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In conformitate cu prevederile Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea
sanitar-veterinara (republicata in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2013, nr.125-129,
art.396), precum si in vederea asigurarii consumatorului cu carne de pasare calitativa si inofensiva,
Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Norma sanitar-veterinara de stabilire a cerintelor de comercializare a carnii de
pasare (se anexeaza).

2. Prezenta hotarire intra in vigoare dupa 18 luni din data publicarii in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova.

3. Controlul asupra executarii prezentei hotariri se pune in sarcina Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor.
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si industriei alimentare Vasile Bumacov
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prin Hotarirea Guvernului nr.773

din 3 octombrie 2013


http://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=130368&lang=ro

Norma sanitar veterinara
de stabilire a cerintelor de comercializare a carnii de pasare

Prezenta Norma sanitar-veterinara transpune prevederile Regulamentului (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, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 157 din 17 iunie 2008, asa cum a fost modificat ultima oara
prin Regulamentul (UE) nr. 519/2013 al Comisiei din 21 februarie 2013.

[Clauza de armonizare in redactia HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

Capitolul I
Dispozitii generale

1. Prezenta Norma sanitar-veterinara de stabilire a 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 pasare - 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 proaspata - carne de pasare neintarita in nici un moment prin procesul de
racire Inainte de a fi pastrata la o temperatura de cel putin - 2°C si de cel mult + 4° C.;

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

c) carne de pasare congelata rapid - carnea de pasare la care stabilizarea termica a valorii de
—18 °C in interiorul carnii a ajuns intr-o perioada cit mai scurta de timp (inghetare prin soc, pentru
conservare si depozitare pentru lunga durata se congeleaza industrial la temperatura de - 40 °C
timp de 2-3 minute, apoi este transferata in depozit unde se pastreaza la temperatura de —18 °C);

2) cocosi si gdini (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 virsta 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 depaseste 28 de zile;



6) cocos (Gallus domesticus) tinar - pui mascul din rasele ouatoare la care virful sternului este
rigid, dar nu complet osificat, si 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 caracteristica 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);

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

18) carne de pasdre nepreambalatd - carnea de pasare, prezentata la vinzare catre
consumatorul final, fara a fi preambalatd, sau care este impachetata la punctul de vinzare, la cererea
cumparatorului. In aceasta categorie se include si carnea care este ambalata in vid sau in atmosfera
controlata;

[Pct.2 subpct.18) modificat prin HG110 din 23.02.22, M0O73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

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 prezentarii pentru
vinzare, pe care acest ambalaj o acopera in intregime sau partial, dar in asemenea mod, incit
continutul sa nu poata fi modificat fara ca ambalajul sa fie deschis sau sa suporte o modificare.

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

20) carcasad - corpul intreg al unei pasari din speciile mentionate la punctul 2 din prezenta
Norma sanitar-veterinara dupa singerare, jumulire si eviscerare, indepartarea rinichilor este insa
oportuna, o carcasa eviscerata poate fi prezentata la vinzare cu sau fara organe interne, si anume
inima, ficat, pipota si git, introduse in cavitatea abdominalg;



21) pdrti de carcasad - carnea de pasare care, avind in vedere dimensiunea si caracteristicile
tesutului muscular, poate fi identificata ca fiind obtinuta din partile respective ale carcasei;

22) bucati de carne de pasare:

a) jumatate - jumatatea unei carcase rezultata dintr-o transare longitudinala in planul format
de stern si coloana vertebrala;

b) sfert - sfert de pulpa sau sfert de piept, obtinut printr-o sectiune transversala 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 naturala. Pieptul poate fi prezentat intreg sau in doua parti;

e) pulpa - femurul, tibia si peroneul impreuna cu musculatura in aderenta naturala. Cele doua
sectionari trebuie efectuate la articulatii;

f) pulpa de pui cu o portiune de spate atasata - 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 aderenta naturalda. Cele doua
sectionari trebuie efectuate la articulatii;

i) aripa - humerusul, radiusul si cubitusul, impreuna cu musculatura in aderenta naturala.

In cazul aripilor de curcan, humerusul, radiusul sau cubitusul pot fi prezentate separat,
impreuna cu musculatura in aderenta naturala. Virful, inclusiv osul carpian, poate fi indepartat sau
nu. Sectionarile 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;

k) file de piept - pieptul intreg sau taiat in doud, dezosat, adica fara stern si coaste. In cazul
pieptului de curcan, fileul poate sa contina numai muschiul pectoral profund;

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

m) magret, maigret - file de piept de rata sau gisca, cuprinzind pielea si grasimea subcutanata

care acopera muschiul pieptului, fara muschiul pectoral profund;

n) pulpa dezosata de curcan - pulpa dezosata superioara si/sau inferioara de curcan, adica fara
femur, tibie si 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)
trebuie sa fie mentionata pe eticheta.



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

[Pct.2 subpct.22) modificat prin HG110 din 23.02.22, M0O73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

23) viscere - organele interne localizate in cavitatea toracico-abdominala si, dupa 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 pericardica. In cazul in care gitul ramine atasat la carcasa,
acesta nu se considera ca apartinind organelor interne.

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

24) foie gras - ficatul de gisca sau de rata apartinind speciilor Cairina muschata sau Cairina
muschata x Anas platyrhynchos, indopate pentru a produce hipertrofia celulara caracteristica
ficatului gras.

Pasarile de la care a fost prelevat un astfel de ficat trebuie sa fi fost complet singerate.
Ficatul trebuie sa prezinte o culoare uniforma.

Ficatul trebuie sa aiba urmatoarea greutate:

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

ficatul de gisca trebuie sa aiba o greutate neta de cel putin 400 grame.

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

26) personal auxiliar - personal desemnat oficial de autoritatea competenta, 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 in conformitate cu capitolul I anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinarg;

28) expertiza sanitar-veterinara dupd sacrificare (post-mortem) - inspectia pasarilor
abatorizate, dupa taiere in abator, efectuata 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 alta unitate care reuneste mai multe asemenea unitati functionale autorizate sanitar-veterinar si



indeplineste conditiile necesare prevazute pentru activitate;

31) lot - 0 anumita cantitate de carne de pasare din aceeasi specie si de acelasi tip, din aceeasi
clasa, 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 insotita de acelasi document (certificat) sanitar-veterinar la care face referire acelasi document
comercial. Un lot cuprinde doar preambalajele din aceeasi categorie de greutate nominala.

[Pct.2 subpct.31) modificat prin HG110 din 23.02.22, M0O73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

Pentru comercializarea, carcasele de pasare trebuie prezentate la vinzare sub una din
urmatoarele forme:

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.
Capitolul II
Conditii obligatorii pe care trebuie sa le intruneasca carnea de pasare
3. Carnea de pasare proaspata trebuie sa intruneasca urmatoarele conditii:
1) Carcasele si organele interne de pasare trebuie:

a) sa provina de la pasari supuse inspectiei de sanatate, conform prevederilor art. 13 al Legii
nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

b) sa fie obtinute intr-un abator autorizat in conformitate cu prevederile art. 18 al Legii nr. 221-
XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara, in care se efectueaza autocontroale
in conformitate cu punctul 6 din prezenta Norma sanitar-veterinara si controale realizate de
serviciile sanitar-veterinare raionale sau municipale potrivit punctului 8 din prezenta Norma sanitar-
veterinara;

c) sa fie tratate in conditii corespunzatoare de igiena, in conformitate cu prevederile capitolului
III anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara;

d) sa fie inspectate dupa sacrificare, in conformitate cu prevederile capitolului IV anexa nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara si sa fie constatate salubre pentru consumul uman, potrivit
capitolului V anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara;

e) sa poarte marcaj de sanatate, conform cerintelor reglementate in capitolul VIII anexa nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara. Marcarea nu este obligatorie pentru carcasele care ulterior vor
fi transate in aceeasi unitate;

f) sa fie procesate dupa inspectia postabatoriala in conformitate cu prevederile capitolului VI
anexa nr.1, precum si depozitate in conditiile de igiend, reglementate la capitolul IX anexa nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara;

g) sa fie ambalate corespunzator, in conformitate cu prevederile capitolului IX anexa nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara;



h) sa fie transportate in conformitate cu prevederile capitolului X anexa nr. 1 la prezenta
Norma sanitar-veterinara;

i) sa fie insotite pe parcursul transportarii de certificatul sanitar-veterinar pentru lotul
respectiv eliberat in baza Legii nr. 221 din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara
si Nomenclatorului actelor permisive, anexa la Legea nr. 160 din 22 iulie 2011 privind
reglementarea prin autorizare a activitatii de intreprinzator, modelul caruia este prezentat in anexa
nr. 5 la prezenta Norma sanitar-veterinara.

2) Partile de carcasa sau carnea dezosata trebuie:

a) sa fie transata si/sau dezosata in unitati de transare autorizate conform Legii nr. 221 din 19
octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara si Nomenclatorului actelor permisive, anexa la
Legea nr. 160 din 22 iulie 2011 privind reglementarea prin autorizare a activitatii de intreprinzator
si supravegheate de catre medicul veterinar oficial;

b) sa fie transate si obtinute in conformitate cu prevederile capitolului VI al anexei nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara;

c) sa provina de la pasarile sacrificate, care se conformeaza cerintelor stabilite la punctul 3 al
capitolului IT al prezentei Norme sanitar-veterinare;

d) sa corespunda cerintelor literelor c), h) si i) ale prezentul punct;

e) sa fie ambalate, preambalate si etichetate in conformitate cu prevederile punctului 3
literelor e) si g) din prezentul punct, in spatiile de ambalare, preambalare, autorizate de catre
serviciile veterinare raionale sau municipale in acest scop;

f) sa fie depozitate in conditii de igiena satisfacatoare si in conformitate cu capitolul IX anexa
nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara.

Carnea proaspata care a fost depozitata intr-un depozit frigorific autorizat in conformitate cu
prevederile articolului 18 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-
veterinara si care dupa aceea nu a fost supusa nici unei manipulari, cu exceptia manipularii in
vederea depozitarii, trebuie sa indeplineasca cerintele punctului 3 literele c), e), g) si h) din prezenta
Norma sanitar-veterinara, sau sa fie carne proaspata de pasare importata in conformitate cu
capitolul IIT al prezentei Norme sanitar-veterinare.

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca carnea proaspata de pasare, nu se aplica pentru:
carnea proaspata de pasare destinata altor utilizari decit consumul uman;

carnea proaspata de pasare destinata expozitiilor, unor studii stiintifice sau analize, cu conditia
ca un control oficial efectuat sa garanteze ca aceasta carne nu este utilizata pentru consum uman,
iar dupa terminarea studiilor stiintifice sau analizelor este nimicita;

carnea proaspata de pasare destinata exclusiv aprovizionarii organizatiilor internationale.

3'. Carcasele si transele de pasare de curte clasificate in clasa A sau B trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii minime:

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



2) sa fie curate, fara urme de corpuri straine, murdarie sau sange;
3) sa nu prezinte niciun miros strain;

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

5) sa nu prezinte fracturi deschise;

6) sa nu prezinte echimoze grave;

7) pasarile de curte proaspete nu trebuie sa prezinte urme de refrigerare anterioara.
[Pct.3" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3. Suplimentar punctului 3', carcasele si transele de pasare clasificate in clasa A trebuie sa
indeplineasca 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 rata si curcanii trebuie sa prezinte un strat subtire si regulat
de grasime 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 sa 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 extremitatilor aripilor. In cazul cocosilor si al
gainilor de fiert, al ratelor, al curcanilor si al gastelor, sunt tolerate cateva pene si pe alte parti ale
carcasei;

3) leziunile, echimozele si decolorarile sunt admise numai in numar mic, daca au dimensiuni
reduse si sunt slab perceptibile si daca nu afecteaza nici pieptul, nici picioarele. Extremitatea aripii
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 urme vizibile de
degeraturi, decat daca acestea au dimensiuni reduse, sunt slab perceptibile si nu afecteaza nici
pieptul, nici pulpele.

