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PARLAMENTUL ROMANIEI

CAMERA DEPUTATILOR

SENATUL

LEGE
privind aprobarea Ordonantei Guvernului nr. 43/2002 pentru modificarea Legii nr. 156/2000
privind protectia cetatenilor romani care lucreaza in strainatate

Parlamentul Roméniei adopta prezenta lege.

Articol unic. — Se aproba Ordonanta Guvernului nr. 43
din 25 iulie 2002 pentru modificarea Legii nr. 156/2000 pri-
vind protectia cetatenilor romani care lucreaza in
strainatate, adoptata in temeiul art. 1 pct. V.1 din Legea
nr. 411/2002 privind abilitarea Guvernului de a emite ordo-
nante si publicata in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I,
nr. 578 din 5 august 2002, cu urmatoarele modificari si
completari;

1. La articolul | punctul 5, litera a) a articolului 9 va avea
urmatorul cuprins:

»a) dispun de spatiul si de dotarile necesare pentru
buna desfasurare a activitatii, asa cum acestea vor fi pre-
cizate in metodologia de aplicare a prezentei legi;"

2. La articolul | punctul 6, litera s) a articolului 10 se
abroga.

3. La articolul | punctul 6, la articolul 10 se introduce
alineatul (2) cu urmatorul cuprins:

»(2) Agentii de ocupare a forlei de munca au obligatia
de a asigura includerea elementelor prevazute la alin. (1)
lit. ¢)—r) si in contractul individual de munca incheiat intre
angajatorul strain si angajatul cetdatean roman.”

Aceasld lege a fost adoptaia de Senat in sedinta din 17 septembrie 2002, cu respeciarea prevederilor art. 74 alin. (2) din

Constitutia Romaniei.

PRESEDINTELE SENATULUI
NICOLAE VACAROIU

Aceasld lege a fost adoplatd de Camera Deputalilor in sedinia din 8 oclombrie 2002, cu respeciarea prevederilor art, 74

alin. (z) din Conslitutia Romaniei.

PRESEDINTELE CAMEREI DEPUTATILOR
VALER DORNEANU

Bucuresti, 29 octombrie 2002.
Nr. 592,

PRESEDINTELE ROMANIEI

DECRET
pentru promulgarea Legii privind aprobarea
Ordonantei Guvernului nr. 43/2002 pentru modificarea
Legii nr. 156/2000 privind protectia cetatenilor romani
care lucreaza in strainatate

in temeiul prevederilor art. 77 alin. (1) si ale art. 99 alin. (1) din

Constitutia Romaniei,

Presedintele Roméniei d e crete a z a:

Articol unic. — Se promulga Legea pentru aprobarea Ordonantei
Guvernului nr. 43/2002 pentru modificarea Legii nr. 156/2000 privind protectia
cetatenilor romani care lucreaza in strainatate si se dispune publicarea aces-
tei legi in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea .

PRESEDINTELE ROMANIEI
ION ILIESCU

Bucuresti, 28 octombrie 2002.
Nr. 855,
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HOTARARI ALE GUVERNULUI ROMANIEI

GUVERNUL ROMANIEI

HOTARARE
pentru aprobarea amendamentului convenit la Bucuresti la 25 iulie 2002 si la Paris la 30 iulie 2002
intre Guvernul Roméniei si Banca de Dezvoltare a Consiliului Europei la Acordul-cadru
de imprumut dintre Romania si Banca de Dezvoltare a Consiliului Europei,
semnat la Paris la 3 august 2000 si la Bucuresti la 14 august 2000

in temeiul art. 107 din Constitutie si al art. 4 din Ordonanta Guvernului nr. 84/2000 pentru ratificarea Acordului-
cadru de imprumut dintre Romania si Banca de Dezvoltare a Consiliului Europei, semnat la Paris la 3 august 2000 si la
Bucuresti la 14 august 2000, aprobata prin Legea nr. 147/2001, cu modificarile ulterioare,

Guvernul Romaniei adopta prezenta hotarare.
Articol unic. — Se aproba amendamentul convenit la Consiliului Europei, semnat la Paris la 3 august 2000 si la

Bucuresti la 25 iulie 2002 si la Paris la 30 iulie 2002 intre Bucuresti la 14 august 2000, dupa cum urmeaza: _
— In anexa nr. | ,,Sinteza proiectului“, randul 13 ,,Graficul

Guvernul Romaniei, prin Ministerul Finantelor Publice, si Lo it - .
’ " lucrarilor” se modifica si va avea urmatorul cuprins:

Banca de Dezvoltare a Consiliului Europei la Acordul-cadru _Graficul lucrarilor Tnceputul lucrarilor: 1999
de imprumut dintre Romania si Banca de Dezvoltare a Sfarsitul lucrarilor; 31 decembrie 2003*
PRIM-MINISTRU

ADRIAN NASTASE
Contrasemneaza;

Ministrul finantelor publice,
Mihai Nicolae Tanasescu

Ministrul afacerilor externe,
Mircea Geoana

Bucuresti, 24 octombrie 2002.
Nr. 1.177.

F/P 1333(1999)

AMENDAMENTY
la Acordul-cadru de imprumut din data de 14 august 2000
referitor la F/P 1333 (1999)

— Proiectul privind Fondul de Dezvoltare Sociala — Romania —

Intre

Banca de Dezvoltare a Consiliului Europei

(denumita in continuare BDCE)

Si

Romania, reprezentata de Ministerul Finantelor Publice,

(denumita in continuare /mprumuta)

Prezentul amendament la Acordul-cadru de imprumut din data de
14 august 2000 modificd urmatoarele articole si anexe ale acordului-cadru
de imprumut mentionat mai sus, dupa cum urmeaza:

1. Tn anexa | ,Sinteza proiectului®, randul 13 ,,Graficul lucrarilor” se
modifica si va avea urmatorul cuprins:

~araficul lucrarilor: inceputul lucrarilor: 1999
Sfarsitul lucrarilor: 31 decembrie 2003*

Bucuresti, Paris,
25 julie 2002 30 iulie 2002
Mihai Nicolae Tanasescu, Apolonio Ruiz Ligero,
ministrul finantelor publice viceguvernator

*) Traducere.
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ACTE ALE ORGANELOR DE SPECIALITATE
ALE ADMINISTRATIEI PUBLICE CENTRALE

MINISTERUL SANATATII SI FAMILIEI
Nr. 531 din 12 iulie 2002

MINISTERUL AGRICULTURII,
ALIMENTATIEI SI PADURILOR
Nr. 250 din 14 iunie 2002

AUTORITATEA NATIONALA PENTRU
PROTECTIA CONSUMATORILOR
Nr. 83 din 19 august 2002

ORDIN
pentru aprobarea Normei cu privire la fabricarea, continutul, ambalarea,
etichetarea si calitatea fainii de grau destinate comercializarii pentru consum uman

