TABEL DE CONCORDANTA

1 | Transpune art.7 din Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 al Comisiei din 5 decembrie 2005 de stabilire a mésurilor de aplicare privind anumite

produse reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si organizarea unor controale oficiale
prevazute de regulamentele (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si (CE) nr.882/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului, de derogare de la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului si de modificare a regulamentelor
(CE) nr. 853/2004 si (CE) nr. 854/2004, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 338 din 22 ianuarie 2005, CELEX: 02005R2074, asa
cum a fost modificat ultima oari prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr.2019/1139 al Comisiei din 3 iulie 2019;

2 | Proiectul de lege pentru modificarea Legii nr.296/2017 privind cerintele generale de igieni a produselor alimentare
3 | Grad de compatibilitate - Compatibil
4 | Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare
5 | Data intocmirii: 17.03.2026
9 Observatii
7 Act normativ national Hotdrarea Guvernului nr.
6 Actul Uniunii Europene Proiect de modificare a Legii nr.296/2017 8 Gradul de 692/2025 pentru aprobarea
Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 privind cerintele generale de igiena a produselor | compatibilitate | Cerintelor specifice de igiend
alimentare care se aplica alimentelor de
origine animala
YMis Articolul 1

Cerinte vizand informatiile privind lantul alimentar in
sensul Regulamentului (CE) nr. 853/2004

Cerintele vizand informatiile privind lantul alimentar
mentionate in sectiunea III din anexa II la Regulamentul
(CE) nr. 853/2004 sunt stabilite in anexa I la prezentul
regulament.

Articolul 2

Cerinte vizand produse pesciresti in sensul
Regulamentului (CE) nr. 853/2004

Cerintele privind produsele pescéaresti mentionate la
articolul 11 alineatul (9) din Regulamentul (CE)
nr. 853/2004 sunt stabilite in anexa II la prezentul
regulament.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R1139

Articolul 3

Metode de testare recunoscute pentru biotoxinele
marine in sensul Regulamentului (CE) nr. 853/2004

Metodele de testare recunoscute pentru detectarea
biotoxinelor marine mentionate la articolul 11 alineatul (4)
din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 sunt stabilite in anexa
V la Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2019/627.

Articolul 4

Continutul de calciu al carnii separate mecanic in sensul
Regulamentului (CE) nr. 853/2004

Continutul de calciu al carnii separate mecanic mentionate
la articolul 11 punctul 2 din Regulamentul (CE) nr.
853/2004 este precizat in anexa IV la prezentul regulament.
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Articolul 6a

Metode de testare a laptelui crud si a laptelui de vaca
tratat termic

Operatorii din sectorul alimentar utilizeaza metodele de
analiza stabilite in anexa III la Regulamentul de punere in
aplicare (UE) 2019/627 pentru a verifica respectarea
limitelor stabilite 1n sectiunea IX capitolul I partea I1I din
anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 si pentru a
asigura aplicarea corespunzatoare a procesului de
pasteurizare a produselor lactate, astfel cum se
mentioneaza in sectiunea IX capitolul Il partea II din anexa
111 la regulamentul respectiv.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0628
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R1139
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32005R2074

Articolul 7
Derogare de la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 pentru
produsele alimentare care prezintd caracteristici
traditionale
(1) In sensul prezentului regulament, se intelege prin
»~produse alimentare care prezintd caracteristici
traditionale” produsele alimentare care, in statele membre
unde sunt fabricate in mod traditional:
(a) sunt recunoscute istoric ca produse traditionale sau
(b) sunt fabricate prin referinte tehnice la un procedeu
traditional, codificate sau inregistrate, ori dupa metode de
fabricatie traditionale, sau
(c) sunt protejate ca produse alimentare traditionale printr-
o reglementare comunitara, nationald, regionala sau locala.
(2) Statele membre pot acorda unitdtilor care fabrica
produse alimentare prezentdnd caracteristici traditionale,
cu titlu individual sau general, derogari de la cerintele
mentionate:
(@) la anexa Il capitolul 11 punctul 1 din Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, pentru localurile 1n care aceste produse sunt
expuse unui mediu care contribuie la dezvoltarea
caracteristicilor lor.
Aceste localuri pot avea in special ziduri, plafoane si usi
care nu sunt compuse din materiale netede, etanse,
neabsorbante sau rezistente la coroziune si care au ziduri,
plafoane si soluri naturale de origine geologica;
(b) la anexa II capitolul II punctul 1 litera (f) si capitolul V
punctul 1 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004, in ceea ce
priveste natura materialelor care intrd in compozitia
instrumentelor si echipamentelor utilizate in mod specific
pentru pregitirea, ambalarea si impachetarea acestor
produse.
Masurile de curatare si de dezinfectare a localurilor
mentionate la litera (a), precum si frecventa punerii in