[Pct.3%introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3°. Esantionul compus din cantitatile de mai jos ale produselor mentionate la punctul 2 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, in momentul vamuirii.

Numar tolerat de unitati necorespunzatoare

pentru carcasele de pasare de curte de
Mirimea Mirimea aceeasi specie mel}tionate la pl.mctul 2
lotului probei total subpunctul 20), foie gras mentionat la
punctul 2 subpunctul 24) si carcasele
si transele din clasa A sau
Bmentionate la punctele 3' si 3°

100-500 30 5 2
501-3200 50 7 3




> 3200 80 10 4

[Pct.3’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3*. La verificarea unui lot de carne de pasare din clasa A se aplica toleranta totala de unitati
necorespunzatoare prevazuta in coloana 3 a tabelului de la punctul 3°. Aceste unitati
necorespunzatoare pot sa cuprinda, de asemenea, in cazul fileului de piept pana la 2 % din greutatea
cartilajului (extremitate flexibila a sternului).

[Pct.3"introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3°. Numarul unitatilor necorespunzatoare cu dispozitiile punctului 2 subpunctele 20) si 24) si
cu cele ale punctelor 3" si 3> nu trebuie s& depaseasca cifrele indicate in coloana 4 din tabelul
prezentat la punctul 3°.

[Pct.3 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3°. O unitate necorespunzatoare nu se considera tolerabild daca nu are o greutate de cel putin
240 g in cazul ficatului de rata si de cel putin 385 g in cazul ficatului de gasca.

[Pct.3% introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3’. La verificarea unui lot de carne de pasare din clasa B, numarul tolerat de unitati
necorespunzatoare se dubleaza.

[Pct.3’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3°. Daca lotul controlat nu este conform cerintelor, Agentia Nationald pentru Siguranta
Alimentelor interzice comercializarea acestuia sau importul lotului, daca lotul provine dintr-o tara
tertd, pana cand se stabileste conformitatea sa cu dispozitiile punctului 2 si ale punctelor 3" si 3°.

[Pct.3%introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

3°. Orice decizie sau masura luatd ca urmare a efectudrii controlului, in cazul nerespectarii
prevederilor punctului 2 subpunctele 20) si 24) si a celor ale punctelor 3' si 3°, este aplicata pentru
tot lotul controlat.

[Pct.3 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

4. In conformitate cu prevederile articolului 21 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007
privind activitatea sanitar-veterinara si a cerintelor punctului 3 din prezenta Norma sanitar-
veterinara, carnea proaspata de pasare va fi supusa suplimentar:

a) testelor pentru determinarea continutului de reziduuri, atunci cind medicul veterinar oficial
suspecteaza prezenta acestora in baza unor constatari dupa efectuarea inspectiei inainte de taiere;

b) recoltarii probelor conform cerintelor privind masurile de supraveghere si control al
substantelor si al reziduurilor acestora la animale vii si a produselor lor, conform Hotaririi
Guvernului nr. 520 din 22 iunie 2010 ,Cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare”.

Testele prevazute la litera a) din prezentul punct trebuie sa se efectueze pentru determinarea
prezentei reziduurilor, substantelor cu actiune farmacologica si a derivatelor acestora, cu



respectarea perioadei de asteptare si pentru alte substante transmisibile carnii de pasare care pot
determina ca aceasta sa devina periculoasa sau daunatoare pentru sanatatea publica.

Testarea se efectueaza in conformitate cu metodele recunoscute la nivel national sau
international, fiind posibila evaluarea rezultatelor examinarilor utilizind metode de examinare
stabilite in conformitate cu procedura la care se face referire in litera b) din prezentul punct. Daca
rezultatele testelor sint pozitive, medicul veterinar oficial trebuie sa ia masurile corespunzatoare
tinind cont de riscul implicat si, in special, trebuie:

sa intensifice controalele la pasarile vii sau la carnea obtinuta in conditii tehnologice similare si
care pot prezenta acelasi risc;

sa intensifice controalele la restul efectivului din exploatatia de origine si in caz de recidiva sa
ia masurile corespunzatoare la exploatatia de origine;

sa ia masurile necesare de protectie, pe tot parcursul lantului de producere, daca exista o
contaminare a mediului ambiant.

Limitele pentru substantele la care se refera litera a) din prezentul punct si metodele de
examinare trebuie sa fie stabilite conform Hotaririi Guvernului nr. 520 din 22 iunie 2010 ,Cu privire
la aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele alimentare”.

5. Fara a aduce atingere prevederilor privind conditiile de sanatate a animalelor pentru
exportul si importul carnii proaspete de pasare si celor privind interzicerea anumitor substante cu
actiune hormonala si tireostatica si a beta-agonistelor si a restrictiilor impuse de prevederile sanitar-
veterinare referitoare la limitele maxime stabilite pentru reziduuri de pesticide, reziduuri de
medicamente de uz veterinar si pentru alti contaminanti in produsele de origine animala, carnea
proaspata de pasare nu poate fi comercializata direct pentru consum uman atunci cind ea:

a) provine de la pasari afectate de boli, specificate in certificatele sanitar-veterinare, incluse in
lista bolilor aviare Organizatia Mondiala a Sanatatii Animalelor (OIE) la care Republica Moldova este
parte;

b) aceasta contine reziduuri peste limitele fixate in conformitate cu punctul 4 din prezenta
Norma sanitar-veterinara, sau care a fost tratata cu antibiotice, agenti de fragezire sau conservantji,
in afara cazului in care acesti conservanti sint autorizati in baza legislatiei in vigoare.

Agentii utilizati special pentru a favoriza retentia apei sint interzisi, precum si cantitatile de
carne obtinute in conditii tehnologice similare si susceptibile sa prezinte acelasi risc;

c) provine de la pasari la care s-a constatat nerespectarea prevederilor punctului 32 anexa nr.1
la prezenta Norma sanitar-veterinara;

d) a fost declarata improprie pentru consumul uman, conform prevederilor punctului 32 anexa
nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara.

Subdiviziunile teritoriale ale ANSA vor permite ca, carnea de pasare separata mecanic sa fie
produsa numai pentru fabricarea produselor din carne tratate termic in unitatea de origine sau in
orice alta unitate.

6. Conducatorul abatorului sau reprezentantul legal al unitatii trebuie sa tina un registru, unde
se va Inregistra:



intrarile de animale si iesirile de produse;

frecventa controalelor efectuate de catre autoritatea sanitar-veterinara competenta si
rezultatele acestora.

Conducatorul abatorului sau reprezentantul legal al acestuia trebuie sa comunice autoritatii
sanitar-veterinare competente ora taierii, numarul si originea animalelor si sa trimita la adresa
acesteia o copie de pe certificatul sanitar-veterinar.

Medicul veterinar oficial, trebuie sa fie prezent in timpul eviscerarii pentru a se asigura de
respectarea conditiilor de igiena stabilite la capitolele II si III anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-
veterinara.

Atunci cind medicul veterinar oficial sau angajatul din cadrul personalului auxiliar nu poate fi
prezent in timpul taierii, carnea nu poate parasi unitatea inainte sa fie efectuata expertiza sanitar-
veterinara in ziua taierii.

Subdiviziunile teritoriale ale ANSA trebuie sa controleze lantul de distributie a carnii provenite
din unitati si marcarea produselor declarate improprii consumului uman, precum si destinatia si
utilizarea lor ulterioara.

Subdiviziunile teritoriale ale ANSA vor controla ca, carnea proaspata, provenita din unitatile
mentionate (abatoare), sa fie marcata cu stampila, purtind indicatii privind zona administrativa in
raza careia se afla unitatea.

Carnea poate fi:

destinata vinzarii in reteaua de comert in stare proaspata sau dupa prelucrare, vinzatorilor cu
amanuntul sau consumatorului, fara a fi preambalata;

transportata de la unitatea de procesare spre destinatar in conditii igienice.

6'. Abatoarele inregistreaza separat carnea de pasare in functie de modul de crestere
specificand:

1) numele si adresele producatorilor pasarilor de curte respective;
2) numarul de pasari detinute de fiecare producator pentru fiecare categorie de productie;
3) numarul si greutatea totala a pasarilor vii sau a carcaselor de pasari livrate si procesate;

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

[Pct.6" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

6°. Crescatorii care aplica modurile de crestere mentionate la punctul 49° din anexa nr. 1 sunt
supusi unor inspectii regulate, conform articolului 9 alineatul (2) din Legea nr. 50/2013 cu privire la
controalele oficiale pentru verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare si cu normele de sanatate si de bunastare a animalelor, si pastreaza evidente
la zi, timp de minimum sase luni de la livrare, privind numarul pasarilor in functie de modul de
crestere, indicand, de asemenea, numarul de pasari vandute, numele si adresele cumparatorilor,
cantitatile si numele furnizorului de furaje.



[Pct.6” introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

6°. Crescatorii care folosesc modul de crestere in aer liber trebuie sa pastreze, de asemenea,
evidente privind data la care pasarile au avut pentru prima data acces la spatiile exterioare.

[Pct.6° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

6*. Producatorii si furnizorii de furaje pastreaza, timp de cel putin sase luni de la livrare,
evidente care sa arate ca furajele livrate crescatorilor pentru modul de crestere mentionat la punctul
49” subpunctul 1) din anexa nr. 1 au o compozitie care respecta indicatiile privind furajarea.

[Pct.6" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

6°. Incubatorul pastreaza, timp de cel putin sase luni de la livrare, evidente privind originea
pasarilor recunoscute ca avand o crestere lenta livrate crescatorilor pentru modurile de crestere
mentionate la punctul 49° subpunctele 4) si 5) din anexa nr. 1.

[Pct.6” introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

6°. In vederea aplicarii punctului 6 din prezenta Noma sanitar-veterinara, a articolului 3 din
Legea nr. 50/2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformitatii cu legislatia
privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sanatate si de bunastare a
animalelor si a articolului 14 din Legea nr. 131/2012 privind controlul de stat asupra activitatii de
intreprinzator, sunt efectuate inspectii regulate:

1) in crescatorii: o datd pe an pentru fiecare categorie de productie;
2) la producatorii si furnizorii de furaje: o data pe an;
3) la abator: o data pe an;

4) la incubator: o datd pe an pentru modurile de crestere mentionate la punctul 49°
subpunctele 4) si 5) din anexa nr. 1.

[Pct.6° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
7. Subdiviziunile teritoriale ale ANSA vor dispune ca:

toate fermele care livreaza la abator pasari pentru sacrificare sa fie supravegheate sanitar-
veterinar, conform prevederilor articolului 13 al Legii nr.221-XVI din 19 octombrie 2007 privind
activitatea sanitar-veterinara;

in abatoarele autorizate sanitar-veterinar sa fie prezent cel putin un medic veterinar de libera
practica imputernicit pentru a efectua expertiza sanitar-veterinara postabatoriala;

in unitatile de transare autorizate, sa fie prezent un medic veterinar de libera practica
imputernicit sau unul auxiliar, cel putin o data pe zi, atunci cind carnea este prelucrata, pentru a
controla conditiile de igiena ale unitatii si pentru a inregistra intrarile si iesirile de carne proaspata;

in depozitele frigorifice sa fie prezent un medic veterinar de libera practica imputernicit sau
unul auxiliar.

Medicul veterinar de libera practica imputernicit poate fi asistat de personalul auxiliar aflat



sub autoritatea si responsabilitatea sa, daca:

acestia indeplinesc conditiile prevazute de prevederile anexei nr. 4 din prezenta Norma sanitar-
veterinara, pentru colectarea informatiilor necesare in vederea evaluarii statutului de sanatate al
efectivului de origine, in baza carora medicul de libera practica imputernicit poate stabili
diagnosticul;

sint respectate conditiile de igiena reglementate in capitolele II si III din anexa nr.1 la prezenta
Norma sanitar-veterinara;

carnea de pasare este supusa marcarii conform prevederilor capitolului VIII din anexa nr.1 la
prezenta Norma sanitar-veterinara;

la efectuarea controlului mijloacelor si conditiilor de incarcare si transportare.

