Proiect

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARIRE

nr. __ din 2008
Cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Crustacee, moluste si alte
nevertebrate acvatice preparate sau conservate”

in conformitate cu Legea nr. 420-XVI din 22 decembrie 2006 privind
activitatea de reglementare tehnica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova 2007,
nr. 36-38, art. 141) cu modificarile si completarile ulterioare, Legea nr. 78-XV din
18 martie 2004 privind produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2004, nr. 083, art. 431)
Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Reglementarea tehnica, conform anexei

2. Din Nomenclatorul produselor din domeniul reglementat, supuse certificarii
obligatorii, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 1469 din 30 decembrie 2004
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr. 1-4 din 07 ianuarie 2005) se exclude
pozitia tarifard cu numarul de ordine 22.

3. Controlul asupra exercitarii prezentei Hotariri se pune in sarcina Ministerului
Agriculturii si1 Industriei Alimentare.

4. Prezenta Hotarire intrd in vigoare dupa 3 luni din momentul publicérii in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

PRIM-MINISTRU Zinaida GRECEANII

Contrasemneaza:
Vice-prim-ministru,
ministrul economiei si

comertului Igor Dodon

Ministrul agriculturii si
industriei alimentare Anatolie Gorodenco

Ministerul sanatatii Larisa Catrinici



Aprobata prin
Hotarirea Guvernului
Nr. din

Reglementarea tehnica ,,Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice
preparate sau conservate”

Reglementarea tehnica ,,Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice
preparate sau conservate” creeaza cadrul necesar aplicarii urmatoarelor documente
ale Comisiei Codex Alimentarius: codex stan 95-1981, rev. 2-2004 privind
homarii rapid congelati; codex stan 90—1981, rev. 1-1995 privind carnea de crab
conservatd; codex stan 92—-1981, rev. 1-1995 privind crevetele rapid congelate;
codex stan 37-1981, rev. 1-1995 privind crevetele conservate; codex stan 191-
1995 privind calmari rapid congelati destinati consumului uman direct; CAC/RCP
18-1978 privind igiena molustelor; CAC/RCP 28-1983 privind crabii

I. Domeniul de aplicare

1. Reglementarea tehnicd ,,Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice
preparate sau conservate” (in continuare - Reglementare) stabileste cerinte
esentiale de calitate, pastrare, transportare, prezentare §i etichetare a crustaceelor,
molustelor si altor nevertebrate acvatice preparate sau conservate (in continuare -

Produse), dupa cum sint prezentate in tabelul nr.1.
Tabelul nr. 1

Pozitie tarifara Denumirea produselor
din Nomenclatorul Marfurilor al
Republicii Moldova
1605 Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice, preparate
sau conservate

2. Prevederile prezentei Reglementari se aplicA homarilor din familiile
Nephropidae (speciile din genul Homarus, Nephrops norvegicus), Palinuridae,
Schyllaridae, Galatheidae (Cervimunida johni, Pleurocondes monodon si
Pleuroncondes planipes).

3. Crevetele rapid congelate se refera la produsele obtinute din speciile familiilor
Penaeidae, Pandalidae, Crangonidae, Palaemonidae.

Crevetele conservate se prepard din una sau mai multe specii din familia
Penaeidae, Pandalidae, Crangonidae $1 Palaemonidae, ce trebuie sa aiba capetele-
abdomen, carapacea si antenele inlaturate.

Carnea conservata de crab trebuie sa fie preparata din speciile comestibile a
subordinului Branchyura a ordinului Decapoda si toate speciile familiei
Lithodidae.
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4. Prevederile prezentei Reglementari ce se referd la carnea de crab conservata nu
se referd la produsele finite n care carnea de crab constituie mai putin de 50% din
continutul total.

II. Cerinte generale

5. Produsele pot fi plasate pe piatd si destinate consumului uman doar daca sint
conforme cerintelor prescrise n prezenta Reglementare.

6. Conformitatea Produselor se asigura de catre producator, importator.

7. Proiectarea si constructia instalatiilor de procesare a Produselor destinate
consumului uman trebuie sa asigure ca ariile unde acestea sint manipulate,
prelucrate si pastrate sa fie folosite doar in acest scop.

8. Toate suprafetele de lucru si containerele, tavele, rezervoarele sau alte
echipamente folosite la procesarea si pastrarea Produselor trebuie sa fie netede,
fara fisuri, impermeabile, dintr-un material ne toxic, rezistent la coroziune si sa
prevind patrunderea umezelii sau sd fie acoperite cu o vopsea ne toxicd sau un alt
invelis neted, usor de curdtat si care previne riscurile de contaminare.

9. Camerele de racire trebuie sa fie Inzestrate cu termometre si trebuie sa faca
posibil controlul automat al temperaturii si trebuie mentinute in conditii igienice.