Vazand Referatul de aprobare nr. 150.063 din 6 iunie 2002 intocmit de Directia de industrie alimentara, stan-
darde, marci si licente si Referatul de aprobare nr. DB 8.458 din 15 iulie 2002 intocmit de Directia generala de sanatate
publica,

avand in vedere prevederile art. 34 din Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 97/2001 privind reglementarea
productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor, aprobata si modificata prin Legea nr. 57/2002,

in temeiul Hotararii Guvernului nr. 362/2002 privind organizarea si functionarea Ministerului Agriculturii, Alimentatiei
si Padurilor, cu modificarile si completarile ulterioare, al Hotararii Guvernului nr. 22/2001 privind organizarea si functiona-
rea Ministerului Sanatatii si Familiei, cu modificarile si completarile ulterioare, si al Hotararii Guvernului nr. 166/2001 pri-
vind organizarea si functionarea Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor, cu modificarile ulterioare,

ministrul agriculturii, alimentatiei si padurilor, ministrul sanatatii si familiei si presedintele Autoritatii Nationale

pentru Protectia Consumatorilor emit urmatorul ordin:

Art. 1. — Se aproba Norma cu privire la fabricarea,
continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fainii de grau
destinate comercializarii pentru consum uman, prevazuta in
anexa care face parte integranta din prezentul ordin.

Art. 2. — Ministerul Agriculturii, Alimentatiei si Padurilor,
Ministerul Sanatatii si Familiei si Autoritatea Nationala pen-
tru Protectia Consumatorilor, prin directiile generale pentru
agricultura si industrie alimentara judetene si a municipiului

Ministrul agriculturii,
alimentatiei si padurilor,
llie Sarbu

Ministrul sanatatii si familiei,
Daniela Bartos

Bucuresti, prin directile de sanatate publica judetene si a
municipiului Bucuresti si, respectiv, prin oficiile judetene
pentru protectia consumatorilor, vor duce la indeplinire pre-
vederile prezentului ordin.

Art. 3. — Prezentul ordin va fi publicat in Monitorul
Oficial al Romaniei, Partea |, si va intra in vigoare in ter-
men de 6 luni de la data publicarii.

Autoritatea Nationala
pentru Protectia Consumatorilor
Rovana Plumb,
secretar de stat

ANEXA

NORMA
cu privire la fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fainii de grau
destinate comercializarii pentru consum uman

CAPITOLUL |
Domeniu de utilizare

Art. 1. — (1) Prezenta norma are ca domeniu de apli-
care faina de grau obtinuta prin macinarea graului. Norma
se aplica atat pentru faina de grau destinata utilizarii ca
materie prima la fabricarea produselor alimentare, cat si
pentru faina de grau destinata vanzarii directe la
consumator.

(2) Aceasta norma nu se aplica pentru:

a) produsele obtinute din grau dur (7Triticum durum Dest.)
sau dintr-un amestec de grau dur cu alt grau;

b) faina de grau utilizatd ca adjuvant la fabricarea berii
sau pentru fabricarea amidonului si/sau glutenului;

c) faina de grau utilizata in scopuri industriale nealimen-
tare;

d) fainuri al caror continut proteic a fost redus sau care
au fost supuse dupa macinare unui proces special, altul
decat uscarea, inalbirea, si/sau cele la care au fost

adaugate ingrediente, altele decéat cele mentionate in pre-
zenta norma.

(3) In sensul prezentei norme, termenii folositi se defi-
nesc dupa cum urmeaza:

a) cenusd (%) — cantitatea de substante minerale
continutd in 100 de unitali de masa (100 g proba), rapor-
tata la substanta uscata;

b) umiditate (%) — cantitatea de apa continuta in
100 de unitati de masa (100 g proba);

¢) gluten umed (%) — cantitatea de substante proteice
care se separa prin spalarea cu solutie de clorura de sodiu
2% a unui aluat obtinut din faina, urmata de zvantarea
acestuia;

d) indice de deformare (mm) — diferenta dintre diametrul
initial al unei sfere de 5 g de gluten umed si diametrul
acesteia dupa un repaus de o ora la temperatura de 30°C;

e) indice de sedimeniare (indice Zeleny) (ml) — numar
care indica volumul exprimat in mililitri al sedimentului
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obtinut dintr-o suspensie de faina intr-o solutie de acid
lactic;

f) proteind (%) — cantitatea de substanie proteice
continutd in 100 de unitati de masa (100 g proba) rapor-
tatd la substanta uscata;

g) indice de cadere (Falling Number) (sec.) — timpul total
exprimat in secunde, necesar pentru lichefierea de catre
alpha-amilaza a unui gel apos obtinut din 7 g de faina si
25 ml de apa distilata;

h) aciditate totala a fainii — suma tuturor acizilor si a
combinatiilor cu reactie acida care intra in compozitia fainii
(fosfati acizi, aminoacizi, acizi grasi) si care se exprima in
grade de aciditate (1 grad aciditate reprezinta aciditatea din
100 de grame de faina care se neutralizeaza cu 1 cm?®
NaOH);

i) ingredient — orice substanta, inclusiv aditivii, utilizata
la producerea sau la prepararea unui aliment si care va fi
continuta si de produsul finit ca atare sau intr-o forma
modificata;

i) adiiiv alimeniar — orice substantd care in mod nor-
mal nu este consumata ca aliment in sine si care nu este
utilizata ca ingredient alimentar caracteristic, avand sau
neavand o valoare nutritiva, care, adaugata intentionat in
produsele alimentare in scopuri tehnologice pe parcursul
procesului de fabricare, prelucrare, preparare, tratament,
ambalare, transport sau depozitare a unor asemenea pro-
duse alimentare, devine sau poate deveni ea insasi ori prin
derivatii sai, direct ori indirect, o componenta a acestor
produse alimentare;

K) contaminant — orice substanta care nu se adauga in
mod intentionat alimentelor, prezenta in acestea ca rezultat
al productiei (inclusiv activitatile privind cresterea plantelor,
cresterea animalelor si medicina veterinara), fabricatiei, pre-
lucrarii, prepararii, tratamentelor, impachetarii, ambalarii,
transportului sau manipularii acestora ori ca rezultat al con-
taminarii mediului inconjurator. Materiile straine, cum ar fi
fragmentele de insecte, parul de animale etc., nu sunt
incluse in aceasta definitie;

lY data durabilitatii minimale — data stabilita de
producator pana la care faina isi pastreaza caracteristicile
specifice in conditii de depozitare corespunzatoare.

CAPITOLUL 1l
Descriere, clasificare

Art. 2. — (1) Faina de gréau este produsul obtinut prin
macinarea graului dupa o prealabila curatare.

(2) In functie de continutul de cenusa faina de grau se
clasifica si se defineste in urmatoarele grupe, astfel:

a) faina alba este faina care are un continut de cenusa
de maximum 0,65% si se fabrica in urmatoarele sorti-
mente:

— faina alba 480 este faina cu un continut de cenusa
de maximum 0,48%;

— faina alba superioara trei nule (000) este faina cu un
continut de cenusa de maximum 0,48% si cu un confinut
de gluten umed egal sau mai mare de 28%;

— faina alba 550 este faina cu un continut de cenusa
de maximum 0,55% si cu granulatia cerutd de necesitatile
tehnologice, conform tabelului din anexa care face parte
integranta din prezenta norma;

— faina alba 650 este faina care are un continut de
cenusad de maximum 0,65%;

b) faina semialba este faina care are un continut de
cenusa intre 0,66% si 0,90%;

c) faina neagra este faina care are un continut de
cenusa intre 0,91% si 1,40%;

d) faina dietetica este faina care are un continut de
cenusa intre 1,41% si 2,2%.