Numai persoanele care intrunesc conditiile anexei nr. 4 la prezenta Norma sanitar-veterinara,
pot fi desemnate ca personal auxiliar.

Personalul auxiliar trebuie sa constituie o parte a echipei de inspectie, sub supravegherea si
responsabilitatea medicului de libera practica imputernicit. Echipa de inspectie este independenta
de unitatea respectiva.

Subdiviziunile teritoriale ale ANSA stabilesc structura echipei de inspectie, astfel incit medicul
veterinar de libera practica imputernicit sa poata supraveghea procesul tehnologic.

8. Subdiviziunile teritoriale ale ANSA in conditiile articolului 13 al Legii nr.221-XVI din 19
octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara monitorizeaza rezultatele expertizei sanitar-
veterinare inainte de abatorizare si dupa abatorizare, efectuate de catre medicii veterinari oficiali,
precum si informatia referitoare la diagnosticul bolilor transmisibile la om.

Atunci cind este diagnosticata o astfel de boala, rezultatele investigatiilor trebuie sa fie
comunicate urgent directiilor sanitar-veterinare raionale si municipale responsabile pentru
supravegherea efectivului din care provin aceste pasari.

Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor stabileste:
frecventa cu care informatiile trebuie trimise;

tipul informatiilor;

bolile pentru care se transmit informatii;

procedurile de colectare si utilizare a informatiilor.

9. Subdiviziunile teritoriale ale ANSA autorizeaza, conform articolul 18 al Legii nr. 221-XVI din
19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara asomarea, singerarea si deplumarea
pasarilor destinate sacrificarii, la ferma de ingrasare, cu conditia ca operatiunile respective sa fie
efectuate intr-o incapere separata care indeplineste cerintele necesare acestui proces tehnologic si
carcasele neeviscerate vor fi transportate imediat la o unitate de transare autorizata.

Carcasele trebuie sa fie eviscerate in maximum 24 de ore, sub supravegherea medicului
veterinar de libera practica imputernicit.

10. Subdiviziunile teritoriale ale ANSA monitorizeaza respectarea conditiilor procedeului de



racire a carnii proaspete de pasare prin imersie in apa daca aceasta este efectuata in conformitate
cu conditiile stabilite la punctele 23 si 24 din anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara.

Carnea proaspata racitd, obtinuta in conformitate cu acest procedeu, poate fi comercializata,
refrigerata si congelata.

Subdiviziunile teritoriale ale ANSA nu pot interzice comercializarea carnii de pasare racite in
conformitate cu punctele 23 si 24 din anexa nr.1 la prezenta Norma sanitar-veterinara, atunci cind
procesul de racire este indicat pe documentul de insotire, cu conditia ca:

carnea a fost congelata imediat dupa racire;
carnea de pasare racita este produsa in aceleasi conditii ca pe teritoriul sau.

Bucatile de carne de pasare proaspete, congelate sau congelate rapid pot fi comercializate doar
in cazul in care continutul de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile determinate prin
metodele de analiza prezentate in anexa nr.2 la prezenta Norma sanitar-veterinara.

11. Controalele veterinare la frontiera vor fi efectuate in conformitate cu prevederile articolului
33 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

Capitolul III
Conditiile aplicabile exportului/importului carnii de pasare

12. Conditiile care se aplica la comercializarea carnii proaspete de pasare importata din alte
tari trebuie sa fie echivalente cu cele aplicabile la comercializarea carnii proaspete de pasare
autohtona.

13. Conditiile aplicabile exportului/importului carnii de pasare nu contravin prevederilor
articolului 34 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

Anexa nr.1

la Norma sanitar-veterinara de stabilire

a cerintelor de comercializare a carnii

de pasare

Capitolul I
INSPECTIA DE SANATATE INAINTEA ABATORIZARII

1. Medicul veterinar de libera practica imputernicit, care supravegheaza activitatea abatorului
permite abatorizarea (sacrificarea) lotului de pasari provenite dintr-o exploatatie, in cazurile in care
pasarile destinate taierii sint insotite de certificat sanitar-veterinar.

2. Medicul veterinar de libera practica imputernicit efectueaza inspectia inainte de sacrificare
in conformitate cu prevederile articolului 26 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind
activitatea sanitar-veterinara, la o iluminare adecvata.



3. Inspectia pasarilor inainte de sacrificare la ferma de origine, trebuie sa cuprinda:

a) controlul registrelor de crestere, care, in functie de specia de pasari, trebuie sa includa cel
putin urmatoarele informatii:

data sosirii pasarilor;
originea pasarilor;
numarul pasarilor;

randamentul efectiv al speciei (de exemplu - greutatea cistigata (masa vie) a unei specii intr-o
perioada de timp);

mortalitatea;

furnizorii de furaje;

tipul, perioada de utilizare si timpul de asteptare pentru aditivii furajeri;
consumul de furaje si apa;

examenul si diagnosticul, dupa caz, al medicului veterinar de asistenta, rezultatul analizelor de
laborator;

tipul medicamentelor administrate pasarilor, data inceperii si terminarii tratamentului;

data si tipul vaccinelor administrate;

sporul in greutate in timpul perioadei de ingrasare (sporul mediu zilnic);

rezultatele inspectiilor de sanatate la care pasarile provenite din acelasi efectiv au fost supuse;
numarul pasarilor expediate pentru taiere;

data programata pentru sacrificare;

b) examene suplimentare sint necesare la unitate pentru stabilirea unui diagnostic in cazul in
care pasarile:

sint afectate de o boala transmisibila la oameni sau animale sau prezinta un comportament,
individual sau colectiv, care sa suspecteze aparitia unei asemenea boli;

prezinta tulburari de comportament sau semne de boala care pot face carnea improprie pentru
consumul uman;

c) recoltarea frecventa de probe de apa si furaje in vederea verificarii timpului de asteptare;
d) rezultatele testelor pentru determinarea agentilor zoonozici.

4. La abator, medicul veterinar de libera practica imputernicit verifica identificarea pasarilor,
controleaza conformitatea si, in special, verifica daca sint pasari accidentate ori moarte in timpul
transportului.

5. In cazul in care pasarile nu au fost sacrificate in termen de 3 zile de la examinare si de la



eliberarea certificatului sanitar-veterinar, se procedeaza astfel:
se efectueaza un nou examen de sanatate, daca pasarile nu au parasit unitatea de origine; sau

se permite sacrificarea dupa o noua examinare a pasarilor si evaluarea motivelor de retinere a
sacrificarii de catre medicul veterinar de libera practica imputernicit.

6. Sacrificarea pentru consumul uman trebuie sa fie interzisa, daca au fost constatate
simptome clinice ale urmatoarelor boli infectocontagioase, in special:

Ornitoza;
Salmoneloza.

Medicul veterinar de libera practica imputernicit, la cererea proprietarului pasarilor sau al
reprezentantului legal, permite sacrificarea acestora la sfirsitul sacrificarii programate, cu conditia
sa se ia toate masurile de prevenire in vederea reducerii la minimum a raspindirii germenilor. Dupa
taiere se vor curata si dezinfecta spatiile si utilajele, iar carnea rezultata de la sacrificare va fi
manipulata ca si cum ar fi fost improprie pentru consumul uman.

7. Medicul veterinar de libera practica imputernicit este obligat:

a) sa interzica taierea pasarilor atunci cind el are dovezi care sa-i permita concluzia, potrivit
careia carnea, provenita de la pasarile vizate ar fi improprie pentru consumul uman;

b) sa amine taierea, atunci cind timpul de asteptare a rezultatelor cu privire la continutul de
reziduuri nu a fost respectat;

C) sa se asigure cu privire la pasarile sanatoase clinic, dintr-un efectiv pentru care taierea se
efectueaza obligatoriu, in baza unui program de control al bolilor infectioase, conform prevederilor
art. 29 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara, ca pasarile
sint sacrificate la sfirsitul zilei sau in conditii in care orice contaminare cu alte pasari este evitata.

8. Medicul veterinar de libera practica imputernicit este obligat sa notifice imediat
subdiviziunile teritoriale ANSA (directiile sanitar-veterinare raionale si municipale) despre orice
interzicere a taierii, prezentind motivele pentru aceasta decizie si sa izoleze, provizoriu, lotul
respectiv de pasari.

Capitolul II
IGIENA PERSONALULUI, iNCAPERILOR
SI ECHIPAMENTULUI IN UNITATI

9. Personalul care activeaza in unitatile de producere trebuie sa respecte regulile de igiena, iar
spatiile si echipamentele trebuie sa corespunda standardelor de igiena.

Personalul care manipuleaza carnea proaspata sau care lucreaza in incaperi si spatii in care
aceasta este transata, dezosata, preambalata, ambalata sau transportata trebuie sa poarte
echipament special de culoare deschisa.

Personalul angajat pentru prelucrarea sau manipularea carnii proaspete trebuie sa poarte
echipament curat la inceperea fiecarei zile de lucru, sa schimbe acest echipament pe parcursul zilei,
ori de cite ori este necesar, sa-si spele si sa-si dezinfecteze miinile de mai multe ori pe parcursul zilei



de lucru si de fiecare data cind lucrul este reluat.

Persoanele care au intrat in contact cu pasari bolnave sau cu carne infectata trebuie, imediat
dupa aceasta, sa se spele cu grija pe miini si pe brate cu apa calda si sa le dezinfecteze.

Fumatul este interzis in incaperile de lucru, in spatiile de depozitare si in alte spatii prin care
este transportata carnea proaspata.

Nici un animal nu poate intra in unitate, cu exceptia celor destinate sacrificarii.
Rozatoarele, insectele si alti daunatori trebuie distruse ori de cite ori este necesar.

Echipamentele si ustensilele utilizate pentru manipularea pasarilor vii si pentru prelucrarea
carnii proaspete de pasare trebuie sa fie curatate si dezinfectate pe parcursul zilei de lucru, la
sfirsitul zilei de lucru si inainte de reutilizare sau cind au fost murdarite.

Custile pentru livrarea pasarilor trebuie confectionate din materiale necorodabile, usor de
curatat si dezinfectat dupa fiecare utilizare.

10. Carnea de pasare si recipientele nu trebuie sa vina in contact cu pardoseala.

11. Apa potabila va fi folosita in toate scopurile, se poate folosi si apa nepotabila pentru
producerea de aburi, stingerea incendiilor, racirea echipamentului de refrigerare si indepartarea
deseurilor de pene din abatoare, cu conditia ca tevile instalate in acest scop, sa previna folosirea
acestei ape in alte scopuri si sa nu prezinte nici un pericol de contaminare a carnii proaspete.

Tevile de apa nepotabila trebuie sa fie de culoare diferita de tevile folosite pentru apa potabila.
12. Penele si produsele de abator improprii consumului uman, trebuie sa fie evacuate imediat.

Este interzisa imprastierea rumegusului sau a oricarei alte substante similare pe pardoseala
incaperii de lucru, in incaperile de depozitare a carnii proaspete de pasare.

13. Detergentii, dezinfectantele si substantele similare trebuie sa fie utilizate astfel incit
ustensilele, echipamentele de lucru sa nu contamineze carnea proaspata. Utilizarea lor trebuie sa fie
urmata de clatirea cu apa potabila.

14. Este interzisa prelucrarea si manipularea carnii de catre persoane care o pot contamina.
Capitolul III
CONDITIILE DE IGIENA PENTRU TAIEREA SI
PROCESAREA CARNII PROASPETE
15. In salile de abatorizare pot fi introduse numai pasari vii.
Pasarile trebuie sa fie taiate imediat dupa asomare.

16. Singerarea trebuie sa fie completa si efectuata astfel incit singele sa nu poata produce
contaminare in afara locului de taiere.

17. Pasarile taiate trebuie sa fie deplumate (penite) imediat si complet.



18. Eviscerarea trebuie efectuata imediat, in cazul eviscerarii totale, sau intr-o perioada de
timp cit mai restrinsa, in cazul eviscerarii intirziate.

