan si pulpa de
curcan dezosatad — portii de aproximativ 100 g;

Compatibil

MADRM
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Tn cazul produselor congelate sau congelate rapid in vrac
(produse care nu sunt ambalate individual), bucatile mari
de la care se preleveaza probe pot fi pastrate la o
temperaturd de 0 °C pana cand se pot taia bucati separate.
3. Principiu

Continutul de apa si cel de proteine se determinad in
conformitate cu metodele ISO (Organizatia Internationala
pentru Standardizare) recu-noscute sau cu alte metode sau
analize aprobate de Consiliu.

Limita maxima admisa in ceea ce priveste continutul total
de apa al bucatilor de carne de pasire se estimeaza in
functie de continutul de proteine aferent continutului
fiziologic de apa al acestora.

4, Aparate §i reactivi

4.1, Cantare a caror precizie este mai mare de + 1 g,
destinate cantaririi bucatilor si a ambalajelor acestora.
4.2. Satére sau ferdstraie pentru transare, astfel incat
bucitile obtinute sa aiba marimi compatibile cu magina de
tocat.
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4.3. Mixere si masini de tocat industriale, capabile sa
omogenizeze bucatile de carne de pasare congelate sau
congelate rapid.

Nota:

Nu se recomandd o anumitd masind de tocat. Aceasta
trebuie sa fie suficient de puternica incat sa poata toca
oase si carne congelate rapid si sd produca probe omogene
corespunzatoare cu cele obtinute de la 0 masina de tocat
prevazuta cu o sita cu ochiurile avand diametrul de 4 mm.

4.4, Aparatura indicatd 1n ISO 1442, pentru
determinarea continutului de apa.

45, Aparatura indicatd in ISO 937, pentru
determinarea continutului de proteine.

5. Procedura

5.1. Se preleveaza aleatoriu cinci bucédti din

cantitatea de carne de pasare destinata verificarii, care se
pastreaza congelate sau iInghetate pana la inceperea
analizei, In conformitate cu punctele 5.2-5.6.

Probele prelevate de la produsele in vrac prevazute la
punctul 2 pot fi pastrate la o temperaturda de 0 °C pana la
inceperea analizei.

d) alte bucati — la care se face referire Tn capitolul |
punctul 2 subpunctul 22) (bucati de carne de pasare) din
prezenta Norma sanitar-veterinara.

Tn cazul produselor congelate sau congelate rapid in
vrac (produse care nu sint ambalate individual), bucatile
mari de la care se preleveaza probe pot fi pastrate la
temperatura de 0°C pind cind se pot taia bucati separate.

17. Continutul de apa si cel de proteine se determina in
conformitate cu procedura descrisa in prezentul capitol.

Limita maxima admisd in ceea ce priveste continutul
total de apa al bucatilor de carne de pasare se estimeaza
in functie de continutul de proteine aferent continutului
fiziologic de apa al acestora.

18. Aparatele si reactivii utilizati la determinarea
continutului total de apé al bucatilor de carne de pasare
sint:

a) cintare a caror precizie este mai mare de + 1g,
destinate cintaririi bucatilor si a ambalajelor acestora,

b) cutite(satire) sau ferastraie pentru transare, astfel
incit bucatile obtinute sa aiba marimi compatibile cu
masina de tocat;

¢) mixere si masini de tocat industriale, capabile sa
omogenizeze bucitile de carne de pasare congelate sau
congelate rapid;

d) balanta analitica, etuvd termoreglabila, fiolda de
cintdrire de sticla sau aluminiu, cu capac etans, exicator,
bagheta de sticla — pentru determinarea continutului de
apa;

e) instalatie Soxhlet, pentru determinarea continutului
de proteine.

Nota: Nu se recomanda o anumitd magind de tocat.
Aceasta trebuie sa fie suficient de puternicd incit sa
poata toca oase §i carne congelata rapid si sd produca
probe omogene corespunzatoare cu cele obtinute de la o
masind de tocat prevazutd cu o sita cu ochiurile avind
diametrul de 4 mm.