(3) In functie de destinatie faina de grau se clasifica
astfel:

a) faina pentru fabricarea painii si produselor de pani-
ficatie cuprinde cele patru grupe descrise in alineatul pre-
cedent;

b) faina pentru fabricarea biscuitilor cuprinde cele patru
grupe descrise in alineatul precedent;

c) faina pentru fabricarea pastelor fainoase cuprinde
grupa de faina alba descrisa in alineatul precedent;

d) faina pentru fabricarea produselor de patiserie
cuprinde grupa de faina alba descrisa in alineatul prece-
dent.

CAPITOLUL I
Conditii tehnice de calitate

Art. 3. — (1) Graul din care se obtine faina trebuie sa
corespunda prevederilor Standardului SR [SO 7970 —
Grau. Specificatii.

(2) Conditii tehnice de calitate — specificatii generale.

Faina de grau si toate ingredientele care i se adauga
trebuie sa corespunda normelor sanitare in vigoare si sa
prezinte siguranta alimentara.

(3) Faina de grau trebuie sa corespunda indicilor calita-
tivi prezentati in tabelele din anexa.

(4) In faina de grau se pot adauga optional, in dozele
cerute de necesitatile tehnologice, diverse adaosuri, ele-
mente nutritive si aditivi alimentari.

Art, 4. — (1) Utilizarea aditivilor alimentari, a diverselor
adaosuri sau elemente nutritive in faina de grau este per-
misa cu respectarea reglementarilor legale in vigoare.

(2) Colorantii nu sunt admisi la fabricarea fainii de grau.

Art. 5. — Contaminantii admisi in faina de grau vor fi
in limitele stabilite de reglementarile sanitare in vigoare.

Art. 8. — Conditiile microbiologice pentru faina de grau
trebuie sa corespunda reglementarilor sanitare in vigoare.

CAPITOLUL IV
Ambalare si etichetare

Art. 7. — (1) Faina de grau trebuie sa fie ambalata si
transportatd in ambalaje care sa pastreze calitatile igienice,
nutritionale si tehnologice si sa asigure siguranta alimentara
a produsului.

(2) Ambalajele trebuie sa fie fabricate numai din materi-
ale nepericuloase si adaptate scopului pentru care sunt
folosite. Ele nu trebuie sa confere produsului nici o sub-
stanta toxica, nici miros sau gust nedorit si sa corespunda
reglementarilor legale in vigoare.

(3) Ambalajele utilizate pentru ambalarea si comerciali-
zarea fainii de grau vor fi marcate si etichetate conform
reglementarilor legale in vigoare.

Art. 8. — Eticheta de grau trebuie sa contina in mod
obligatoiru:

8.1. Denumirea sub care este vanduta pentru consum
faina de grau

8.1.1. Numele produsului inscris pe eticheta trebuie sa
fie ,faina alba“ sau ,faina semialba” ori ,faina neagra“ sau
~iaina dietetica“. La faina alba se va mentiona_si sortimen-
tul, conform prevederilor art. 2 alin. (2) lit. a). In cazul sor-
timentelor de faina de grau cu diferite adaosuri, denumirea
adaosurilor va figura in denumirea sub care se vinde pro-
dusul.

Fainurile de grau care nu corespund prevederilor din
prezenta norma nu se comercializeaza pentru consum
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uman in asociere cu termeni cum ar fi: ,gen®, tip“ .mod",
»stil, ,marca®, ,gust” sau cu alte mentiuni asemanatoare la
una dintre denumirile prevazute in prezenta norma.

8.1.2. Continutul in cenusa poate fi declarat in imediata
apropiere a numelui produsului. Aceasta dispozitie nu se
aplica fainurilor la care s-a adaugat carbonat de calciu sau
alti constituenti al caror continut in substante minerale este
diferit de cel al fainii de grau.

8.1.3. Etichetarea, prezentarea si publicitatea fainii de
grau din prezenta norma se fac cu respectarea prevederilor
legale in vigoare. Este interzis sa se mentioneze pe eti-
cheta mentiuni ca: ,cinci nule (00000) ,regina fainurilor®,
~faind extra® etc.

8.2. Ingredientele

Lista cuprinzand ingredientele contine toate ingredientele
in ordinea descrescatoare a cantitatii, determinata de
modul introducerii in fabricatie; vitaminele si sarurile mine-
rale adaugate in faina de grau se mentioneaza in lista
cuprinzand ingredientele.

8.3. Valoarea nutritiva se va mentiona cu respectarea
prevederilor Hotararii Guvernului nr. 106/2002 privind eti-
chetarea alimentelor, cu modificarile ulterioare.

8.4. Denumirea sau denumirea comercialda si sediul pro-
ducatorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; in cazul
produselor din import se inscriu denumirea si sediul impor-
tatorului sau ale distribuitorului inregistrat in Romania.

8.5. Indicarea lotului

8.5.1. Fiecare cantitate de faina de grau vanduta pentru
consum, atat vrac, cat si ambalatd sau preambalata, tre-
buie sa aiba atasata o marca codificatd sau exprimata in
clar, care sa nu poata fi stearsa, pentru a permite identifi-
carea producatorului si a lotului.

8.5.2. Indicarea lotului nu este obligatorie atunci cand
data durabilitatii minimale este indicata prin mentionarea
clara si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta
ordine.

8.6. Cantitatea neta se va inscrie cu respectarea preve-
derilor Hotararii Guvernului nr. 530/2001 pentru aprobarea
Instructiunilor de metrologie legala IML 8-01 ,Preambalarea
unor produse in functie de masa sau volum®,

8.6.1. Inscrierea cantitatii nete a fainii de grau se face
in unitati de masa, utilizandu-se, dupa caz, kilogramul sau
tona.

8.6.2. In cazul unui ambalaj in care sunt introduse doud
sau mai multe articole continand aceeasi cantitate din
acelasi produs, ambalate individual, indicarea cantitatii nete
se face prin mentionarea cantitatii nete continute de un
ambalaj individual si a numarului total al acestora. Aceste
mentiuni nu sunt obligatorii atunci cand ambalajele indivi-
duale pot fi numarate cu usurinta din exterior si atunci
cand cel putin o indicatie privind cantitatea neta individuala
poate fi citita clar din exteriorul produsului.

8.7. Data durabilitati minimale si conditii de pastrare

8.7.1. Data durabilitatii minimale

Data durabilitati minimale, respectiv data pana la care
faina de grau isi pastreaza caracteristicile specifice in
conditii de depozitare corespunzatoare, trebuie sa fie
mentionata de catre producator pe ambalaj. Data va fi pre-
cedata de mentiunea ,a se consuma de preferinta inainte
de...“, daca in data este inclusad ziua, sau ,a se consuma
de preferinta pana la sfarsitul..., daca se indica luna si
anul sau numai anul.