(Ca exemplu pentru ratele si gistele crescute si taiate pentru productia de ,,foie-gras”,
eviscerarea intirziata se efectueaza in timp de 24 ore, cu pastrarea carcaselor la temperatura de +2
0
-+6 C.)

19. Dupa inspectie, viscerele care au fost detasate trebuie sa fie separate de carcasa, iar partile
improprii consumului uman - indepartate imediat.

Viscerele sau partile de viscere care ramin in carcasa, cu exceptia rinichilor, trebuie sa fie
indepartate in intregime si in conditii de igiena satisfacatoare.

20. Este interzisa:

a) curatarea carnii de pasare prin stergere cu materiale textile sau introducerea in carcasa a
organelor, cu exceptia celor comestibile;

b) transarea carcasei, indepartarea viscerelor sau procesarea carnii de pasare inainte de a
efectua inspectia sanitar-veterinara.

Medicul veterinar de libera practica imputernicit poate impune orice alta manipulare necesara
inspectiei sanitar-veterinare mai detaliate.

21. Carnea sechestrata, carnea declarata improprie pentru consum uman in conformitate cu
punctul 32 al prezentei anexe, sau respinsa de la consumul uman in conformitate cu punctul 33 al
prezentei anexe, de asemenea, penele si deseurile, trebuie sa fie indepartate cit mai curind posibil
catre incaperile, spatiile sau containerele prevazute pentru pastrare pina a fi utilizate si manipulate,
astfel incit sa evite orice contaminare.

22. Dupa eviscerarea totala sau partiala si inspectia sanitar-veterinara, efectuata de catre
medicul veterinar de libera practica imputernicit, carnea proaspata de pasare trebuie racita prin una
din metode:

a) racire la aer - racirea carcaselor de pasare la aer rece;

b) racire prin dusare cu aer - racirea carcaselor de pasare la aer rece, insotita de o vaporizare,
mai mult sau mai putin fina, de apa;

c) racire prin imersiune - racirea carcaselor de pasare in bazine de apa sau de gheata cu apa,
conform procedeului de contracurent.

23. Carnea de pasare ce urmeaza a fi supusa unui proces de racire prin imersie, in
conformitate cu procesul descris la punctul 22 din prezenta anexa, trebuie ca imediat dupa
eviscerare, sa fie spalata prin pulverizare si apoi imersata fara intirziere.

Pulverizarea trebuie sa fie efectuata prin intermediul echipamentului care spala eficient atit
suprafetele externe, cit si cele interne ale carcaselor.

Pentru carcasele a caror greutate:
a) este de 2,5 kg, trebuie sa se utilizeze cel putin 1,5 litri de apa pe carcasa;

b) este de 2,5 kg si 5 kg, trebuie sa se utilizeze cel putin 2,5 litri de apa pe carcasa;



c) este de 5 kg sau mai mult, trebuie sa se utilizeze cel putin 3,5 litri de apa pe carcasa.
24. Procesul de racire prin imersie trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

a) carcasele trebuie sa treaca prin unul sau mai multe bazine de apa sau de gheata si apa, al
caror continut se reinnoieste continuu. Este acceptat numai sistemul prin care carcasele sint
propulsate continuu prin mijloace mecanice printr-un contracurent de apa;

b) temperatura apei din bazin sau bazine, masurata la locul de intrare si iesire a carcaselor, nu
trebuie sa fie mai ridicata de +16°C si, respectiv, +4°C ;

c) procesul trebuie sa fie efectuat astfel incit temperatura necesara pentru congelare sa se
atinga in cel mai scurt timp posibil;

d) debitul de apa minim pe parcursul intregului proces de racire trebuie sa fie:
2,5 litri de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste 2,5 kg sau mai putin;

4 litri de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste intre 2,5 si 5 kg;

6 litri de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste 5 kg sau mai mult;

e) daca sint utilizate mai multe bazine de racire, intrarea apei proaspete si iesirea apei folosite
in fiecare bazin trebuie sa fie reglata astfel incit nivelul acesteia sa descreasca progresiv in directia
miscarii carcaselor, apa proaspata fiind divizata intre bazine astfel incit cursul apei prin ultimul
bazin sa nu fie mai mic de:

1 litru de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste 2,5 kg sau mai putin;
1,5 litri de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste intre 2,5 si 5 kg;
2 litri de apa pe carcasa, cind aceasta cintareste 5 kg sau mai mult;

f) apa folosita pentru prima umplere a bazinului nu trebuie sa fie inclusa in calculul acestor
cantitati;

g) carcasele nu trebuie sa ramina in primul bazin mai mult de o jumatate de ora sau in alt
bazin/bazine mai mult timp decit este necesar. Trebuie sa fie luate toate masurile, ca sa se asigure
ca, in cazul intreruperilor procesului de racire, timpul de tranzit sa fie respectat;

h) daca functionarea instalatiei de racire se intrerupe, medicul veterinar de libera practica
imputernicit trebuie sa se convinga, inaintea repunerii in miscare a instalatiei ca aceste carcase
indeplinesc cerintele prezentei Norme sanitar-veterinare si sint apte pentru consumul uman sau
daca nu, sa se asigure ca ele sint transportate cit mai repede posibil in spatiile prevazute pentru
pastrarea lor;

i) fiecare bazin trebuie sa fie golit complet, curatat si dezinfectat ori de cite ori aceasta este
necesar, la sfirsitul perioadei de lucru si cel putin o data pe zi;

j) un bazin de control calibrat trebuie sa permita supravegherea adecvata si continua a
masurarii si inregistrarii:

consumului de apa din timpul spalarii prin pulverizare, inainte de imersie;



temperaturii apei din bazin sau bazine, din punctele de intrare si iesire ale carcaselor;
consumului de apa din timpul imersiei;

numarului de carcase din fiecare categorie de greutate indicata la punctul 23 din prezenta
anexa;

k) functionarea instalatiei de racire trebuie sa fie reglata astfel incit sa se asigure regulile de
igiena conform Hotaririi Guvernului nr. 435 din 28 mai 2010 ,Privind aprobarea Regulilor specifice
de igiena a produselor alimentare de origine animala”.

Avind in vedere evolutia economica si tehnologica atit in ceea ce priveste prepararea pasarilor,
cit si in ceea ce priveste controalele, si deoarece continutul de apa prezinta un interes deosebit in
comercializarea carnii de pasare congelata sau congelata rapid, este necesara stabilirea continutului
maxim de apa al carcaselor de pasari congelate sau congelate rapid, precum si elaborarea unui
sistem de control care sa se desfasoare atit in abatoare, cit si in toate etapele comercializarii, fara a
se incalca principiul liberei circulatii a marfurilor pe o piata unica.

Este important sa se verifice absorbtia apei in unitatile de producere si sa se stabileasca
metode fiabile pentru determinarea continutului de apa adaugata in timpul prepararii carcaselor de
pasari congelate sau congelate rapid, fara sa se faca distinctia intre lichidul fiziologic si apa
provenita din prepararea pasarilor, dat fiind ca o asemenea distinctie ar intimpina dificultati
practice.

Carcasele de pui congelate sau congelate rapid pot fi exportate si comercializate doar in cazul
in care continutul de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile descrise in anexa nr.2 la prezenta
Norma sanitar-veterinara.

25. Inainte ca inspectia sa fie terminatd, carcasele si organele neinspectate nu trebuie sa intre
in contact cu carcasele si organele inspectate, iar transarea sau tratarea ulterioara a carcaselor este
interzisa.

26. Carnea sechestrata, declarata improprie consumului uman sau produsele necomestibile nu
trebuie sa vina in contact cu carnea declarata salubra pentru consumul uman.

Carnea sechestrata trebuie sa fie depozitata imediat, in spatii separate sau containere
amplasate, astfel incit sa se evite orice contaminare a carnii proaspete.

27. Preambalarea, ambalarea, manipularea, procesarea ulterioara si transportarea carnii,
inclusiv a organelor, trebuie realizate cu respectarea cerintelor reglementate in prezenta Norma
sanitar-veterinara.

Carnea preambalata sau ambalata trebuie sa fie depozitata in incaperi frigorifice, separat de
carnea proaspata neambalata.

Capitolul IV
EXPERTIZA SANITAR-VETERINARA DUPA
SACRIFICARE (POSTABATORIALA)

28. Expertiza sanitar-veterinara postabatoriala se efectueaza de catre medicul veterinar de
libera practica imputernicit responsabil de unitatea respectiva.



Carcasele trebuie sa fie supuse expertizei sanitar-veterinare imediat dupa sacrificare, in
conditii de luminozitate corespunzatoare.

Expertiza sanitar-veterinara se efectueaza prin examen vizual si daca este necesar vor fi
palpate si incizate urmatoarele parti:

a) suprafata carcasei pasarii, excluzind capul si picioarele, cu exceptia cazului in care acestea
sint destinate consumului uman;

b) viscerele;

c) cavitatile corpului.

Trebuie sa se acorde atentie la:

a) anomaliile de consistenta, culoare si miros ale carcaselor;
b) defectele majore rezultate din operatiunile de sacrificare;
c) functionarea adecvata a echipamentului de taiere.

29. Medicul veterinar de libera practica imputernicit trebuie:

1) sa supuna unei inspectii detaliate prin sondaj pasarile care au fost eliminate in urma
inspectiei de sanatate post-mortem si a caror carne a fost declarata improprie pentru consumul
uman;

2) sa examineze mai detaliat viscerele si cavitatile carcaselor pe o proba de 300 de pasari
recoltate randomizat din intregul transport care a fost supus inspectiei post-mortem;

3) sa efectueze o inspectie post-mortem, in mod deosebit a carnii de pasare, daca exista alte
elemente care sa indice caracterul impropriu pentru consumul uman al carnii ce provine de la aceste
pasari.

Proprietarul sau persoana legala ce dispune de pasari, trebuie sa coopereze in masura
solicitata, la efectuarea inspectiei postabatoriale, la cererea medicului de libera practica
imputernicit.

Daca proprietarul sau persoana legala ce dispune de pasari nu indeplineste conditiile impuse
de catre medicul veterinar de libera practica imputernicit, inspectia trebuie sa fie suspendata, pina
la corectarea situatiei.

30.In cazul pasarilor eviscerate partial, este necesar sa se examineze cel putin 5% din pasari,
viscerele si intestinele provenite din fiecare transport.

31.Recoltarea de probe pentru examinarea reziduurilor trebuie sa fie efectuata prin sondaj la
abator si 5% din pasarile provenite din fiecare transport trebuie sa fie inspectate dupa eviscerare in
eventualitatea unei suspiciuni justificate. Determinarea reziduurilor de substante cu actiune
farmacologica nu trebuie sa se aplice la pasarile provenite din exploatatii aflate sub control veterinar
de stat, unde examinarea pentru determinarea lor este efectuata in exploatatia de origine.

32. In cazul in care se suspecteazd o boald, in baza inspectiei ante-mortem sau post-mortem,
medicul veterinar de libera practica imputernicit poate solicita efectuarea testelor de laborator
necesare pentru a fundamenta diagnosticul sau pentru a detecta substantele cu efect farmacologic



care pot fi prezente, date fiind aspectele patologice constatate.

In eventualitatea unei suspiciuni, medicul veterinar de liberd practica imputernicit poate
efectua sectionari adaugatoare pe carcasele de pasari, pentru a ajunge la un diagnostic definitiv.

33. Rezultatele inspectiilor inainte si dupa sacrificare trebuie sa fie inregistrate de catre
medicul veterinar de libera practica imputernicit, iar in cazul in care sint diagnosticate boli
zooantroponoze, trebuie sa comunice subdiviziunilor teritoriale ANSA (directiilor sanitar-veterinare
raionale/ municipale) responsabile pentru supravegherea exploatatiei din care provin pasarile,
precum si proprietarului exploatatiei de origine sau reprezentantului legal al acestuia, care trebuie
sa tina cont de o astfel de informatie, sa o pastreze si sa o aduca la cunostinta medicului veterinar de
libera practica imputernicit care va efectua inspectia inainte de abatorizare pe parcursul perioadelor
de producere ulterioare.