19. Procedura tehnica de stabilire a continutului total
de apa al bucatilor de carne de pasare

19.1. Se preleveaza aleatoriu cinci bucati din cantitatea
de carne de pasare destinata verificdrii, care se pastreaza
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Se poate efectua fie analiza fiecdreia dintre cele cinci
bucati, fie analiza unei probe alcatuite din cele cinci
bucati.
5.2. Analiza trebuic inceputd in cursul orei ce
urmeaza scoaterii bucatilor din congelator sau frigider.
5.3. (a) Partea exterioara a ambalajului se sterge
pentru a indeparta gheata si
apa. Fiecare pachet se cantareste, apoi se Indeparteaza
ambalajul. Dupd maruntirea bucatilor, se calculeaza
greutatea bucatilor de carne de pasare prin rotunjire, dupa
scaderea greutatii ambalajului, si se noteazd cu P1.
(b) In cazul in care analiza se efectueaza pe un esantion
compus, se calculeaza greutatea totala a celor cinci bucati,
procesate in confor-mitate cu punctul 5.3 litera (a), si se
noteaza cu P5.
54. (a) Se toacd cu ajutorul unei masini de tocat
bucata a carei greutate se
noteaza cu P1, in conformitate cu punctul 4.3 (si, daca este
cazul, se amesteca cu ajutorul unui mixer) pana se obtine
un material omogen din care se poate preleva o proba
reprezentativa pentru fiecare tranga.

(b) In cazul in care analiza se efectueaza pe un esantion
compus, toate cele cinci bucati a caror greutate este notata
cu P5 se toacd cu ajutorul unei masini de tocat in
conformitate cu punctul 4.3 (si, dacd este cazul, se
amestecd cu ajutorul unui mixer) panid se obtine un
material omogen din care se pot preleva doua probe
reprezentative pentru cele cinci bucéti.

Cele douad probe se analizeaza in conformitate cu punctele
5.5s5i5.6.

5.5. Se preleveaza o proba din materialul
omogenizat care se utilizeazd imediat in vederea
calcularii continutului sau de apa in conformitate cu ISO
1442, pentru a calcula astfel continutul de apa (a %).

5.6. Se preleveaza o proba din materialul
omogenizat care se utilizeazd imediat in vederea
calcularii continutului de azot in conformitate cu ISO 937.
Acest continut de azot se transforma in continut brut de
proteine (b %) prin inmultirea sa cu factorul 6,25.
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6. Calcularea rezultatelor

congelate sau inghetate pind la inceperea analizei.
Probele prelevate de la produsele in vrac prevazute la
punctul 16 din prezenta anexda pot fi pastrate la o
temperaturd de 0°C pina la inceperea analizei. Se poate
efectua fie analiza fiecareia dintre cele cinci bucati, fie
analiza unei probe alcatuite din cele cinci bucati.

19.2. Analiza trebuie inceputd in cursul orei ce
urmeaza scoaterii bucdatilor din congelator sau frigider.

19.3. a) Partea exterioara a ambalajului se sterge pentru
a Indeparta gheata si apa. Fiecare pachet se cintareste,
apoi se indeparteazd ambalajul. Dupa maruntirea
bucitilor, se calculeaza greutatea bucétilor de carne de
pasire prin rotunjire, dupd scaderea greutatii
ambalajului, si se noteaza cu P1.

b) Tn cazul in care analiza se efectueaza pe un esantion
compus, se calculeazd greutatea totald a celor cinci
bucati, procesate in conformitate cu punctual 19.3 litera
a) din prezenta anexa si se noteaza cu P5.

19.4. a) Se toaca cu ajutorul unei masini de tocat bucata
a carei greutate se noteaza cu P1, in conformitate cu
punctul 18 litera ¢) din prezenta anexa (si, daca este
cazul, se amesteca cu ajutorul unui mixer) pina se obtine
un material omogen din care se poate preleva o proba
reprezentativa pentru fiecare transa.

b) Tn cazul in care analiza se efectueazi pe un esantion
compus, toate cele cinci bucdti ale caror greutate este
notata cu P5 se toaca cu ajutorul unei masini de tocat in
conformitate cu punctul 18 litera c¢) din prezenta anexa
(si, daca este cazul, se amesteca cu ajutorul unui mixer)
pind se obtine un material omogen din care se pot
preleva doua probe reprezentative pentru cele cinci
bucati.