8.7.2. Conditii de depozitare:

a) se vor mentiona conditile de depozitare specifice
fainii de grau pentru respectarea datei durabilitati minimale
inscrise pe ambalaj;

b) in masura in care este posibil, instructiunile de depo-
zitare trebuie inscrise in imediata apropiere a datei durabi-
litatii minimale.

8.8. Ambalaje nedestinate vanzarii pentru consum in
detaliu

in cazul fiinii de grau ambalate in ambalaje destinate
vanzarii pentru consum 1in vrac, indicatiile care trebuie sa
figureze pe ambalaje se inscriu cu respectarea prevederilor
Hotararii Guvernului nr. 106/2002 privind etichetarea ali-
mentelor, cu modificarile ulterioare.

Art. 9. — Esantionare si metode de analiza

9.1. Esantionare

Conform SR ISO 13690-2000. Cereale si produse de
macinis. Esantionarea pentru loturi statice

9.2. Metode de analiza

9.2.1. Determinarea umiditaii

Conform STAS 90-1988. Faina de grau.
analiza

9.2.2. Determinarea granulatiei (finetii)

Conform STAS 90-1988. Faina de grau.
analiza

9.2.3. Determinarea cenusii

Conform STAS 90-1988. Faina de grau.
analiza

9.2.4. Determinarea aciditatii

Conform STAS 90-1988. Faina de grau.
analiza

9.2.5. Determinarea continutului in proteine

Conform STAS 90-1988. Faina de grau.
analiza

9.2.6. Determinarea continutului in gluten umed

Conform STAS 90-1988. Faina de grau. Metode de
analiza

9.2.7. Determinarea indicelui de deformare a glutenului

Conform STAS 90-1988. Faina de grau. Metode de
analiza

9.2.8. Determinarea continului in impuritati metalice

Conform STAS 90-1988. Faina de grau. Metode de
analiza

9.2.9. Determinarea indicelui de cadere

Conform SR ISO 3093-1997. Cereale. Determinarea
indicelui de cadere

9.2.10. Determinarea indicelui Zeleny

Conform SR ISO 5529-1997. Grau. Determinarea indice-
lui de sedimentare. Testul Zeleny

9.2.11. Determinarea continutului de cenusa insolubila in
HCI 10%

Conform STAS 90-1988. Faina de grau. Metode de
analiza.

Art. 10. — Reguli de verificare a conditiilor tehnice de
calitate

Conform SR 877-1996. Faina de grau

Verificarile periodice ale conditiilor tehnice de calitate
prevazute la pct. 3.2.1 din SR 877-1996 se completeaza
cu:

— continutul in micotoxine;

— 1incarcarea microbiologica;

— indicele de cadere;

— indicele Zeleny.

Metode de

Metode de

Metode de

Metode de

Metode de
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ANEXA 1)

la norma

| Conditii de calitate
| Caracteristici Grupa faind alba Grupa Grupa Grupa
[i faina fainad faina
|| - semialba | neagra | dietetica
! Tip | Superioara | Tip | Tip Faina Faina Faina
480 Tip 000 | 550|650 semialbd | neagra | dietetica
l Alb-galbui cu | Cenusiu Roscat,
Alb-gaibui cu nuanta slab-cenusiu si | nuanta deschis, cu | continand
Culoare-aspect cu particule fine de tarate cenusie si nuanta alb- | particule de
urme vizibile | galbuie, tarate si
‘ de tarate continand endosperm
particule
de tarate
| Miros Placut, specific fainii, fara miros de mucegai, de incins sau alt miros strain
[ Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fara scrésnet la mestecare (datorita
‘ Gust impuritatilor minerale : pamant, nisipetc).

*) in fiina de grau nu se admite prezenta insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare.

Tabelul nr. 2 — Proprietati fizice si chimice

Conditii de calitate
Grupa Grupa Grupa
Caracteristici Grupa faina alba faina faina faina
semialba | neagra | dietetica
Tip | Superioara | Tip Tip Faina Faina Faina
480 Tip 000 550 650 | Semialba | neagra | Dietetica
Umiditate %, max. 14,5 145! 14,5 | 14,5 14,5 14,5 14,5
Aciditate grade, max. 22 2,2 2,2 2,8 3,2 5 5
Continut de gluten umed
%, min. 24 28 24 26 24 24 20
Indice de deformare a
lutenului, mm. 5-12 o 5-12 5-12 5-12 5-15 5-15 S-E‘
Continut de cenusa
raportat la substanta | 0,48 0,48 0,55 0,65 | 0,66-0,90 0,91-| 1,41-22
uscata %, max. 1,40
Continut in cenusa
insolubile in HCI 10 % ; 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
% ; max.
Continut de substante
proteice raportat la
substanta uscata %, min. 9,5 11 95 9.5 9,5 9,5 7
Indice de cadere,
secunde, min. 250 250 250 250 220 200 -
Indice Zeleny - 200-280 | 200- | 200- 200-320 | 200-320 -
320 320
Rest pe sita
metalica cu latura
Granu | de 0,5 4-6 7-8 10
latie mm.%,max. I B
% Rest pe sita de
matase cu latura
de 180um.Nr.8, 2 8 8 10
%, max.
Trece prin sita de
matase cu latura
de 180um.Nr.8, 50-55 50 15-60
%.min.
Trece prin sita de
matase cu latura Min. max.70 | max. | min.
de 65 70 55
125um.Nr.10,%.
Impu- | Sub forma de
ritati pulbere, g/kg 3 3 3 3 3 3 3
meta- | Sub forma de
lice aschii . lipsa

NOTA:
In cazul sortimentelor de faina de grau cu diferite adaosuri, elemente nutritive sau aditivi alimentari se va
mentiona continutul acestora.

1) Anexa la norm& este reprodusd in facsimil.
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MINISTERUL AGRICULTURII, ALIMENTATIEI SI PADURILOR

ORDIN
pentru aprobarea Normei sanitare veterinare privind producerea, comercializarea
si utilizarea carnii separate mecanic

in temeiul prevederilor art. 31 alin. 1 din Legea sanitard veterinard nr. 60/1974, republicatd, cu modificarile si

completarile ulterioare,

in baza Hotararii Guvernului nr. 362/2002 privind organizarea si functionarea Ministerului Agriculturii, Alimentatiei

si Padurilor, cu modificarile si completarile ulterioare,

vazand Referatul de aprobare nr. 157.020 din 28 iunie 2002, intocmit de Agentia Nationala Sanitara Veterinara,

ministrul agriculturii, alimentatiei si padurilor emite urmatorul ordin:

Art. 1. — Se aproba Norma sanitara veterinara privind
producerea, comercializarea si utilizarea carnii separate
mecanic, prevazuta in anexa.