Capitolul V
DECIZIA MEDICULUI VETERINAR DE LIBERA
PRACTICA IMPUTERNICIT DUPA INSPECTIA
POSTABATORIALA

34. Este declarata ca fiind improprie pentru consumul uman carnea de pasare la care inspectia
postabatoriala evidentiaza urmatoarele:

1) boli infectioase generalizate si localizari cronice in organe ale unor microorganisme
patogene transmisibile la om;

2) micoze sistemice si leziuni locale in organele suspectate de a fi cauzate de agenti patogeni
transmisibili la om sau de toxinele lor;

3) paraziti subcuteici sau musculari pe portiuni extinse;

4) intoxicatii;

5) cahexie;

6) miros, culoare sau gust nespecific;

7) tumori maligne sau multiple;

8) murdarire generala sau contaminare;

9) leziuni majore sau echimoze;

10) leziuni mecanice extinse, inclusiv cele datorate oparirii excesive;
11) singerare insuficienta;

12) reziduuri ale substantelor ce depasesc limitele autorizate sau reziduuri de substante
interzise;

13) ascita.



Sint declarate improprii pentru consumul uman partile de carcasa care, prezinta leziuni
localizate sau contaminari ce nu afecteaza salubritatea restului carnii.

35. Sint excluse de la consumul uman capul separat de carcasa, cu exceptia limbii, crestei,
barbitelor, carunculilor, precum si urmatoarele viscere: traheea, pulmonii, esofagul, gusa, intestinul
si vezica biliara.

Capitolul VI
CONDITII PENTRU CARNEA DESTINATA TRANSARII

36. Transarea, sectionarea carcasei in parti componente si dezosarea poate fi efectuata numai
in unitati de transare autorizate, in conditiile art. 18 al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007
privind activitatea sanitar-veterinara si supravegheate de catre medicul veterinar oficial, care
supravegheaza activitatea unitatii, in conformitate cu prevederile art. 13 al Legii nr. 221-XVI din 19
octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

37. Proprietarul sau reprezentantul legal al acestuia, trebuie sa faciliteze operatiunile de
supraveghere si control ale unitatii, sa asigure orice manopera ce se considera necesara, precum si
sa puna la dispozitia autoritatii sanitar veterinare competente dotarile si amenajarile necesare, la
solicitarea medicului veterinar oficial responsabil pentru supravegherea unitatii.

38. Carnea care nu indeplineste conditiile punctului 3 al prezentei Norme sanitar-veterinare,
nu poate fi introdusa in unitatile de transare, decit in cazul in care este plasata in spatii de
depozitare.

39. Carnea proaspata destinata transarii poate fi depozitata pina la momentul transarii intr-un
spatiu frigorific suficient de mare, ori poate fi transportata direct din spatiul de sacrificare in cel de
transare.

In asemenea cazuri spatiul de sacrificare si cel de transare trebuie sa fie localizate in acelasi
grup de cladiri, deoarece carnea ce urmeaza a fi transata trebuie sa fie transferata printr-o singura
operatiune dintr-o camera in alta si transarea trebuie sa fie efectuata imediat.

Dupa transare si preambalare sau ambalare carnea trebuie sa fie transferata ori transportata
in spatiul frigorific suficient de mare pentru depozitarea carnii.

40. Carnea proaspata destinata transarii, trebuie sa fie adusa in spatiul pentru transare, in
masura in care aceasta operatiune este efectuata. Imediat ce transarea si ambalarea este terminata,
carnea trebuie sa fie transportata in spatiile de racire prevazute pentru depozitarea carnii.

41. Cu exceptia cazului in care, carnea este transata cald, transarea poate avea loc numai in
cazul in care carnea are o temperatura ce nu depaseste + 4°C.

42. Este interzisa curatarea carnii proaspete prin stergere cu materiale textile.
43. Transarea trebuie sa fie efectuata astfel incit sa se evite orice contaminare a carnii.
Capitolul VII
EXPERTIZA SANITAR-VETERINARA A

CARNII TRANSATE SI DEPOZITATE



44. Unitatile de transare, centrele de reambalare si depozitele frigorifice trebuie sa fie
supravegheate de un medic veterinar oficial.

45. Supravegherea sanitar-veterinara include:
a) monitorizarea intrarilor si iesirilor a loturilor de carne proaspata;
b) expertiza sanitar-veterinara a carnii proaspete depozitate in unitate;

c) supravegherea starii de igiena a spatiilor, instalatiilor si utilajelor necesare pentru procesul
tehnologic, precum si igienei personalului, inclusiv a echipamentului de protectie al acestuia.

Capitolul VIII
MARCAREA (ETICHETAREA) CARNII

46. Inscriptia de pe eticheta carnii de pasare 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;

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 pasare importate din alte tari este necesar de indicat tara de origine;

h) in cazul carnii proaspete de pasare, data minima de valabilitate sau data durabilitatii
minimale se inlocuieste cu data-limita de consum, conform articolului 22 din Legea nr. 279/2017
privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

[Pct.47.1. lit.h) introdusd prin HG110 din 23.02.22, M073-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

47.1". In sensul articolului 15 din Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare, carnea de pasare si produsele din carne sunt comercializate sub
denumirile mentionate la punctul 2, insotite de urmatorii termeni in limba tarii importatoare:

1) in cazul carcaselor intregi: partial eviscerate sau eviscerate;
2) in cazul bucatilor: cu indicarea fiecarei specii.
[Pct.47.1". introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

47.1°. Prin derogare de la punctul 47.1', denumirile pot fi completate cu alti termeni, cu



conditia ca sa nu induca in eroare consumatorul si sa nu creeze confuzie cu alte produse mentionate
la punctul 2 din Norma sanitar-veterinara si cu mentiunile de la punctele 49*-49* din prezenta anexa.

[Pct.47.1°. introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

47.2. Printre mentiunile optionale de pe eticheta 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.

47.3. Pentru carnea preambalata in unitati individuale sau pentru ambalajele mici:
a) in partea de sus, initialele tarii de origine cu majuscule;

b) la mijloc, numarul de autorizare sanitar-veterinara al unitatii sau, unde este cazul, al unitatii
de transare sau al centrului de reambalare;

c) in partea de jos, ,controlat sanitar veterinar”, cu majuscule. Literele si cifrele trebuie sa fie
inalte de 0,2 cm.

47.4. Pentru ambalajele mari, o marca ovala de cel putin 6,5 cm latime si 4,5 cm inaltime,
inclusiv informatia de la alineatul 3) din prezentul punct.

Literele trebuie sa fie de cel putin 0,8 cm inaltime, iar cifrele de cel putin 1 cm inaltime.

47.5. Materialul folosit pentru marcare trebuie sa indeplineasca toate cerintele de igiena, iar
informatiile la care se face referire la alineatul 3) din prezentul punct, trebuie sa apara pe aceasta
intr-o forma lizibila.

48. Marcarea la care se refera punctul 47.3. al prezentei anexe, trebuie sa se efectueze:
a) pe ambalajele ori preambalajele carcaselor, intr-o maniera lizibila;

b) pe carcasele care nu sint ambalate sau preambalate individual, prin aplicarea unui sigiliu
sau a unei etichete de unica folosinta;

c) pe/sau in interiorul ambalajului individual sau alte materiale de ambalare ale partilor de
carcase sau organelor in cantitati mici, in mod vizibil;

d) marcarea la care se refera punctul 47.4. al prezentei anexe, trebuie sa se aplice pe
ambalajele mari care contin carcase, parti de carcase sau organe marcate in conformitate cu
conditiile prezentului punct.

Atunci cind marcarea se imprima pe preambalaj sau pe ambalaj, aceasta trebuie sa fie aplicata,
astfel incit sa poata fi distrusa numai atunci cind ambalajul va fi deschis.

Preambalajul sau ambalajul trebuie sa fie sigilat, astfel incit acestea sa nu poata fi reutilizate
dupa ce au fost deschise.

49. Marcarea carcaselor sau organelor dupa cum este prevazut la punctul 48 al prezentului
capitol, nu se impune in urmatoarele cazuri:

1) carcasele, inclusiv cele ale caror parti trebuie sa fie expediate de la un abator autorizat la o
unitate de transare autorizata pentru transare se supun urmatoarelor conditii:



a) ambalajele mari care contin carne de pasare proaspata trebuie sa poarte pe suprafata
externa marcarea de sanatate in conformitate cu punctul 48 al prezentei anexe;

b) unitatea de expediere trebuie sa {ina un registru in care sint inscrise, cantitatile, natura,
tipurile si destinatia Incarcaturii expediate in conformitate cu prezenta Norma sanitar-veterinara;

c) destinatia si scopul folosirii fiecarui lot de marfa trebuie sa fie clar indicate pe suprafata
externa a ambalajului mare;

2) carcasele expediate, inclusiv cele ale caror parti au fost eliminate, parti ale carcaselor si
urmatoarele organe: inima, ficat si pipota, atunci cind trebuie sa fie expediate de la un abator
autorizat, o unitate de transare sau un centru de reambalare catre o unitate de procesare a carnii si
a produselor din carne, se supun urmatoarelor conditii:

a) ambalajele mari care contin carne de pasare proaspata, trebuie sa poarte pe suprafata
externa, marcarea de sanatate in conformitate cu punctul 48 al prezentei anexe;

b) unitatea de expediere trebuie sa tina evidenta cantitatii, naturii carnii si destinatiei fiecarui
lot expediat;

c) unitatea de producere a carnii si a produselor din carne, trebuie sa tina evidenta cantitatii,
naturii si originii fiecarui lot primit;

d) in cazul in care carnea proaspata de pasare este destinata fabricarii produselor din carne,
ori pentru export, marca ambalajelor mari trebuie sa fie distrusa atunci cind acestea sint deschise;

e) destinatia si scopul folosirii unui lot de carne de pasare trebuie sa fie clar indicat pe
suprafata externa a ambalajului mare;

3) carcasele, inclusiv cele ale caror parti au fost eliminate, destinate consumatorului final, dupa
tratamentul termic, sint expediate de la un abator autorizat, in centrul de reambalare, sau de la
sectiile de transare spre restaurante, cantine si institutii in urmatoarele conditii:

a) ambalajele mari care contin carne de pasare trebuie sa poarte pe suprafata externa
marcarea in conformitate cu punctul 48 al prezentei anexe;

b) unitatea de expediere trebuie sa tina evidenta cantitatii, naturii si destinatiei fiecarui lot
expediat;

c) la destinatie trebuie sa se tina evidenta cantitatii, naturii si originii fiecarui lot primit;

d) destinatarii sa fie supusi controlului de catre subdiviziunile sanitar-veterinare teritoriale,
care trebuie sa aiba acces la evidentele tinute;

e) destinatia si scopul folosirii lotului de carne de pasare trebuie sa fie clar indicate pe
suprafata externa a ambalajului mare.

49', Indicarea uneia dintre metodele de racire definite in cele ce urmeaza:
1) racire la aer: racirea carcaselor de pasare la aer rece;

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



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

[Pct.49" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

49°, Pentru a indica modurile de crestere, cu exceptia cresterii organice sau biologice, niciun
alt fel de termen nu poate figura pe eticheta in afara de cei stabiliti, insa acestia pot sa figureze
numai daca sunt indeplinite conditiile prevazute in anexa nr. 3:

1) ,furajatecu... % de ...”;

2) ,crescute in spatii Inchise - sistem extensiv”;

3) ,crestere libera”;

4) ,crestere libera traditionala”;

5) ,crestere libera totala”.

[Pct.49? introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

49°. Daca modul de crestere in aer liber mentionat la punctul 49° subpunctele 3)-5) apare pe
eticheta carnii provenind de la rate si gaste crescute pentru obtinerea de foie gras, este necesar sa
apara si mentiunea ,din productia pentru foie gras”.