Cele doud probe se analizeazd in conformitate cu
prevederile punctului 12 si, respectiv, punctului 21 din
prezenta anexa.
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6.1. (@) Cantitatea de apa (W) continutd in fiecare
bucata se calculeaza

conform formulei aP1/100, iar cantitatea de proteine (RP)
conform formulei bP1/100, ambele fiind exprimate in
grame.

Se calculeazd sumele cantitatilor de apa (W5) si ale
cantitatilor de proteine (RP5) continute de cele cinci
bucati.

(b) In cazul in care analiza se realizeaza pe un esantion
compus, se calculeaza media aritmetica a continutului de
apa (a %) si proteine (b %) din cele doud probe analizate.
Continutul de apa (W5) din cele cinci bucati se calculeaza
conform formulei aP5/100, iar continutul de proteine
(RPS5), conform formulei bP5/100; ambele se exprima in
grame.

6.2. Media aritmetica a continutului de apa (WA) sia
celui de proteine (RPA) se calculeaza prin impartirea lui
W5 si, respectiv, a lui RP5 la cinci.

6.3. Raportul mediu teoretic W/RP obtinut prin
aplicarea acestei metode este urmatorul:

file din piept de pui: 3,19 £ 0,12;

pulpe si sferturi de pulpe de pui: 3,78 + 0,19;

file din piept de curcan: 3,05 £ 0,15;

pulpe de curcan: 3,58 + 0,15;

pulpe de curcan dezosate: 3,65 + 0,17.

6.4. In cazul in care continutul minim de apa absorbit
in timpul prepardrii, inevitabil din punct de vedere tehnic,
atinge valori de 2 %, 4 %, sau 6 % (1), in functie de tipul
si metoda de racire folosita, limitele superioare admisibile
pentru raportul W/RP, calculate prin aceastd metoda, sunt
urmatoarele:

Ricire la aer Racire prin Récire prin
dusare cuaer |  imersiune
File din piept de
pui; fard piele
Piept de pui; cu
piele 3,40 3,50 3,60

20. Calcularea rezultatelor pentru determinarea
continutului total de apa si proteina al bucatilor de carne
de pasare are loc in felul urmator:

20.1. a) Cantitatea de apa (W) continutd de fiecare
bucatd se calculeazd conform formulei aP1/100, iar
cantitatea proteinelor (RP) conform formulei bP1/100,
ambele fiind exprimate in grame. Se calculeaza sumele
cantitatilor de apa (W5) si ale cantitatilor de proteine
(RP5) continute de cele cinci bucati.

b) in cazul in care analiza se realizeazi pe un esantion
compus, se calculeaza media aritmetica a continutului
de apa (a %) si proteine (b %) din cele doud probe
analizate. Continutul de apa (W5) din cele cinci bucati
se calculeaza conform formulei aP5/100, iar continutul
de proteine (RP5), conform formulei bP5/100; ambele
se exprima in grame.

20.2. Media aritmeticéd a continutului de apa (WA) si a
celui de proteine (RPA) se calculeaza prin impartirea lui
W5 si, respectiv, a lui RP5 la cinci.

20.3. Raportul mediu teoretic W/RP obtinut prin
aplicarea acestei metode este urmatorul:

file din piept de pui si piept de pui — 3,19 + 0,12;

pulpe si sferturi de pulpe de pui — 3,78 £ 0,19;

file din piept de curcan si piept de curcan — 3,05 + 0,15;

pulpa de curcan — 3,58 £ 0,15;

pulpa dezosata de curcan — 3,65 + 0,17.