Art. 2. — Producerea, comercializarea, inclusiv importul,
si utilizarea carnii separate mecanic de la speciile bovine,
ovine, caprine si peste sunt interzise.

Art. 3. — (1) Producerea, comercializarea si utilizarea
carnii separate mecanic de pasare sau de porc se efectu-
eaza cu respectarea prevederilor prezentului ordin.

(2) Fiecare transport, inclusiv din import, va fi insotit de
certificat de sanatate conform modelului prezentat in anexa
nr. 2 la norma sanitara veterinara.

Art. 4. — Comercializarea, inclusiv importul, produselor
din carne tratate termic, care contin carne separata meca-
nic, este permisa numai daca pe eticheta produsului este
inscrisa mentiunea ,contine carne separatd mecanic”.

Art. 5. — Agentia Nationala Sanitara Veterinara,
Institutul de Igiena si Sanatate Publica Veterinara si
directiile sanitare veterinare judetene si a municipiului
Bucuresti vor duce la indeplinire prevederile prezentului
ordin,

Art. 8. — (1) Organele abilitate vor controla modul de
ducere la indeplinire a prezentului ordin.

(2) Nerespectarea prevederilor prezentului ordin se
sanctioneaza conform prevederilor legale in vigoare.

Art. 7. — Anexa face parte integranta din prezentul
ordin.
Art. 8. — Prezentul ordin va fi publicat in Monitorul

Oficial al Romaniei, Partea |, si va intra in vigoare la
60 de zile de la data publicarii lui.

p. Ministrul agriculturii, alimentatiei si padurilor,
Petre Daea,
secretar de stat

Bucuresti, 26 iulie 2002.

ANEXA

NORMA SANITARA VETERINARA
privind producerea, comercializarea si utilizarea carnii separate mecanic

Nr. 333.
CAPITOLUL |
Prevederi generale
Art. 1. — Prezenta norma sanitara veterinara stabileste

conditiile sanitare veterinare de producere, comercializare si
utilizare a carnii separate mecanic, precum si conditile de
igiena pe care trebuie sa le indeplineasca unitatile care
produc aceasta carne.

Art. 2. — In sensul prezentei norme sanitare veterinare,
prin urmatorii termeni se intelege:
a) carne — toate partile proprii consumului uman

obtinute de la animalele domestice din speciile bovine, por-
cine, ovine, caprine si solipede, precum si de la pasari;

b) carne proaspatia — carnea care nu a fost supusa
altui tratament decat cel prin frig pentru a-i asigura conser-
vabilitatea;

C) carne separald mecanic — carnea oblinuta prin sepa-
rarea mecanica de pe oase, exclusiv cea de pe oasele
capului si extremitatile membrelor sub articulatia carpiana si
tarsiana, iar in cazul porcinelor, si de pe vertebrele
coccigiene;

d) carne de pasare separaid mecanic — pasta cu gra-
nulatie fina obtinuta prin separarea mecanica a carnii de pe
oasele carcasei de pasare, exclusiv pielea gatului, gheare,
capete si organe;

e) lot — cantitatea de produs cu aceeasi origine,
aceeasi data de fabricatie si produsa in conditii tehnologice
asemanatoare;

f) autoritate veterinara centrald — autoritatea veterinara
centrala reprezentata prin Agentia Nationala Sanitara
Veterinara din cadrul Ministerului Agriculturii, Alimentatiei si
Padurilor;

g) autoritate velerinard competenta — autoritatea vete-
rinard centrald, autoritatea veterinara judeteana si a munici-
piului Bucuresti, reprezentata prin directiile sanitare
veterinare judetene si a municipiului Bucuresti, precum si
autoritatea veterinara locald reprezentata prin circumscriptia
sanitara veterinara pentru controlul alimentelor si circum-
scriplia sanitara veterinara zonala, cu atributii in domeniul
supravegherii si controlului sanitar veterinar.

Art. 3. — Carnea separatda mecanic se produce numai
din carne provenita de la specia porcine si de la pasari.
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CAPITOLUL I
Conditii pentru autorizarea unitatilor

Art. 4. — (1) Unitatile care produc carne separata
mecanic trebuie sa respecte urmatoarele conditii:

a) spatiu frigorific pentru depozitare, destinat materiei
prime, care sa asigure o temperatura cuprinsa intre
0°C—3°C;

b) spatiu pentru productie, bine delimitat, destinat pro-
ducerii si preambalarii carnii separate mecanic;

c) spatii pentru congelare;

d) spatii pentru depozitarea produsului finit congelat,
care sa permita mentinerea acestuia la temperatura de
-18°C;

€) spatiu-tampon pentru depozitarea produsului finit refri-
gerat, care sa asigure o temperatura de 0°C—2°C;

f) spatiu pentru ambalare;

g) spatiu destinat stocarii materialelor de ambalare;

h) spatiu destinat spalarii ustensilelor, utilajelor mobile si
recipientelor;

i) rampa de livrare, cu sistem de inchidere etansa care
sa asigure in interior temperaturi de refrigerare;

j) spatiu pentru depozitarea deseurilor;

k) spatiu (sector) pentru pastrarea materialelor folosite la
intretinere.

(2) Spatile mentionate la alin. (1) lit. c), d), e), f), h), i),
) si k) pot fi eventual comune cu spatiile unei alte unitati
autorizate pentru producerea carnii proaspete, carnii proas-
pete de pasare sau a produselor din carne tratate termic,
pentru care unitatea de preparare a carnii separate meca-
nic este consideratd o anexa.

Art. 5. — Spaliile pentru obtinerea, manipularea si sto-
carea carnii, precum si zonele si culoarele prin care este
transportata carnea proaspata trebuie sa fie dotate cu:

a) pavimente impermeabile, necorodabile, usor de
curatat si dezinfectat, cu o panta de inclinare care sa per-
mita scurgerea apei spre gurile de canalizare prevazute cu
gratar necorodabil, sifon de pardosealda cu clopot pentru a
preveni difuzarea mirosurilor neplacute si refularea apelor
uzate, cu exceplia spatiilor de congelare;

b) pereti cu suprafata neteda, rezistenta si impermea-
bila, tencuielile placate cu materiale usor lavabile si curate,
pana la o inaltime de cel putin 2 m sau cel putin pana la
indltimea de depozitare. Linia de imbinare a peretilor cu
pardoseala trebuie sa fie rotunjitd sau sa aiba un finisaj
asemanator;

c) usi confectionate din/sau acoperite in totalitate cu
material rezistent necorodabil, neted si impermeabil;

d) materiale de izolare neputrescibile si inodore;

e) ventilatie suficientd si un dispozitiv eficient de evacu-
are a aburului;

f) iluminare adecvata, naturala sau artificiala, care sa nu
modifice culorile;

g) plafoane rezistente, impermeabile, necorodabile, lava-
bile si de culoare deschisa; suprafata interioara a aco-
perisului trebuie sa indeplineasca aceleasi conditii.