Avrticolul 2. Notiuni de baza

produse alimentare traditionale — produse alimentare
fabricate in mod traditional, ce sint recunoscute istoric
ca produse traditionale sau sint fabricate prin referinte
tehnice la un procedeu traditional, codificate ori
inregistrate, ori dupa metode de fabricatie traditionale,
sau sint protejate ca produse alimentare traditionale
printr-o reglementare internationald, nationald,
regionala sau locala;

Anexa nr.2 a Legii nr.296/2017
14. Prin derogare de la pct. 11 intreprinderile din
domeniul alimentar care fabrica produse alimentare
traditionale pot avea ziduri, plafoane si usi care nu
sunt compuse din materiale netede, etanse,
neabsorbante sau rezistente la coroziune, ci ziduri,
plafoane si soluri naturale, de origine geologica.
Masurile de curatare si de dezinfectare a localurilor
sunt adaptate la activitatea in cauza pentru a lua in
considerare flora ambianta care ii este specifica.
Instrumentele si echipamentele pentru pregitirea,
impachetarea si ambalarea produselor traditionale
sunt mentinute In permanenta intr-o stare de igiena
conforma cu cerintele stabilite de prezenta lege.
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aplicare a acestora, sunt adaptate la activitatea in cauza
pentru a lua in considerare flora ambiantd care 1i este
specifica.

Instrumentele si echipamentele mentionate la litera (b) sunt
mentinute in permanentd Intr-o stare de igiena
satisfacatoare si sunt curdtate si dezinfectate in mod
regulat.

(3) Statele membre care acorda derogarile mentionate la
alineatul (2) le notifica Comisiei si celorlalte state membre
in cel mult doudsprezece luni dupa acordarea, cu titlu
individual sau general, a derogérilor mentionate anterior.
Fiecare notificare:

(a) descrie pe scurt dispozitiile care au fost adaptate;

(b) descrie produsele alimentare si unitatile in cauza si

(c) furnizeaza orice altd informatie pertinenta.

Articolul 8

Modificari ale Regulamentului (CE) nr. 853/2004
Anexele II si III la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 se
modificd in conformitate cu anexa VII la prezentul
regulament.

Articolul 9

Modificari ale Regulamentului (CE) nr. 854/2004
Anexele 1, II si III la Regulamentul (CE) nr. 854/2004 se
modifica in conformitate cu anexa VIII la prezentul
regulament.

Articolul 10

Intrarea in vigoare si punerea in aplicare

Prezentul regulament intrd in vigoare in a douazecea zi de
la data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.
Se aplica de la 1 ianuarie 2006, cu exceptia capitolelor II si
III din anexa V, care se aplica de la 1 ianuarie 2007.
Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele
sale si se aplica direct in toate statele membre.




ANEXA |
INFORMATII PRIVIND LANTUL PRODUCTIEI
ALIMENTARE

SECTIUNEA 1

OBLIGATII ALE OPERATORILOR DIN
SECTORUL ALIMENTAR

Operatorii din sectorul alimentar care cresc animale
destinate sa fie trimise la abator se asigura ca informatiile
despre lantul alimentar mentionate de Regulamentul (CE)
nr. 853/2004 figureaza, ori de cite ori este necesar, pe
documentele privind animalele expediate, astfel incat sa fie
accesibile operatorului de la abatorul respectiv.
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Capitolul Il din  Cerintele
ANEXA 11 specifice de igiena care se aplica
PRODUSE PESCARESTI alimentelor de origine animala,
) aprobate prin Hotararea
SECTIUNEA 1 Guvernului nr. 692/2025.

OBLIGATII ALE OPERATORILOR DIN
SECTORUL ALIMENTAR

Prezenta sectiune detaliazd normele privind controalele
vizuale care au scopul de a detecta paraziti la produsele
pescaresti.