[Pct.49’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

49*, Mentionarea varstei la sacrificare sau a perioadei de ingrasare este permisa numai daca se
foloseste unul dintre termenii prevazuti la punctul 49° si pentru o varsta superioara celei indicate la
punctele 2-4 din anexa nr. 3. Cu toate acestea, prezenta dispozitie nu se aplica in cazul puilor mici.

[Pct.49’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

49°, In sensul articolului 7 alineatul (7) din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, pentru carnea de pasare preambalata
documentele insotitoare trebuie sa contina si urmatoarea informatie:

1) categoria vizata: clasa A sau clasa B;
2) starea in care se comercializeaza carnea de pasare:
a) proaspata;
b) congelats;
c) congelata rapid.
[Pct.49’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
Capitolul IX
DEPOZITAREA, PREAMBALAREA S1 AMBALAREA

50. Dupa racire, carnea proaspata de pasare se recomanda a fi depozitata la un depozit



autorizat conform Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara si
Nomenclatorului actelor permisive, anexa la Legea nr. 160 din 22 iulie 2011 privind reglementarea
prin autorizare a activitatii de intreprinzator.

Temperatura de depozitare are o importanta primordiala pentru mentinerea unor standarde de
calitate ridicate. Prin urmare, este necesara stabilirea unui prag de temperatura pentru pastrarea
carnii de pasare congelate sau congelate rapid, asa dar:

a) carnea de pasare congelata trebuie mentinuta la o temperatura care nu va depasi (minus) -
12°C, cu unele fluctuatii superioare cu o marja de cel mult 3 °C;

[Pct.50 lit.a) modificatd prin HG110 din 23.02.22, M0O73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

b) carnea de pasare proaspata ambalata nu trebuie sa fie depozitata in aceeasi incapere cu
carnea proaspata neambalata.

51. In cazul in care se ambaleaza carnea de pasdre proaspat transatd sau organele interne,
aceasta operatiune trebuie sa fie efectuata imediat dupa transare si in conformitate cu conditiile de
igiena.

Preambalajul trebuie sa fie transparent si incolor sau, in cazul preambalajului transparent,
colorat, sa fie proiectat astfel incit carnea sau organele ambalate sa fie partial vizibile. Ambalajul
folosit nu poate fi refolosit pentru ambalarea unei alte cantitati de carne. Parti ale carcasei sau
organele separate de carcasa trebuie sa fie intotdeauna ambalate intr-un ambalaj protector, sigilat
ferm, care sa satisfaca criteriile mentionate anterior.

51'. Carnea de pasare preambalatd, congelatd sau congelata rapid poate fi clasificata 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.

[Pct.51" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51°. Toate preambalajele prezinta o indicatie a greutatii produsului, cunoscuta drept ,greutate
nominala”, pe care acestea trebuie sa o contina. Preambalajele de carne de pasare congelata sau
congelata rapid pot fi clasificate pe categorii de greutati 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 (1 100-200-1 300 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.).



[Pct.517 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
51°. Preambalajele trebuie confectionate astfel incat sa indeplineasca urmatoarele cerinte:
1) continutul efectiv nu este mai mic, in medie, decat greutatea nominalg;

2) proportia preambalajelor care au o eroare negativa mai mare decat eroarea negativa
tolerata stabilitd la punctul 51° este suficient de redusa pentru ca loturile de preambalaje sa
indeplineasca cerintele testelor mentionate la punctul 51";

3) nu se comercializeaza niciun preambalaj care are eroarea negativa de doua ori mai mare
decat eroarea negativa tolerata stabilita la punctul 51°.

[Pct.51° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

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.
[Pct.51* introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51°. Un lot de preambalaje este considerat acceptabil daca rezultatele ambelor controale
satisfac criteriile de acceptare definite la punctele 51" si 51"

[Pct.51° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51°. Un lot este compus din toate preambalajele de aceeasi greutate nominala, de acelasi tip si
de aceeasi fabricatie, confectionate in acelasi loc. Marimea lotului se limiteaza la cantitatile stabilite
in cele ce urmeaza:

1) 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 nicio restrictie in ceea ce
priveste marimea lotului;

2) in celelalte cazuri, marimea lotului este limitata la 10 000 de preambalaje.
[Pct.51° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

517. O proba constand in urmatoarele numere de preambalaje se preleveaza la intdmplare din
fiecare lot care urmeaza sa fie inspectat:

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

[Pct.517 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51°. Pentru loturile cu mai putin de 100 de preambalaje, testul nedistructiv se efectueaza in



proportie de 100 %.
[Pct.51°% introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51°. In cazul carnii de pasare preambalate, se permit urméatoarele erori negative tolerabile:

(in grame)

Greutatea nominala Eroare negativa maxima admisa
casare bucati

Mai putin de 1 100 25 25

1100 < 2 400 50 50

2 400 si peste 100 50

[Pct.51° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

51'°. Pentru controlarea continutului efectiv al fiecarui preambalaj din proba, continutul minim
acceptabil se calculeaza scazand eroarea negativa tolerabila 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.

[Pct.51" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

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

Marimea probei |Numarul unitatilor necorespunzatoare
criteriul de acceptare criteriul de respingere
30 2 3
50 3 4
80 5 6

[Pct.51" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
52. Carnea preambalata individual trebuie ambalata.

53. In cazul in care ambalajul indeplineste toate conditiile protectoare ale preambalarii, acesta
nu este necesar sa fie transparent sau incolor, iar plasarea intr-un al doilea container nu este
necesara.

54. Operatiunile de transare, dezosare, preambalare si ambalare pot fi efectuate in aceeasi
incapere, daca materialul de ambalare este refolosibil, sau se supune urmatoarelor conditii:

a) spatiul trebuie sa fie suficient de mare si astfel amenajat incit sa fie asigurata igiena
operatiilor;

b) materialele de preambalare si ambalare trebuie sa fie introduse intr-un ambalaj protector,
sigilat imediat dupa producere. Acest ambalaj trebuie sa fie protejat de deteriorare in timpul
transportului catre unitate si depozitat in conditii igienice in spatii separate ale unitatii;



c) spatiile de depozitare a materialului pentru ambalare trebuie sa fie lipsit de praf si insecte.
El nu trebuie sa comunice cu incaperile care contin substante care ar putea contamina carnea
proaspata. Materialele de ambalare nu trebuie sa fie depozitate pe pardoseala;

d) materialele de ambalare trebuie sa fie asamblate in conditii igienice inainte de a fi aduse in
spatiul de ambalare;

e) materialele de ambalare trebuie sa fie transportate in mod igienic si utilizate imediat. Nu
trebuie sa fie manipulate de aceleasi persoane care manipuleaza carnea proaspata;

f) imediat dupa ambalare carnea trebuie introdusa in spatiile de depozitare.

55. Ambalajele la care se refera prezentul capitol pot contine numai carne de pasare proaspata
transata.

56. Ambalajele utilizate ca, spre exemplu lazile de ambalare, cutiile de carton si altele, trebuie
sa indeplineasca urmatoarele conditii de igiena:

a) nu trebuie sa altereze caracterele organoleptice ale carnii;
b) nu trebuie sa transmita carnii substante daunatoare sanatatii umane;

c) trebuie sa fie suficient de rezistente pentru a se asigura protectia eficienta a carnii in timpul
transportului si al manipularii.

Ambalajele nu trebuie sa fie reutilizate (refolosite) pentru alta cantitate de carne, decit in cazul
in care acestea sint confectionate dintr-un material rezistent la coroziune, care este usor de curatat
si daca au fost curatate si dezinfectate in prealabil.

56'. Controlul asupra respectarii procesului si a cerintelor de ambalare a carnii de pasare este
efectuat de catre Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor, conform articolului 4 alineatul
(2") din Legea nr. 131/2012 privind controlul de stat asupra activitatii de intreprinzator.

[Pct.56" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

56°. Ambalatorul sau importatorul sunt raspunzatori de asigurarea corectitudinii preambalarii
produselor.

[Pct.56 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

56°. Cantitatea de produs continuta intr-un preambalat (sau cantitatea ambalatd), cunoscuta
drept ,continut real”, va fi masurata sau verificata in functie de masa sau volum pe raspunderea
ambalatorului si a importatorului. Masurarea sau verificarea se efectueaza cu ajutorul aparatelor
legale de masurat, adecvate pentru executarea operatiunilor necesare.

[Pct.56° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
56". Verificarea poate fi efectuata prin esantionare.
[Pct.56" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

56°. In cazul importurilor, in locul masurarii si al verificarii preambalajelor, importatorul poate
furniza dovada ca detine toate garantiile necesare care 1i dau posibilitatea de a-si asuma



raspunderea pentru conformitatea preambalarii.
[Pct.56° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

56°. Controalele pentru asigurarea conformitatii preambalajelor sunt efectuate de catre
Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor prin esantionarea la sediul ambalatorului sau la
sediul importatorului sau al reprezentantului sau, conform articolului 14 din Legea nr. 131/2012
privind controlul de stat asupra activitatii de intreprinzator.

[Pct.56° introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]
Capitolul X
TRANSPORTAREA

57. Carnea proaspata trebuie sa fie transportata in mijloace de transport specializate si supuse
certificarii sanitar-veterinare, in conformitate cu prevederile articolului 24 al Legii nr. 221-XVI din
19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar-veterinara.

Suprafata interioara a acestora trebuie sa fie neteda si usor de curatat, spalat si dezinfectat, si
utilate astfel incit temperatura in interior sa fie mentinuta constanta +2°C pe tot parcursul
transportarii, pentru carnea de pasare congelata, temperatura nu trebuie sa depaseasca -12°C.

58. Mijloacele de transport specializate pentru transportarea carnii, nu pot fi utilizate la
transportarea oricaror altor produse care pot afecta sau contamina carnea.

59. Carnea ambalata si neambalata trebuie sa fie transportata in mijloace de transport
separate, cu exceptia cazului cind acelasi mijloc de transport este prevazut cu o separare fizica
adecvata, astfel incit sa protejeze carnea neambalata.

60. Carnea proaspata de pasare trebuie sa fie transportata in mijloace de transport care au fost
preventiv bine spalate, dezinfectate si aerisite.

Anexa nr. 2

la Norma sanitar-veterinara de stabilire

a cerintelor de comercializare a carnii

de pasare

Capitolul I
STABILIREA PIERDERII DE APA LA DECONGELARE
(Test de scurgere)

1. Prezenta metoda se utilizeaza pentru a determina cantitatea de apa pierduta in timpul
decongelarii carcaselor congelate sau congelate rapid. Daca pierderea apei prin scurgere, exprimata
ca procent in greutate din carcasa (inclusiv toate organele comestibile continute in ambalaj),
depaseste valoarea-limita stabilita la punctul 7, se considera ca excedentul de apa a fost absorbit in
timpul tratarii.



[Pct.1 modificat prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

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

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

4. Aparatajul si reactivii utilizati in stabilirea pierderii de apa la decongelare sint :
a) cintar capabil sa cintareasca pina la 5 kg, cu o precizie de cel putin 1g;

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

c) 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 si poate mentine apa la o temperatura 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.

Partea exterioara 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, impreuna cu organele interne comestibile vindute odata cu ea, se scoate din
ambalajul exterior, care se usuca si se cintareste 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 punga de plastic rezistenta,
impermeabild, cu cavitatea abdominala indreptata spre partea inferioara si inchisa a pungii.

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

Partea pungii care contine carcasa si organele comestibile se introduce complet in baia de apa
si punga ramine deschisa pentru a permite sa se degajeze cit mai mult aer posibil. Se mentine punga
in pozitie verticald, daca este necesar, cu ajutorul unei bare indicatoare sau prin greutati in punga,
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 constanta de 42 + 2°C, miscind
continuu punga sau agitind continuu apa, pina 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, masurata la doua 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 necesara de imersiune, pentru carcasele depozitate la
minus - 18°C este reglementata in tabelul nr. 1.