Art. 8. — (1) Unitatile care produc carne separata
mecanic trebuie sa detind un numar suficient de instalatii
pentru spalarea si dezinfectia mainilor si pentru curatarea
ustensilelor cu apa calda, cat mai aproape posibil de punc-
tele de lucru. Spalatoarele nu vor fi actionate manual.

(2) Pentru spalarea mainilor instalatiile trebuie sa fie
prevazute cu apa curenta calda si rece sau cu apa premi-
xatd la temperatura necesara, substante pentru spalare si
dezinfectie, mijloace igienice de uscare a mainilor, cu
exceptia sistemelor pe baza de aer cald.

(3) Dispozitivele destinate dezinfectarii ustensilelor tre-
buie sa fie prevazute cu apa calda la o temperatura de
minimum 82°C.

(4) Unitatile care produc carne separata mecanic trebuie
sa dispuna de dispozitive adecvate care sa asigure pro-
tectia contra daunatorilor.

Art. 7. — (1) Echipamentele si ustensilele de lucru tre-
buie sa fie usor de spalat si dezinfectat, sa fie
confectionate din materiale rezistente la coroziune, care sa
nu modifice aspectul si calitatile carnii. Suprafetele de con-
tact cu carnea sau susceptibile de a intra in contact cu
carnea, inclusiv imbinarile si sudurile acestora, trebuie sa
fie netede.

(2) Ustensilele si echipamentele destinate manipularii
carnii si depozitarii recipientelor utilizate pentru carne tre-
buie sa fie rezistente la coroziune si sa satisfaca cerintele
de igiena. Carnea sau recipientele in care aceasta este
depozitata nu trebuie sa vina in contact direct cu pardo-
seala sau cu peretii.

(3) Operatiunile de incarcare/descarcare trebuie sa se
efectueze in spalii de receptie corespunzator construite si
amenajate, confectionate din material adecvat pentru ma-
nipularea igienica, care sa permitd o buna proteclie a
carnii si mentinerea acesteia la temperaturile prevazute in
prezenta norma sanitara veterinara.

(4) Carnea improprie consumului uman se colecteaza si
se depoziteaza separat, dupa cum urmeaza:

a) in recipiente speciale, etanse, confectionate din mate-
riale necorodabile, prevazute cu capac si sistem de inchi-
dere care sa impiedice accesul persoanelor neautorizate;
aceasta carne trebuie sa fie evacuata si distrusa la
sfarsitul fiecarei zile de lucru; sau

b) intr-un spatiu inchis, special destinat, in cazul in care
aceasta carne nu este evacuata la sfarsitul fiecarei zile de
lucru. In spatile de depozitare vor fi asigurate temperaturi
de refrigerare.

(5) Materialele de ambalare trebuie sa fie depozitate in
mod igienic, intr-un spatiu special amenajat.

Art. 8. — Instalatiile frigorifice trebuie sa asigure tempe-
ratura carnii, conform prezentei norme sanitare veterinare.
Acestea trebuie sa fie dotate cu un sistem de scurgere
care sa permita evacuarea apei de condens, astfel incat
sd se evite contaminarea carnii.

Art. 9. — (1) Unitatea care produce carne separata
mecanic trebuie sa utilizeze apa potabila sub presiune, in
cantitate suficienta, si sa dispuna de o instalatie care sa
furnizeze apa calda necesara.

(2) Utilizarea apei potabile este obligatorie pentru toate
operatiunile; in mod exceptional se admite folosirea apei
nepotabile pentru producerea aburului, stingerea incendiilor
si racirea echipamentelor frigorifice.

(3) Conductele instalate in acest scop nu trebuie sa
permita utilizarea acestei ape in alte scopuri si sa prezinte
vreun risc de contaminare a carnii proaspete.

(4) Conductele de apa nepotabila trebuie sa fie dife-
rentiate de cele utilizate pentru apa potabila.
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Art. 10. — Unitatea care produce carne separata meca-
nic trebuie sa dispuna de instalalii si de amenajari care sa
asigure efectuarea inspectiei in orice moment si intr-o
maniera eficienta.

Art. 11. — (1) Personalului trebuie sa i se asigure ves-
tiar cu pereti si pavimente netede, impermeabile si lavabile,
spalatoare, dusuri si cabine de toaletd prevazute cu chiu-
vete cu apa calda. Linia de imbinare a peretilor cu pardo-
seala trebuie sa fie rotunjita sau sa aiba un finisa]
asemanator,

(2) Cabinele de toaletd nu vor avea iesire directa in
spatiile de lucru.

(3) Spalatoarele trebuie sa asigure apa curenta calda si
rece sau apa premixatda, materiale pentru curatarea si dez-
infectia mainilor si mijloace igienice pentru uscarea maini-
lor,

(4) Spalatoarele pentru maini trebuie sa fie in numar
suficient si amplasate in apropierea cabinelor de toaleta.

(5) Este interzisa actionarea manualda a spalatoarelor
pentru maini.

Art. 12, — Pentru controlul temperaturii in spatiile
supuse unei temperaturi dirijate, trebuie asigurate termome-

tre sau teletermometre dispuse in punctul cel mai
indepartat al sursei de frig.
CAPITOLUL 1ll
Igiena personalului, spatiilor si utilajelor
Art. 13. — (1) Personalul trebuie sa respecte normele

igienice, iar spaliile si utilajele trebuie sa fie in permanenta
curate,

(2) Personalul care manipuleaza carnea vrac sau amba-
latéa ori care lucreaza in locuri sau zone in care aceasta
carne este manipulata, ambalata ori transportata trebuie sa
poarte bonete care sa acopere in totalitate parul,
incaltdminte usor de spalat si curatat, salopete de lucru de
culoare deschisa sau alte echipamente de protectie.

(3) Echipamentul de protectie trebuie schimbat ori de
cate ori este necesar si obligatoriu la inceputul zilei de
lucru,

(4) Mainile vor fi spalate si dezinfectate de mai multe
ori in cursul aceleiasi zile de lucru, precum si dupa fiecare
repriza de lucru sau dupa fiecare utilizare a cabinei de
toaleta.

(5) Este interzis fumatul in spatiile de productie, precum
si in alte zone si culoare de ftranzit al carnii proaspete.

(6) Personalul care vine in contact cu produsul finit
neprotejat de un ambalaj trebuie sa poarte manusi care se
vor schimba ori de cate ori este necesar si 0 masca buco-
nazala.

Art. 14. — (1) Materialele si ustensilele utilizate pentru
manipularea si prelucrarea carnii trebuie sa fie mentinute
in stare buna de intretinere si curatenie. Ele trebuie sa fie
curatate si dezinfectate de mai multe ori in cursul aceleiasi
zile de lucru, precum si la sfarsitul operatiunilor zilnice si
inainte de a fi reutilizate, daca au fost murdarite,

(2) Detergentii, substantele dezinfectante sau similare
trebuie sa fie folosite astfel incat echipamentul, ustensilele
si carnea proaspata sa nu fie afectate.

(3) Utilizarea acestora trebuie sa fie urmatad de o clatire
cu apa potabila.

(4) Produsele de curatat care se intrebuinteaza trebuie
sa fie aprobate pentru utilizare in industria alimentara.