CAPITOLUL I
DEFINITII

1. Prin ,,parazit vizibil” se intelege orice parazit sau grup
de paraziti avand o dimensiune, o culoare sau o
texturd care permite sda se identifice in mod clar
parazitul in tesutul pestelui.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32005R2074

2.Prin ,control vizual” se 1intelege un examen
nedistructiv al pestilor sau al produselor pescaresti,
exercitat cu sau fard un mijloc optic de marire si in
bune conditii de iluminare pentru ochiul uman,
inclusiv prin examinare la lumina, dupa caz.

3. Prin ,,examinare la lumina” se intelege, in cazul pestilor
plati sau al fileurilor de peste, observarea din sens
opus luminii a pestelui iluminat de o sursa
luminoasa intr-o camera intunecoasd pentru
detectarea parazitilor.

CAPITOLUL I
CONTROL VIZUAL

1. Controlul vizual trebuie sa aibd in vedere un numar
reprezentativ de esantioane. Persoanele
responsabile de unitdtile terestre si personalul
calificat de la bordul navelor fabrica determina
numarul si frecventa controalelor in functie de
natura produselor pescaresti, de originea geografica
a acestora si de uzul caruia ii sunt destinate. In cursul
productiei, controlul vizual al pestilor eviscerati este
realizat de catre persoane calificate si are in vedere
cavitatea abdominald, ficatul, icrele si laptii
destinati consumului uman. in functie de sistemul de
eviscerare utilizat, controlul vizual trebuie realizat:

(@) in mod continuu de catre manipulator in timpul
eviscerdrii si spalarii, In caz de eviscerare manuala;

(b) prin sondaj asupra unui numar reprezentativ de
esantioane, de cel putin zece pesti pe lot, in caz de
eviscerare mecanica.

2. Controlul vizual al fileurilor sau al transelor de pesti se
realizeazd de catre persoane calificate in timpul




fasonarii si dupa transarea fileului sau portionare. In
cazul in care un examen individual este imposibil
din cauza marimii fileurilor sau operatiunilor de
transare a fileurilor, trebuie stabilit si pus la
dispozitia autoritatii competente un plan de
esantionare, in conformitate cu anexa III sectiunea
VI capitolul 11 punctul 4 din Regulamentul (CE)
nr. 853/2004. In cazul in care examinarea la lumina
a fileurilor se dovedeste necesarda din punct de
vedere tehnic, trebuie inclusd in planul de
esantionare.
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ANEXA IV

CONTINUTUL DE CALCIU AL CARNII
SEPARATE MECANIC

Continutul de calciu al CSM, mentionat de
Regulamentul (CE) nr. 853/2004, trebuie sa fie:

1. mai mic sau egal cu 0,1 % (= 100 mg/100g sau
1000 ppm) de produs proaspat;

2. determinat printr-o metoda standardizatda la nivel
international.

M3
M4
VYM13
VB

Anexa nr. 4 la Cerintele
specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine animala,
aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 692/2025.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32005R2074
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0628
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32019R0627
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32005R2074

ANEXA VII

MODIFICARI ALE REGULAMENTULUI
(CE) NR. 853/2004

Anexele II si III la Regulamentul (CE) nr. 853/2004
se modifica dupa cum urmeaza:

1. Anexa II sectiunea I titlul B se modifica dupa cum
urmeaza:

(@) la punctul 6, al doilea paragraf se inlocuieste cu
urmatorul text:

,BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV,
LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SL, SK, FI, SE si UK;

(b) punctul 8 se inlocuieste cu urmatorul text:

,»3. Atunci cand se aplica intr-o unitate situatd in
Comunitate, marca trebuie sa aiba forma ovald si sa
includa abrevierea CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK,
EB sau WE.”

2. Anexa III se modifica dupa cum urmeaza:

(@) La sectiunea | capitolul 1V, punctul 8 se
inlocuieste cu urmatorul text:

,,8. Este necesar sa se procedeze la o jupuire completa
a carcaselor si a altor parti ale corpului animalului
destinate consumului uman, cu exceptia porcinelor,
capetelor de ovine, de caprine si de vitei, precum si a
picioarelor de bovine, de ovine si de caprine. Capetele si
picioarele trebuie sa fie manipulate astfel incat sé se evite
orice contaminare.”