20.4. In cazul in care continutul minim de apa absorbit
in timpul prepardrii, inevitabil din punct de vedere
tehnic, atinge valori de 2 %, 4 %, sau 6 %, in functie de
tipul si metoda de ricire folosita, limitele superioare
admisibile pentru raportul W/RP, calculate prin aceasta
metoda, sint prezentate in tabelul 2:

Tabelul 2

Bucati de carne de | Racire | Racire | Racire

pasére fnaer | prin Drin
dusare [mersiune
Ccu aer

File din piept de pui, | 3,40 3,40 3,40

fara piele

Piept de pui, cu piele | 3,40 3,50 3,60

46




Pulpe superioare de 4,05 4,15 4,30
pui, pulpe
inferioare de pui,
pulpe de pui, pulpe
de pui cu spate,
sferturi de pulpe de

File din piept de 340 340 3,40

curcan; fara piele

Piept de curcan, cu

piele 3,40 3,50 3,60
Pulpe superioare de 3,80 3,90 4,05
curcan, pulpe
inferioare de
curcan, pulpe de
curcan, cu piele

3,95 3,95 3,95
Pulpe de curcan

dezosate, fara piele

In cazul altor metode de racire sau al unei combinatii de
doud sau mai multe dintre metodele definite la articolul
10, continutul inevitabil de apa este considerat a se ridica
la 2 %, iar limitele superioare admisibile pentru raportul
W/RP sunt cele stabilite pentru metoda de racire la aer din
tabelul de mai sus.

Daca raportul mediu WA/RPA pentru cele cinci
bucati, calculat pe baza valorilor mentionate la punctul
6.2, nu depaseste raportul indicat la punctul 6.4, cantitatea
de bucati de carne de pui supusa controlului se considera
n conformitate cu standardele.

Pulpe superioare de
pui, pulpe inferioare | 4,05 4,15 4,30
de pui, pulpe de pui
cu spate, sferturi de
pulpe de pui, cu
piele

File din piept de | 3,40 3,40 3,40
curcan, fara piele
Piept de curcan, cu | 3,40 3,40 3,60
piele

Pulpe superioare de
curcan, pulpe | 3,80 3,90 4,05
inferioare de curcan,
pulpe de curcan, cu
piele

Pulpe de curcan | 3,95 3,95 3,95
dezosate, fara piele

Daca raportul mediu WA/RPA pentru cele cinci bucati,
calculat in baza valorilor mentionate la punctul 20.2. din
prezenta anexda, nu depaseste raportul prevazut la
punctul 20.4. din prezenta anexa, cantitatea de bucati de
carne de pui supusd controlului se considera in
conformitate cu standardele (conforma).

ANEXA IX
CONTROLUL ABSORBTIEI DE APA iN
UNITATEA DE PRODUCTIE

(Test efectuat Tn abator)

1. Cel putin o dati la opt ore, in timpul programului de
lucru:

se aleg Tn mod aleatoriu 25 de carcase de pe linia de
eviscerare, imediat dupd inlaturarea organelor interne
comestibile si a grasimilor si inainte de prima dintre
spalarile succesive.

2. Daca este necesar, se taie gatul si se lasa pielea gatului
atasatd la carcasa.

Capitolul IV

CONTROLUL ABSORBTIEI DE APA N
UNITATEA DE PRODUCERE

(Test efectuat Tn abator)

21. Cel putin o data la opt ore, in timpul programului
de lucru.

Se aleg Tn mod aleatoriu 25 de carcase de pe linia de
eviscerare, imediat dupa inlaturarea organelor interne
comestibile §i a grasimilor, Tnainte de prima dintre
spalarile succesive.

22. Daca este necesar, se taie gitul si se lasa pielea
gitului atasata la carcasa.

Compatibil

MADRM
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3. Fiecare carcasa se identifica individual. Se cantareste
fiecare carcasa si se Inregistreaza greutatea sa, rotunjind
la gramul cel mai apropiat.

4. Carcasele supuse controlului se repun pe linia de
eviscerare, pentru ca acestea sd fie supuse procesului
normal de spalare, racire, scurgere etc.