Art. 15. — (1) Deseurile lichide si solide trebuie sa fie
evacuate cu ajutorul unui dispozitiv care sa corespunda cri-
teriilor igienice.

(2) Este interzisa raspandirea rumegusului sau a altor
materiale asemanatoare pe pavimente, in spatille de lucru
sau de depozitare a carnii.

Art. 16, — Spaliile, ustensilele si materialele nu pot fi
utilizate in alte scopuri decéat la prepararea carnii separate
mecanic, cu exceptia cazurilor in care ele sunt curatate si
dezinfectate inainte de a fi refolosite.

CAPITOLUL IV
Igiena manipularii carnii

Art. 17. — (1) Materia prima trebuie sa provina din
unitati autorizate sanitar veterinar.

(2) Este interzisa utilizarea materiilor prime congelate.

Art. 18. — (1) In cazul in care materia prima provine
din alte unitati autorizate, la receptia in unitdtile de produ-
cere a carnii separate mecanic aceasta se depoziteaza
imediat in spatii adecvate care asigura temperatura de 0°C —
+3°C.

(2) in afara certificatului sanitar veterinar, materia prima
trebuie sa fie insofitd de un document care sa precizeze:

a) data sacrificarii animalelor de la care este obtinuta
materia prima;

b) data transarii cand a fost obtinuta materia prima;

¢) numarul de autorizare al unitatii de origine;

d) numarul de autorizare al unitatii de destinatie;

e) mentiunea ,Destinatd producerii de carne separata
mecanic®,

(3) Materia prima trebuie sa fie transportata in conditii
de igiena la temperatura de 0°C—+3°C.

(4) In cazul in care materia prima este produsd in
cadrul unitatii care produce carne separatd mecanic, ea
trebuie sa fie depozitata intr-un spatiu frigorific.

(5) Materia prima trebuie sa fie indentificata prin data
taierii animalelor si prin data transarii.

Art. 19. — (1) Intervalul maxim admis intre oblinerea
materiei prime si utilizarea ei pentru fabricarea carnii sepa-
rate mecanic este de 48 de ore.

(2) Managerul unitatii de producere a carnii separate
mecanic trebuie sa puna in aplicare un sistem de trasabili-
tate care sa permita asigurarea respectarii intervalului de
timp in care carnea poate fi utilizata.

Art. 20. — (1) In spatile de lucru trebuie mentinutd o
temperaturda de maximum +8°C pe durata producerii carmnii
separate mecanic.

(2) Temperatura materiei
depaseasca +7°C.

Art. 21. — Carnea separata mecanic trebuie ambalata,
etichetata, congelatda si mentinuta la o temperatura de mini-
mum -18°C de la producere si pana la utilizarea in
fabricatia produselor din carne tratate termic.

Art. 22, — (1) Carnea separata mecanic trebuie sa fie
ambalata imediat dupa producere.

(2) Fiecare lot de carne separatd mecanic, ambalat, tre-
buie sa poarte o etichetd cu urmatoarele mentiuni:

a) denumirea si adresa unitatii producatoare;

b) greutatea si natura carnii separate mecanic: ,carne
separatd mecanic de............ (specia)..ccveriinnn. ;

c) termenul de valabilitate;

d) data congelarii;

prime nu trebuie sa
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€) numarul lotului;

f) marca de sanatate a unitatii producatoare;

g) langa marca de sanatate, mentiunea: ,destinata unei
unitati autorizate pentru fabricarea produselor din carne tra-
tate termic®,

Art. 23. — (1) Carnea separata mecanic este destinata
numai prelucrarii in produse din carne tratate termic in
unitati autorizate sanitar veterinar.

(2) Este interzisa comercializarea carnii separate meca-
nic ca atare sau in amestec cu alte adaosuri catre consu-
matorul final.

Art. 24. — Carnea separata mecanic, produsa in
conditile prezentei norme sanitare veterinare, se utilizeaza
la fabricarea produselor din carne tratate termic si intra in
compozitia acestora numai ca ingredient, cu obligativitatea
declararii pe eticheta produsului.

Art. 25. — Carnea separatd mecanic, introdusa in
fabricatia produselor din carne tratate termic, poate fi utili-
zata fara a fi congelatd, cu conditia sa fie introdusa in
fabricatie in urmatoarele 4 ore de la producere, cu res-
pectarea temperaturii carnii de +7°C la iesirea din
separator.

Art. 26. — (1) Managerul unitatii care produce carne
separata mecanic este obligat sa efectueze autocontroale
constante, bazate pe urmatoarele principii:

a) identificarea punctelor critice din propria unitate, in
functie de procedeele utilizate;

b) punerea in aplicare a metodelor corective de supra-
veghere si control al acestora;

c) prelevarea de probe pentru analiza intr-un laborator
autorizat in scopul verificarii eficientei operatiunilor de
spalare si dezinfectie si pentru verificarea respectarii pre-
vederilor prezentei norme sanitare veterinare;

d) rezultatele controalelor si analizelor se pastreaza o
perioada de cel putin 2 ani.

(2) Autoritatea veterinara judeteana si a municipiului
Bucuresti verifica programul de autocontrol si rezultatele
acestuia si dispune masurile legale.

Art. 27. — (1) Autoritatea veterinara competenta trebuie
sa asigure ca fiecare lot de produse satisface criteriile
microbiologice stabilite in anexa nr. 1.

(2) Producatorul trebuie sa faca, la randul sau, exa-
mene microbiologice periodice pe fiecare lot de produs
finit.,

(3) Periodicitatea examenelor este fixatd in functie de
natura si cantitatea de carne separata mecanic produsa.

CRITERII

(4) Rezultatele acestor examene se pastreaza la dis-
pozitia autoritatii veterinare competente o perioada de
2 ani.

Art. 28. — (1) Managerul unitatii trebuie sa aplice un
program de formare a personalului care sa permita aces-
tuia sd se conformeze conditiilor de productie igienica,
adaptata structurii de productie, daca personalul respectiv
nu dispune deja de o calificare suficienta, certificata prin
diploma.

(2) Directiile sanitare veterinare judetene si a municipiu-
lui Bucuresti verifica elaborarea si aplicarea acestui pro-
gram.

Art. 29. — Managerul unitatii trebuie sa inregistreze
zilnic si sa puna la dispozitie autoritalii veterinare judetene
si a municipiului Bucuresti urmatoarele informatii despre:

1. Materiile prime receptionate:

a) originea (denumirea si adresa unitatii, numarul auto-
rizatiei sanitare veterinare);

b) identificarea lotului;

c) greutatea.

2. Produsele finite livrate:

a) identificarea lotului;

b) greutatea;

¢) destinatia (denumirea si adresa unitatii, numarul auto-
rizatiei sanitare veterinare).

Art. 30. — (1) Autoritatea veterinara judeteana si a
municipiului Bucuresti autorizeaza numai unitatile care inde-
plinesc conditile din prezenta norma sanitard veterinara
pentru producerea carnii separate mecanic.