(b) La sectiunea II se adauga urmatorul capitol VII:

»CAPITOLUL VII: AGENTI DE RETENTIE A
APEI

Anexa nr. 2 din  Cerintele
specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine animala,
aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 692/2025.




Operatorii din sectorul alimentar nu introduc pe piata
carnea de pasare tratatd pentru a favoriza retentia de apa ca
fiind carne proaspata, ci ca preparat de carne, sau o
utilizeaza in productia de produse prelucrate.”

(c) La sectiunea VIII capitolul V litera E, punctul 1 se
inlocuieste cu urmatorul text:

,»1. Produsele pescaresti derivate din pesti toxici din
urmdtoarele  familii nu trebuie introduse pe

piata: Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidaesi Canthigasteridae. Produsele pescaresti
proaspete, preparate si prelucrate din
familia Gempylidae, in special Ruvettus

pretiosussi Lepidocybium  flavobrunneum, nu  pot fi
introduse pe piata decat ambalate sau Tmpachetate si
trebuie sa fie etichetate in mod corespunzator pentru a
informa consumatorul cu privire la metodele de preparare
si/sau de fierbere, precum si cu privire la prezenta
substantelor care pot provoca tulburari gastrointestinale.
Pe eticheta trebuie sa figureze, langa denumirea comuna,
numele stiintific.”

(d) Sectiunea X se modifica dupa cum urmeaza:

(i) la capitolul | partea Il titlul B punctul 1, litera (e) se
inlocuieste cu urmatorul text:

,(€) ca tratamentele prin imersiune sau prin pulverizare
ale ugerelor sd nu fie utilizate decat dupa ce au fost
utilizate sau inregistrate, in conformitate cu Directiva
98/8/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 16
februarie privind introducerea pe piatd a produselor
biocide ().

(ii) la capitolul II partea II, punctul 1 se inlocuieste cu
urmatorul text:



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A02005R2074-20191214&qid=1773752074984#E0007

,1. Atunci cand laptele crud sau produsele lactate fac
obiectul unui tratament termic, operatorii din sectorul
alimentar trebuie sd asigure respectarea cerintelor
prevazute la anexa Il capitolul XI din Regulamentul (CE)
nr. 852/2004. Atunci cand au recurs la urmatoarele
procedee, acestia se asigura ca procedeele se desfagoara
in conformitate cu specificatiile enuntate:

(a) Pasteurizarea se realizeaza printr-un tratament care
implica:

(i) o temperatura ridicata in timpul unei perioade scurte
(cel putin 72 °C timp de 15 secunde);

(ii) o temperaturd moderatd in timpul unei perioade
lungi (cel putin 63 °C timp de 30 de minute) sau

(iii) orice altd combinatie timp-temperatura care
permitE sd se obtind un efect echivalent, astfel Tncat
produsele dau, dupa caz, un rezultat negativ la testul de
fosfataza alcalind imediat dupa ce au suferit un asemenea
tratament.

(b) Tratamentul Temperatura ultrainalta (UHT) se
realizeaza printr-un tratament:

(i) care necesita un flux termic continuu si o
temperatura ridicatd pentru o perioada scurtd (cel putin
135 °C in timpul unei perioade corespunzitoare) pentru
a elimina orice microorganism sau spor viabil, capabil sa
se dezvolte in produsul tratat in cazul in care este
mentinut intr-un recipient inchis aseptic la temperatura
mediului ambiant si

(if) care  asigura stabilitatea microbiologicd a
produselor dupa o perioadd de incubatie de 15 zile la
30 °C sau 7 zile la 55 °C intr-un recipient inchis sau dupa
punerea 1n aplicare a oricdrei alte metode care
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demonstreaza ca s-a aplicat tratamentul termic
corespunzator.”