Tabelul 1
Clasa de greutate, Greutatea Durata indicativa de imersiune in
g carcasei + minute
organe interne  Pui fara organe Pui cu organe
comestibile, g interne interne
comestibile comestibile
< 800 < 825 77 92
850 825 — 874 82 97
900 875 — 924 85 100
950 925 — 974 88 103
1 000 975 — 1 024 92 107
1 050 1025—1074 95 110
1100 1075 —1 149 98 113
1200 1150 —1 249 105 120
1 300 1250 —1 349 111 126
1400 1350 —1449 118 133

Peste 1 400 de grame, este necesara o crestere cu sapte minute pentru fiecare 100g de bucata
suplimentara completa sau incompleta. Daca perioada sugerata de imersiune a celor doua carcase
supuse controlului a trecut fara a se atinge + 4°C, procesul de dezghetare continua pina cind
carcasele ajung la + 4°C in centrul termic.

Punga si continutul acesteia se scot din baia de apa. Partea inferioara a pungii se inteapa
pentru a permite ca apa rezultata din dezghetare sa se scurga. Punga si continutul acesteia se lasa
sa se scurga pentru o ora la o temperatura ambianta intre + 18°C si + 25°C.

Carcasa dezghetata se scoate din punga, iar ambalajul care contine organele interne
comestibile (daca este cazul) se scoate din cavitatea abdominala. Carcasa se usuca in interior si
exterior cu hirtie filtru sau servetele din hirtie.

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 cit mai bine posibil.

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

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

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

[(M, - M, - M,)/(M, - M, - M)] =100
7. Daca pierderea medie de apa la dezghetare pentru cele 20 de carcase din esantion depaseste
procentele expuse in prezentul punct, se considera ca volumul de apa absorbit in timpul operatiunii

depaseste valoarea limita.

Procentele In caz de racire constituie:



a) cu aer 1,5 %;
b) prin dusare cu aer 3,3 %;
c) prin imersiune 5,1 %.
Capitolul II
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 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 excesiva sau nu. Daca analistul banuieste prezenta unei substante care ar putea sa
afecteze estimarea, acesta are responsabilitatea de a lua masurile de precautie corespunzatoare.

8'. Carnea de pui congelata sau congelata rapid poate fi comercializatd doar in cazul in care
continutul de apa nu depaseste valorile tehnice inevitabile determinate prin metoda de analiza
descrisa in prezentul capitol sau prin metoda descrisa in capitolul I.

[Pct.8" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8°. Abatoarele adopta toate masurile necesare pentru a respecta dispozitiile de la punctul 8', in
special pentru a se asigura ca:

1) preleveaza probe pentru verificarea absorbtiei de apa in timpul refrigerarii si a continutului
de apa al puilor congelati si congelati rapid;

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

3) fiecare lot este marcat astfel incat data de productie sa poata fi identificata, avand in vedere
faptul ca aceasta marca a lotului trebuie sa figureze in registrul de productie.

[Pct.8” introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8°. Bucatile de carne de pasare proaspatd, congelatd sau congelatd rapid mentionate in
prezentul punct pot fi comercializate numai in cazul in care continutul de apa nu depaseste valorile
tehnice inevitabile, determinate prin metoda de analiza descrisa in capitolul III (test chimic):

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

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

4) file din piept de curcan, fara piele;



5) piept de curcan, cu piele;

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

7) pulpe de curcan dezosate, fara piele.

[Pct.8 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8*. Pentru ca continutul de apa sa nu depaseasca valorile tehnice determinate prin metoda de
analiza descrisa in capitolul III, abatoarele si unitatile de transare intreprind urmatoarele masuri:

1) in abatoare se controleaza in mod regulat, in conformitate cu punctul 31, cantitatea de apa
absorbita in cazul carcaselor de pui si de curcan destinate productiei de bucati de pasare proaspete,
congelate si congelate rapid, prevazute la punctul 8°. Aceste controale se realizeaza cel putin o data
pe parcursul fiecarei zile de munca de opt ore. In cazul racirii carcaselor de curcan cu ajutorul
aerului, nu este necesara efectuarea de controale regulate privind continutul de apa. Valorile-limita
prevazute in punctul 30 se aplica si carcaselor de curcan;

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

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

[Pct.8" introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8°. Daca, in cazul racirii carnii de pui cu ajutorul aerului, rezultatele controalelor efectuate de
catre operatori, prevazute la punctul 8* subpunctul 1) si punctul 8°, indica respectarea criteriilor
stabilite in capitolele I-IV pe o perioada de sase luni, frecventa controalelor prevazute la punctul 8*
subpunctul 1) poate fi redusa la un control pe luna. Orice nerespectare a criteriilor stabilite in
capitolele I-IV are ca rezultat reluarea controalelor in conditiile de frecventa prevazute la punctul 8*
subpunctul 1).

[Pct.8’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8°. In conformitate cu capitolul III, cel putin o data la trei luni operatorii efectueaza controale
ale continutului de apa in cazul bucatilor congelate si congelate rapid, prevazute la punctul 8°, prin
prelevare in mod aleatoriu de probe de la diferite bucati de carne de pasare din fiecare unitate de
transare unde se produc astfel de bucati. Aceste controale nu se efectueaza pentru bucati in privinta
carora se furnizeaza dovada, satisfacatoare pentru Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor,
ca acestea sunt destinate exclusiv exportului.

[Pct.8% introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

8’. Operatorul poate reduce frecventa controalelor in abator sau in unitatea de transare la un
control o data la sase luni in cazul respectarii stricte timp de un an a cerintelor prevazute in
capitolul III. Orice nerespectare a cerintelor prevazute in capitolul III va avea ca rezultat reluarea
controalelor prevazute in punctul 8°.

[Pct.8’ introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

9. Continutul de apa si cel de proteine se determina conform procedurii descrise in 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 sa cintareasca cu o precizie de cel putin
lg;

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

c) masina de tocat sau amestecator de mare capacitate capabil sa omogenizeze bucati intregi
de pasari congelate sau congelate rapid;

d) balanta analitica, etuva termoreglabila, fiola de cintarire 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 supusa
controlului si se pastreaza congelata pina la inceperea analizei.

1) Se poate efectua fie o0 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 transarea carcasei in bucati mai mici, se elimina orice ambalaj din jurul
organelor comestibile. Se determina greutatea totala 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 P,.

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

4) Intreaga carcasa a carei greutate este P1 se toaca cu o masina de tocat prevazuta la punctul
10 litera c) (si, daca 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) In cazul analizei a unei probe compuse, toate carcasele a caror greutate este P, se toaca cu o
masina de tocat prevazuta la punctul 10 litera c) (si daca este necesar, se amesteca, de asemenea,
cu ajutorul unui amestecator) pentru a obtine un material omogen din care se pot preleva apoi doua
probe reprezentative ale celor sapte carcase. Cele doua probe se analizeaza 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
calcularii continutului sau de apa in conformitate cu standardul national SM GOST R 51479:2010
(ISO 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 doua fiole goale, numerotate in prealabil, cu capacul desfacut si asezat
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 fiola cca. 5g produs care se intinde in
strat uniform. Daca se foloseste nisipul, acesta se amesteca cu ajutorul baghetei pentru a se ingloba
relativ uniform in intreaga cantitate de produs. Amestecarea se va face cu mare atentie, pentru a nu
pierde nici o particula 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 fiola).

Se cintareste fiola cu produs si din cantitatea respectiva, scazind tara (greutatea fiolei), se
deduce cantitatea exacta luata in lucru. Este necesar ca introducerea produsului in fiola, 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 cintarire, 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 reglata 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 in exicator. Dupa racire se
acopera fiecare fiold 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 in exicator, se racesc si se cintaresc.

Se continua aceste operatii pina la greutate constanta. Pentru majoritatea produselor se
considera greutate constanta atunci cind intre doua cintariri succesive nu se obtine o diferenta mai
mare de 0,005g. In cazul in care la ultima cintarire se constatd o greutate mai mare de cea
anterioara (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 constanta si 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 si se utilizeaza imediat pentru
a determina continutul de azot. Acest continut 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) continuta in fiecare carcasa se obtine utilizindu-se formula
aP,/100, iar cantitatea de proteine (RP), prin formula bP,/100, fiecare exprimindu-se in grame. Se
determina 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 (W,) din cele sapte carcase se
obtine prin formula aP,/100, iar cantitatea de proteine (RP,), prin formula bP,/100, fiecare
exprimindu-se in grame.

14.2. Cantitatea medie de apa (W,) si de proteine (RP,) se calculeaza impartind W, si, respectiv,
RP, la sapte.

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

pentru pui: 3,53 x RP, + 23.
14.4. a) In cazul racirii in aer:

In ipoteza in care continutul minim de ap4&, inevitabil din punct de vedere tehnic, absorbit in
timpul prepararii ajunge la 2 %, limita superioara tolerabila a continutului de apa total (W;) in
grame, determinata prin aceasta metoda, se obtine prin urmatoarea formula (inclusiv intervalul de
incredere):

pentru pui: W; = 3,65 x RP, + 42.
b) In cazul racirii prin dusare cu aer:

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

pentru pui: W, = 3,79 x RP, + 42.
c) In cazul racirii prin imersiune:

In ipoteza in care continutul minim de ap&, inevitabil din punct de vedere tehnic, absorbit in
timpul prepararii ajunge la 7 %, limita superioara tolerabila a continutului de apa total (W;) in
grame, determinata prin aceasta metoda, se obtine prin urmatoarea formula (inclusiv intervalul de
incredere):

pentru pui: W; = 3,93 x RP, + 42.

d) In cazul altor metode de racire sau o combinatie de doud sau mai multe dintre metodele
definite la punctul 49" din anexa nr. 1.

In ipoteza in care continutul minim de ap4a, inevitabil din punct de vedere tehnic, absorbit in
timpul prepararii ajunge la 2 %, limita superioara tolerabila a continutului de apa total (WG) in
grame, determinata prin aceasta metoda, se obtine prin urmatoarea formula (inclusiv intervalul de



incredere):
pentru pui: W, = 3,65 x RP, + 42.

[Pct.14.4 lit.d) introdusd prin HG110 din 23.02.22, M0O73-77/18.03.22 art.191; in vigoare
18.03.22]

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

Capitolul III
STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA
AL BUCATILOR DE CARNE DE PASARE
(Test chimic)

15. Prezenta 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 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 1i 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;

c) piept de curcan, file din piept de curcan si pulpa de curcan dezosata - portii de aproximativ
100 g;

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

In 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 pina
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 admisa 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 apa al bucatilor de carne



de pasare sint:

a) cintare a caror precizie este mai mare de + 1¢g, 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;

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

d) balanta analitica, etuva termoreglabila, fiola de cintarire 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 anumita masina de tocat. Aceasta trebuie sa fie suficient de puternica incit
sa poata toca oase si carne congelata rapid si sa produca probe omogene corespunzatoare cu cele
obtinute de la 0 masina de tocat prevazuta 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
verificarii, care se pastreaza congelate sau inghetate pina la inceperea analizei. Probele prelevate de
la produsele in vrac prevazute la punctul 16 din prezenta anexa pot fi pastrate la o temperatura 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 inceputa in cursul orei ce urmeaza scoaterii bucatilor 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 indeparteaza ambalajul. Dupa maruntirea bucatilor, se calculeaza
greutatea bucatilor de carne de pasare prin rotunjire, dupa scaderea greutatii ambalajului, si se
noteaza cu P,.

b) In cazul in care analiza se efectueaza pe un esantion compus, se calculeaza greutatea totala
a celor cinci bucati, procesate in conformitate cu punctual 19.3 litera a) din prezenta anexa si se
noteaza cu P..

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 c) 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) In cazul in care analiza se efectueaza pe un esantion compus, toate cele cinci bucéti 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) pina se
obtine un material omogen din care se pot preleva doua probe reprezentative pentru cele cinci
bucati.



Cele doua probe se analizeaza in conformitate cu prevederile punctului 12 si, respectiv,
punctului 21 din prezenta anexa.