5. Carcasele etichetate sunt retrase de la capatul liniei de
scurgere, fard a le permite mai mult timp de scurgere decét
cel permis in mod normal pentru pésérile din lotul din care
s-a prelevat proba.

6. Proba contine primele 20 de carcase recuperate.
Acestea se cantaresc din nou. Greutatea lor, rotunjita la
cel mai apropiat gram, se Tnregistreazd in comparatie cu
greutatea inregistrata la prima cantarire. Testul se declara
nul dacd se recupereazd mai putin de 20 de carcase
identificate.

7. Marcile de identificare de pe carcasele probei se retrag,
iar carcasele sunt supuse operatiunilor obisnuite de
ambalare.

8. Se determind procentul de absorbtie a apei, scazand
greutatea totald a celor 20 de carcase testate Tnainte de
spalare din greutatea acestora dupa spalare, racire si
scurgere, impartind diferenta la greutatea initiald si
inmultind cu 100.

9. In locul cantaririi manuale, in conformitate cu punctele
1-8, se folosesc linii automate de cantarire pentru
stabilirea procentului de absorbtie a apei pentru acelasi
numar de carcase si in conformitate cu aceleasi principii,
cu conditia ca linia automatd de cantdrire sa fie aprobata
in prealabil in acest scop de cdtre autoritatea competenta.
10. Rezultatul nu trebuie sia depaseasca urmatoarele
procente din greutatea initiald a carcasei sau orice alta
valoare care permite respectarea continutului total maxim
de apa externa:

racire cu aer:0 %:;

racire prin dusare cu aer:2 %;

racire prin imersiune:4,5 %.
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11. in cazul in care carcasele sunt ricite prin intermediul
unei alte metode sau al unei combinatii intre doud sau mai
multe dintre metodele definite la articolul 10, procentul

23. Fiecare carcasd se identificd individual. Se
cintdreste fiecare carcasa si se Inregistreaza greutatea sa,
rotunjind la gramul cel mai apropiat.

24. Carcasele supuse controlului se repun pe linia de
eviscerare, pentru ca acestea sa fie supuse procesului
normal de spalare, racire, scurgere etc.

25. Carcasele etichetate sint retrase de la capatul liniei
de scurgere, fara a le permite mai mult timp de scurgere
decit cel permis in mod normal pentru pasarile din lotul
din care s-a prelevat proba.

26. Proba contine primele 20 de carcase recuperate.
Acestea se cintaresc din nou. Greutatea lor, rotunjita la
cel mai apropiat gram, se inregistreaza in comparatie cu
greutatea inregistratd la prima cintarire. Testul se
declara nul daca se recupereaza mai putin de 20 de
carcase identificate.

27. Marcile de identificare de pe carcasele probei se
retrag, iar carcasele sint supuse operatiunilor obisnuite
de ambalare.

28. Se determina procentul de absorbtie a apei, scazind
greutatea totald a celor 20 carcase testate Tnainte de
spalare din greutatea acestora dupd spalare, racire si
scurgere, impartind diferenta la greutatea initiald si
inmultind cu 100.

29. In locul cintdririi manuale, in conformitate cu
punctele 21-28 din prezenta anexa, se folosesc linii
automate de cintdrire privind stabilirea procentului de
absorbtie a apei pentru acelasi numar de carcase si in
conformitate cu aceleasi principii, cu conditia ca linia
automata de cintarire sa fie aprobata in prealabil in acest
scop de catre autoritatea sanitar-veterinard competenta.

30. Rezultatul nu trebuie sa depaseasca urmatoarele
procente din greutatea initiald a carcasei sau orice alta
valoare care permite respectarea continutului total
maxim de apa absorbita:

a) racire cu aer — 0 %;

b) racire prin dusare cu aer — 2 %;

¢) racire prin imersiune — 4,5 %.
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maxim de apa nu trebuie sa depdseasca 0 % din greutatea
initiala a carcasei.