(e) La sectiunea X, capitolul IT se modifica dupa cum
urmeaza:

(i) la partea III, punctul 5 se inlocuieste cu urmatorul
text:

»J. Dupa spargere, oul lichid trebuie sd fie supus
integral, cat mai repede posibil, unui tratament care
urmareste eliminarea riscurilor microbiologice sau
reducerea acestora la un nivel acceptabil. Un lot a carui
prelucrare este insuficienta poate face obiectul unei noi
transformari in aceeasi unitate, cu conditia ca prin aceasta
prelucrare si devind adecvat consumului uman. In cazul
in care un lot se dovedeste a fi necorespunzator pentru
consumul uman, trebuie denaturat pentru a se asigura ca
nu se foloseste pentru consumul uman.”;

(ii) la partea V, punctul 2 se inlocuieste cu urmatorul text:

,,2. Pentru ouale lichide, eticheta mentionata la punctul
1 trebuie, de asemenea, sa cuprindd mentiunea:
«ou lichid nepasteurizat — se trateaza la locul de
destinatie» si sa indice data si ora spargerii
oudlor.”

(f) La sectiunea XIV se adauga capitolul V, formulat
dupa cum urmeaza:

»CAPITOLUL V: ETICHETARE

Ambalarea si impachetarea gelatinei trebuie sa
cuprinda termenii «gelatind adecvata pentru
consumul umany si sa indice data prepararii.”

ANEXA VIII
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MODIFICARI ALE REGULAMENTULUI
(CE) NR. 854/2004

Anexele 1, II si III la Regulamentul (CE) nr.
854/2004 se modifica dupa cum urmeaza:

1. Anexa I sectiunea I capitolul III punctul 3 se
modifica dupa cum urmeaza:

(a) la litera (a), al doilea paragraf se inlocuieste
cu urmatorul text:

,BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY,
LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI, SE
si UK;”;

(b) litera (c) se inlocuieste cu urmatorul text:

,»(¢) atunci cand se aplica intr-un abator situat pe
teritoriul Comunitatii, marca trebuie sa cuprinda
abrevierea CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB
sau WE.”

2. Lalitera A din anexa Il capitolul 11, punctele 4
si 5 se inlocuiesc cu urmatorul text:

4. Autoritatea competentd poate clasifica in zonele de
clasd B zonele in care molustele bivalve vii pot fi
recoltate, dar nu pot fi introduse pe piata pentru
consumul uman decat dupa ce au fost supuse un
tratament intr-un centru de purificare sau dupa
relocare, pentru a respecta standardele de sanatate
mentionate la punctul 3. Molustele bivalve vii care
provin din aceste zone nu pot sa depdseasca limita
de 4600E. colila 100g de carne si lichid
intravalvar. Metoda de referintd pentru aceasta
analizd este testul numarului celui mai probabil
(NCP) la cinci tuburi si trei diluari specificat de
standardul 1ISO 16649-3. Alte metode pot fi utilizate
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in cazul in care sunt validate in ceea ce priveste
metoda de referintd, in conformitate cu criteriile
stabilite prin standardul EN/ISO 16140.

5. Autoritatea competentd poate clasifica in zonele de
clasda C zonele in care molustele bivalve vii pot fi
recoltate, dar nu pot fi introduse pe piata decat dupa
o relocare de lunga duratd pentru a respecta
standardele de sandtate mentionate la punctul 3.
Molustele bivalve vii care provin din aceste zone nu
pot sa depaseasca limita de 46 000 E. coli la 100 g
de carne si lichid intravalvar. Metoda de referinta
pentru aceasta analiza este testul NCP la cinci tuburi
si trei diludri specificat de standardul ISO 16649-3.
Alte metode pot fi utilizate in cazul in care sunt
validate 1n ceea ce priveste metoda de referinta, in
conformitate cu criteriile stabilite prin standardul
EN/ISO 16140.”

3. La litera G din anexa Il capitolul Il, punctul 1 se
inlocuieste cu urmatorul text:

,» 1. produsele pescaresti derivate din pesti toxici din
urmatoarele familii nu trebuie introduse pe

piata: Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidaesi Canthigasteridae. Produsele
pescaresti proaspete, preparate si prelucrate din
familia Gempylidae, in special Ruvettus

pretiosussi Lepidocybium flavobrunneum, nu pot fi
introduse pe piatd decat ambalate sau Tmpachetate si
trebuie sa fie etichetate in mod corespunzator pentru
a informa consumatorul cu privire la metodele de
preparare si/sau de fierbere, precum cu privire la
prezenta substantelor care pot provoca tulburari
gastrointestinale. Pe etichetd, langd denumirea
comuna trebuie sa figureze numele stiintific.”