(2) Autoritatea veterinara judeteana si a municipiului
Bucuresti intocmesc lista cuprinzand unitatile autorizate
sanitar veterinar pentru producerea de carne separata
mecanic, Cu precizarea Speciei.

(3) Autoritatea veterinara judeteana si a municipiului
Bucuresti transmit autoritatii veterinare centrale lista
unitatilor autorizate sanitar veterinar pentru producerea de
carne separatd mecanic, in vederea publicarii acesteia.

Art. 31. — (1) Unitatile autorizate pentru fabricarea pro-
duselor din carne in a caror compozitie intra carne sepa-
ratd mecanic trebuie sa informeze in prealabil autoritatea
veterinard judeteana si a municipiului Bucuresti cu privire
la unitatea de origine a acesteia.

(2) Unitatile autorizate pentru fabricarea produselor din
carne tratate termic in a caror compozitie intra carne sepa-
ratd mecanic trebuie sa informeze autoritatea veterinara
judeteana si a municipiului Bucuresti de fiecare data cand
se adreseaza unui nou furnizor.

ANEXA Nr. 1
la norma sanitard veterinard

MICROBIOLOGICE

pe care trebuie sa le indeplineasca carnea separatd mecanic

Parametrii microbiologici

Conditiile de admisibilitate

M") m?)
E. coli enteropatogena (max./g) n=5 c=2 5x10%/g 5x10%/g
Salmonella (max./g) n=5 c=0 absent la 1 g
Stafilococ coagulazo-pozitiv (max./g) n=5 c=1 5x10%/g 5x10%/g

' M = limita acceptabild peste care rezultatele nu mai sunt considerate satisficatoare, unde M=10, atunci cand
numaratoarea se face pe un mediu solid, si M=30, atunci cand numaratoarea se face in mediu lichid.
2 m = limita sub care toate rezultatele sunt considerate satisfacatoare.
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ANEXA Nr. 27)

la norma sanitard veterinard

MODEL

CERTIFICAT DE SANATATE
PENTRU CARNEA SEPARATA MECANIC

HEALTH CERTIFICATE
FOR MECHANICALLY DEBONED MEAT

Nro............
No:............

Tara exportatoare/Exporting country . .............cceeevviiiiiiiiiiiaiinnn..
Autoritatea emitenta/lssuing authority : ..............ccoovveeiiiiiieiiiii..

I. IDENTIFICAREA CARNII SEPARATE MECANIC /
IDENTIFICATION OF MECHANICALLY DEBONED MEAT

Carnea separata mecanic provine de la / Mechanically deboned meat

COMES frOM . ..., ,
(specia de animal/animal species)

Felul si tipul de ambalaj/Kind and type of packing : .......................

-~ Numarul unitatilor de ambalaj/Number of packages : ......................
Data congelarii/Date of fre€zing : ............coveeiieiiiiiiiiiiiaaaiin...
Temperatura de depozitare si transport / Storage and transport
EEMPEratlure . ...
Greutate neta/Netweight : .................................... e

Il. ORIGINEA CARNII SEPARATE MECANIC / ORIGIN OF
MECHANICALLY DEBONED MEAT

Adresa(ele) si numarul(ele) de aprobare veterinara a unitatii(lor) de
producere / Adress(es) and veterinary approval number(s) of the
proauction plant(s) © ........cooereeie e,

*y Anexa nr. 2 la norma sanitara veterinara este reprodusa in facsimil.
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..................................................................................................

.......................................................................................

Adresa(ele) si numarul (ele) de aprobare veterinara a unitatii (lor) de
depozitare / Address(es) and veterinary approval number(s) of the cold
S OTC(S) . oo

...................................................................................................

.............................................................................................

lll. DESTINATIA CARNII SEPARATE MECANIC / DESTINATION OF
MECHANICALLY DEBONED MEAT

Carnea separata mecanic este expediata de la/The mechanically deboned

meat will be sentfrom: ..................

...................................................................................................

.............................................................................................

(tara si locul de destinatie/country and place of destination))

By the following means of transport /cu urmatorul mijloc de transport

..............................................................................................

...........................................................................................

.................................................................................................

.........................................................................................

IV. ATESTARE DE SANATATE/HEALTH ATTESTATION

Subsemnatul, medic veterinar oficial, certific, ca:
a) materia prima din care a fost obtinuta carnea separata mecanic a fost
produsa in conditile care guverneaza productia si controlul carnii stabilite
in Directiva nr.72/462/CEE sau Directiva nr.72/461/CEE sau Directiva
nr.91/494/CEE si ca aceasta este proprie consumului uman;
'b) carnea separata mecanic a fost produsa in conformitate cu exigentele
Directivei nr.64/433/CEE sau Directivei nr.71/118/CEE :
Cc) carnea separata mecanic a fost produsa din carne refrigerata
prelucrata in maxim 48 ore de la obtinerea acesteia,
d) carnea separata mecanic a fost congelata imediat dupa obtinere in
unitatea de origine,
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(e) carnea separata mecanic corespunde urmatorilor parametri
microbiologici :

M m@
E.coli (max/g) 5x10° /g 5x10% /g
n=5 c=2
Salmonella (max/g) absentla1g
n=5 c=0
Stafilococ coagulazo-pozitiv (max/g) 5x10° /g 5x10° /g
n=5 c=0

. M=limita acceptabila, peste care rezultatele nu mai sunt considerate satisfacatoare, unde M=10,
atunci cand numaratoarea se face pe un mediu solid si M=30 atunci cand numaratoarea se face in
mediu lichid,

? .- m=limita sub care toate rezultatele sunt considerate satisfacatoare,

(f) carnea separata mecanic a fost manipulata, ambalata, etichetata in
conformitate cu exigentele Directivei nr.64/433/CEE sau Directivei
nr.71/118/CEE. si este proprie pentru consum uman;

|, the undersigned, official veterinarian, certify that:
(a) the raw material from which the the mechanically deboned meat was
produced under the conditions governing production and control laid down
in Council Directive no.72/462/EEC or Council Directive no.72/461/EEC or
Council Directive 91/494/EEC and that it is, therefor, considered as such to
be fit for human consumption
(b) mechanically deboned meat was produced fulfilling the requirements of
Council Directive n0.64/433/CEE or Council Directive no.71/118/CEE
(c) mechanically deboned meat comes from refrigerated meat that has
been processed within 48 hours after it was obtained
(d) mechanically deboned meat has been deep-frozen imediately after it
was obtained in the origin production plant;
(e) mechanically deboned meat complies with the foIIowmg microbiological
criteria :

M m®@
E.coli (max/g) 5x10° Ig 5x10% /g
n=5 c=2
Salmonella (max/g) absencein 1 g
n=5 c=0
Stafilococcus aureus (max/g) 5x10° /g 5x102 /g
n=5 c=0

. M=acceptability threshold, above which results are no longer considered satisfactory where M

equals 10 m where the count is made in a solid medium and M equals 30 M where the count is
made in a liquid medium,
2. m= threshold below which all results are considered satisfactory.
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