VB
ANEXA X Norme UE Prevederi
MENTIUNILE PREVAZUTE LA ARTICOLUL 16 neaplicabile- valabile
ALINEATUL (6) prevederile tin de pentru
activitatea cadrul
organismelor UE. | legislativ UE
ANEXA XI Norme UE Prevederi
LISTA LABORATOARELOR NATIONALE DE neaplicabile- valabile
REFERINTA prevederile tin de pentru
activitatea cadrul
organismelor UE. | legislativ UE
ANEXA X1l Norme UE Prevederi
Sarcinile si structura organizatorici a Comitetului de neaplicabile- valabile
experti specializati in controlul continutului de apa prevederile tin de pentru
din carnea de pasire activitatea cadrul
Comitetul de experti mentionat la articolul 19 are organismelor UE. | legislativ UE

urmatoarele sarcini:

(a) furnizarea catre laboratoarele nationale de referinta a
informatiilor cu privire la metodele de analiza si testele
comparative privind continutul de apa din carnea de
pasdre;

(b) coordonarea aplicarii de catre laboratoarele nationale
de referinta a metodelor mentionate la litera (a), in special
prin organizarea de teste comparative si mai ales de teste
de aptitudine;

(c) sustinerea laboratoarelor nationale de referintd in ceea
ce priveste testele de aptitudine, prin furnizarea de
asistenta stiintifica in vederea evaluarii statistice a datelor
si Intocmirii unor rapoarte;

(d) coordonarea cautarii de noi metode de analizd si
informarea laboratoarelor nationale de referinta cu privire
la progresele realizate Tn materie;

(e) furnizarea unei asistente stiintifice si tehnice
serviciilor Comisiei, In special in cazul contestarii
rezultatelor analizelor intre statele membre.

Comitetul de experti mentionat la articolul 19 este
organizat dupd cum urmeaza:

Comitetul de experti specializati in controlul continutului
de apa din carnea de pasdre se compune din reprezentanti
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ai Institutului pentru materiale de referintd si masuratori
(IRMM) din cadrul Centrului Comun de Cercetare
(CCR), experti ai Directiei generale pentru agricultura si
dezvoltare rurald, precum si reprezentanti a trei
laboratoare nationale de referintd. Reprezentantul IRMM
isi asuma presedintia comitetului si numeste laboratoarele
nationale de referinta prin rotatie. Autoritatea de tutela a
laboratorului national de referinta selectionat desemneaza
apoi experti specializati In controlul continutului de apa
din alimente pentru a face parte din comitet. Un sistem de
rotatie permite inlocuirea in fiecare an a unui laborator de
referintd cu un altul, ceea ce asigurd o anumitd
continuitate Tn cadrul comitetului. Cheltuielile efectuate
de expertii din statele membre si/sau de laboratoarele
nationale de referintd in exercitarea functiilor acestora in
conformitate cu prezentul alineat sunt suportate de statul
lor membru.

Sarcinile laboratoarelor nationale de referinta
Laboratoarele nationale de referintd mentionate la anexa
XI au urmatoarele sarcini:

(a) coordonarea activitatilor laboratoarelor nationale
insarcinate cu analiza continutului de apa din carnea de
pasdre;

(b) sprijinirea autoritatii competente a statului membru in
organizarea sistemului de control al continutului de apa
din carnea de pasire;

(c) participarea la teste comparative (teste de aptitudini)
intre diferitele laboratoare nationale mentionate la litera
(@);

(d) asigurarea difuzarii informatiilor furnizate de
comitetul de experti pe langad autoritatea competenta a
statului membru si laboratoarele nationale mentionate la
litera (a);

(e) colaborarea cu comitetul de experti si, in cazul in care
acestea sunt desemnate sa facd parte din comitetul de
experti, pregatirea esantioanelor necesare testelor,
inclusiv testele de omogenitate, si asigurarea expedierii
acestora intr-o forma corespunzatoare.

VM3
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ANEXA XII1
Tabel de corespondenta

Norme UE
neaplicabile-
prevederile tin de
activitatea
organismelor UE.

Prevederi
valabile
pentru
cadrul
legislativ UE
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