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) continuta de fiecare bucata se calculeaza conform formulei
aP1/100, iar cantitatea proteinelor (RP) conform formulei bP,/100, ambele fiind exprimate in grame.
Se calculeaza sumele cantitatilor de apa (W) si ale cantitatilor de proteine (RP;) 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 doua probe analizate. Continutul de apa (W)
din cele cinci bucati se calculeaza conform formulei aP./100, iar continutul de proteine (RP;),
conform formulei bP./100; ambele se exprima in grame.

20.2. Media aritmetica a continutului de apa (WA) si a celui de proteine (RP,) se calculeaza prin
impartirea lui W; si, respectiv, a lui RP; 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 prepararii, inevitabil din punct
de vedere tehnic, atinge valori de 2 %, 4 %, sau 6 %, in functie de tipul si metoda de racire folosita,
limitele superioare admisibile pentru raportul W/RP, calculate prin aceasta metoda, sint prezentate
in tabelul 2:

Tabelul 2
Bucati de carne de pasare Racire in  Racire Racire prin
aer prin imersiune
dusare cu
aer
File din piept de pui, fara piele 3,40 3,40 3,40
Piept de pui, cu piele 3,40 3,50 3,60
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 curcan, fara piele 3,40 3,40 3,40
Piept de curcan, cu piele 3,40 3,40 3,60
Pulpe superioare de curcan, pulpe 3,80 3,90 4,05
inferioare de curcan, pulpe de curcan, cu
piele
Pulpe de curcan dezosate, fara piele 3,95 3,95 3,95

Daca raportul mediu W,/RP, pentru cele cinci bucati, calculat in baza valorilor mentionate la



punctul 20.2. din prezenta anexa, nu depaseste raportul prevazut la punctul 20.4. din prezenta
anexa, cantitatea de bucati de carne de pui supusa controlului se considera in conformitate cu
standardele (conforma).

Capitolul IV
CONTROLUL ABSORBTIEI DE APA iN UNITATEA
DE PRODUCERE
(Test efectuat in abator)
21. Cel putin o data la opt ore, in timpul programului de lucru.

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

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

23. Fiecare carcasa se identifica individual. Se cintareste 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 inregistrata 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 totala a celor 20 carcase
testate Inainte de spalare din greutatea acestora dupa spalare, racire si scurgere, impartind
diferenta la greutatea initiala si inmultind cu 100.

29. In locul cintdririi manuale, in conformitate cu punctele 21-28 din prezenta anexa, se
folosesc linii automate de cintarire 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-veterinara competenta.

30. Rezultatul nu trebuie sa depaseasca urmatoarele procente din greutatea initiala 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 %;

c) racire prin imersiune - 4,5 %.



31. In abatoare se efectueaza controale regulate privind apa absorbita conform punctului 21 si,
in cazul in care se constata o cantitate de apa absorbitda mai mare decat continutul de apa total
permis in conformitate cu prezentul capitol sau cu capitolul I, tinandu-se cont de apa absorbita de
carcase in timpul etapelor de prelucrare, abatoarele aduc imediat modificarile tehnice necesare
sistemului sau instalatiilor de prelucrare.

[Pct.31 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

32. In toate cazurile prevazute la punctul 31, cel putin o data la doud luni, se efectueaza, prin
sondaj, controale privind continutul de apa prevazut la punctul 8" al puilor congelati si congelati
rapid, in conformitate cu capitolul I sau II, de la fiecare abator. Aceste controale nu se efectueaza
pentru carcase in privinta carora se furnizeaza dovada, satisfacatoare pentru Agentia Nationala
pentru Siguranta Alimentelor, ca acestea sunt destinate exclusiv exportului.

[Pct.32 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

33. In toate cazurile in care s-a considerat ca un lot de pui congelati sau congelati rapid nu
respecta prezenta Norma sanitar-veterinara, Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor reia
testele cu frecventa minima a controalelor prevazuta la punctul 32 doar dupa ce trei controale
succesive, efectuate in conformitate cu capitolul I sau II prin prelevarea unor probe in trei zile
diferite de productie pe parcursul a cel mult patru saptamani, au indicat rezultate negative.
Costurile acestor controale sunt achitate de abatorul in cauza.

[Pct.33 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

34. Daca, in cazul racirii carnii de pui cu ajutorul aerului, rezultatele verificarilor prevazute la
punctele 31 si 32 arata ca, pe parcursul unei perioade de sase luni, au fost respectate criteriile
stabilite in prezenta anexa, frecventa verificarilor prevazute la punctul 21 poate fi redusa la un
control pe luna. Orice nerespectare a criteriilor stabilite in prezenta anexa are ca rezultat reluarea
controalelor in conditiile prevazute la punctul 21.

[Pct.34 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

35. Daca rezultatele verificarilor prevazute la punctul 32 depasesc limitele admise, se
considera ca lotul in cauza nu este conform cu prezenta Norma sanitar-veterinara. Cu toate acestea,
in acest caz, abatorul in cauza poate solicita efectuarea unei contraanalize in laboratorul national de
referinta. Costurile contraanalizei mentionate anterior sunt suportate de detinatorul lotului.

[Pct.35 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

36. In cazul in care dupa efectuarea contraanalizei, se considera ca lotul in cauza nu respecta
prezenta Norma sanitar-veterinara, Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor adopta masurile
necesare destinate sa permita comercializarea lotului, cu conditia ca atat ambalajele individuale, cat
si cele colective ale carcaselor in cauza sa fie marcate de catre abator cu o banda sau o eticheta care
contine mentiunea ,Continutul de apa depaseste limita CE”, scrisa cu majuscule de culoare rosie.

[Pct.36 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

37. Indicatiile prevazute la punctul 36 se plaseaza intr-un loc vizibil, astfel incat sa fie usor
vizibile, lizibile si permanente. In niciun caz acestea nu trebuie ascunse, marcate sau intrerupte de o
alta inscriptie sau material grafic. Literele au inaltimea de cel putin 1 cm pe ambalajul individual si
de 2 cm pe ambalajul colectiv.



[Pct.37 introdus prin HG110 din 23.02.22, MO73-77/18.03.22 art.191; in vigoare 18.03.22]

Anexa nr. 3
la Norma sanitar-veterinara de stabilire
a 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:

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

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

a) 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 cuprinda cel mult 15 %
subproduse din cereale. Totusi, daca se mentioneaza o anumita cereala, 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 ingrasare;

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

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

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 sacrifica 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.

3. ,Crescute in aer liber”

Acest termen poate fi utilizat doar daca:

a) densitatea din baterie si virsta de sacrificare sint in conformitate cu limitele prezentate la
punctul 2 literele a) si b) din prezenta anexa, cu exceptia puilor, pentru care densitatea se poate
mari la 13 pasari pe m2, care cintaresc cel mult 27,5 kg greutate vie pe m?, si cu exceptia claponilor,
pentru care densitatea este de cel mult 7,5 pasari pe m” si care cintaresc cel mult 27,5 kg greutate
vie pe m’;

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

1m’ per pui sau bibilica;
2m’ per raté sau clapon;
4m’* per curcan sau gisca.

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 indltime de cel putin 2m. Fiecare pasare dispune de o
stinghie cu o lungime totala de cel putin 10cm (baterie sau cotet);

formula alimentara folosita in perioada de ingrasare contine cel putin 70 % cereale;

bateria este prevazuta cu trape de iesire cu o lungime combinata cel putin egala cu 4m pe
100m* de suprafata a bateriei.

4. ,Traditional - crescute in aer liber”
Acest termen poate fi utilizat doar daca:
1) densitatea de ocupare a bateriei pe m* de podea nu depéaseste:

a) pentru pui - 12 subiecti, cintarind cel mult 25 kg 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 m%



b) pentru claponi - 6,25 subiecti (pina la virsta de 91 zile), cintarind cel mult 35 kg greutate
vie;

c) 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, cintarind cel mult 25 kg greutate vie;

f) pentru curcani - 6,25 subiecti (pina la virsta de sapte saptamini), cintarind cel mult 35 kg
greutate vie;

g) pentru giste - 5 subiecti (pina la virsta de sase saptamini si 3 subiecti in timpul ultimelor trei
saptamini de ingrasare, daca sint crescute in claustrare (loc retras), cintarind cel mult 30 kg

greutate vie;

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

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
100m® de suprafata de baterie;

5) pasarile 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 suprafata acoperita in principal de vegetatie, reprezentind cel
putin:

a) 2 m” per pui, per rata leseasca sau Pekin sau per bibilic;
b) 3 m’ per ratd Mulard;

c) 4 m* per clapon, de la 92 zile (2 m* pind la a 91-a zi);

d) 6 m’ per curcan;

e) 10 m’ per gisca.

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 (bucata de lemn lunga si ingusta, fixata de-a curmezisul unei constructii pentru a face
legatura dintre diferite elemente ale acesteia si pentru a le intari) cu o lungime totala de cel putin 10
cm (baterie sau cotet);

7) pasarile ingrasate sint de o susa (provenienta) 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 puij;

b) 150 zile pentru claponi;

c) 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 si giste comercializate intregi pentru rotisor (gratar pentru friptura);
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 terminala 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 virsta de peste 70
zile - 4 saptamini.

5. ,Traditional - crescute in libertate totala”

Utilizarea acestui termen necesita 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
suprafata nelimitata.

In caz de restrictie, inclusiv in caz de restrictie sanitar-veterinara, aplicata 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.

Anexa nr.4

la Norma sanitar-veterinara

de stabilire a cerintelor de

comercializare a carnii de pasare

CALIFICAREA PROFESIONALA A PERSONALULUI AUXILIAR
Se considera calificate, numai persoanele care demonstreaza ca:
1) au urmat un curs teoretic, inclusiv demonstratii de laborator;

2) au participat la instruiri practice sub supravegherea unui medic veterinar oficial. Instruirea
practica trebuie sa aiba loc in abatoare, unitati de transare, depozite frigorifice si posturi de
inspectie pentru carnea proaspata sau pentru inspectia inainte de taiere, ori intr-o exploatatie;

3) la sfirsitul cursului participantii au sustinut un test, obtinind calificativul «satisfacator».
Continutul cursului trebuie sa cuprinda o parte teoretica si o parte practica.

Acesta trebuie sa cuprinda, in mod obligatoriu, urmatoarele compartimente:

I. Pentru inspectia exploatatiilor - partea teoretica:

a) familiarizarea cu industria cresterii pasarilor;

b) generalitati privind sectorul avicol, semnificatia economica, metodele de producere si
comert international etc.;

c) anatomie si patologie aviara;

d) cunostinte de baza privind bolile provocate de virusi, bacterii, paraziti;

e) controlul bolilor si utilizarea medicamentelor, vaccinurilor si controlul reziduurilor;
f) bunastarea animalelor de ferma, in timpul transportului si la abator;

g) controlul privind protectia mediului - in cladiri, la ferme si in general;

II. Pentru inspectia exploatatiilor - partea practica:

a) vizite la ferme de diferite tipuri si cu diferite metode de crestere;

b) vizite la unitatile de producere;

c) incarcarea si descarcarea mijloacelor de transport;

d) vizite la laboratoare;



e) controale veterinare;

f) documentare;

g) experienta practica.

II1. Pentru inspectia abatoarelor - partea teoretica:

a) cunostinte de baza de anatomie si fiziologie a pasarilor sacrificate;

b) cunostinte de baza de patologie a pasarilor sacrificate;

c) cunostinte de baza de anatomie patologica a pasarilor sacrificate;

d) cunostinte de baza privind igiena si, in special, igiena industriala, in abator;
e) igiena transarii si depozitarii si igiena muncii;

f) cunoasterea metodelor si a procedurilor de sacrificare, a inspectiei preambalarii, ambalarii si
transportarii carnii proaspete;

g) cunoasterea legilor care se refera la activitatea acestora;

h) proceduri de prelevare a probelor.

IV. Pentru inspectia abatoarelor - partea practica:

a) inspectia si evaluarea pasarilor sacrificate;

b) identificarea speciei pasarilor prin examinarea partilor specifice ale carcasului;

c) identificarea unor parti din carcas care au suferit modificari si comentarii asupra acestora;

d) controlul igienei.

anexa nr.5

anexa nr.6

anexa nr.7
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