10. Echipamentul utilizat la pasteurizarea Produselor trebuie sd fie inzestrat cu
dispozitive de Inregistrare si de control a temperaturii.

11. Termometrele sau alte dispozitive de mdsurare a temperaturii trebuie sa fie usor
de citit cu o exactitate de 2°C.

12. Toate etapele procesului de productie s1 ambalare, trebuie sd fie executate in
conditii care previn o posibilda contaminare, deteriorare sau dezvoltare a agentilor
patogeni care pot provoca alterarea Produsului.

13. Toate deseurile care rezultd din operatiunile de procesare trebuie sa fie
indepartate, astfel incit sa nu fie folosite la prepararea produselor destinate
consumului uman §i sa nu provoace contaminarea produselor si a apei.

14. Trebuie sa se excluda patrunderea animalelor, pasarilor, insectelor in zonele de
receptionare, manipulare, prelucrare si pastrare a Produselor.

15. Conformitatea cu prevederile prezentei Reglementdri poate fi asigurata prin
utilizarea standardelor conexe.



ITI. Cerinte esentiale

16. Producatorii trebuie sa verifice regulat parametrii microbiologici ai Produselor,
care trebuie sa corespunda cu normele stabilite de organul central de specialitate in
domeniul sanatatii.

17. In timpul producerii si inainte de a fi plasate pe piatd pentru consum uman
Produsele trebuie sa fie supuse unui control vizual cu scopul detectarii parazitilor.
Produsele cu paraziti vizibili nu trebuie plasati pe piatda pentru consum uman.

18. Nu se admite reutilizarea sarii de bucatarie si a apei utilizate pentru prelucrarea,
curatarea materiilor prime si/sau Produselor.

19. Nu se admite adaugarea excesiva de apa in Produsul finit pentru a nu reduce
din gustul si calitatea acestuia.

20. Gheata folositd in procesul de prelucrare a Produselor trebuie sa fie obtinuta
din apa potabila.

21. Conservele si semiconservele trebuie sd contina cel putin 50% din masa neta de
materie prima.

22. Doar Produsele de calitate trebuie sa fie acceptate pentru procesare.

23. Produsele descompuse, moarte, muribunde, cu carapacele crapate sau desfacute
si/sau infectate nu trebuie sa fie folosite pentru fabricarea produselor destinate
consumului uman.

24. Pentru pregatirea produselor alimentare din produs brut se folosesc partile
comestibile, cum ar fi, la scoici — muschiul contactor si cochiliile, la midii — tot
corpul sau numai muschiul impreuna cu piciorul si cochiliile, la stridii - muschiul
contactor si cochiliile.

25. Produsele trebuie sa fie bine spalate de noroi nainte de procesare. Indepartarea
carapacei §i spalarea carnii trebuie sd fie facutd in conditii igienice.

26. Toate maruntaiele si branhiile trebuiesc inldturate inainte de preparare, iar
cavitatea se spald intens cu apa curgatoare.

27. Produsele rapid congelate trebuie sa fie procesate si ambalate astfel Incit sa
minimizeze deshidratarea si oxidarea.
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28. Nu se admite tratarea cu aditivi alimentari a calmarilor neprelucrati, rapid
congelati si destinati direct consumului uman.

29. Conservele de crevete trebuie sa fie preparate din crevete intregi de calitate
admisibild, care corespund prezentei Reglementari pentru comercializare in stare
proaspata consumatorilor.

30. Carnea conservata de crab trebuie sa fie preparatd din carnea extrasa din
picioruse, clesti si/sau corpuri farad carapace ale crabilor.

31. Produsele destinate prelucrarii prin soc termic trebuie sa fie intregi si lipsite de
substante organice aderente.

32. Prepararea produselor de crustacee si moluste trebuie sa fie urmata de racire
rapidd. Apa utilizatd Tn acest scop trebuie s fie potabild sau apa marina purd (apa
marind care nu contine microorganisme, substante nocive sau plancton toxic in
cantitdti, care pot influinta direct sau indirect securitatea produselor alimentare).
Daca nu se aplica nici o altd metoda de conservare, refrigerarea trebuie sa aiba loc
pina cind temperatura se apropie de cea a topirii ghetii (0°C).

33. Dupa racirea Produselor toate proteinele coagulate trebuie indepartate.

34. Cota parte a umezelii in productia sublimatd (productia fabricatd sau
semifabricatd prin deshidratare in vid, la temperaturi scazute; in mediu acvatic ce
are proprietatea de a creste in volum de mai multe ori) nu trebuie sa depaseasca
8%.

35. Carnea si sectiunile de crab destinate comercializarii in stare proaspata trebuie
congelate si mentinute la temperatura de topire a ghetii (0°C).

36. Crabii gata preparati trebuie pastrati inghetati inainte de distributie sau o
viitoare prelucrare.

37. Conditii de pastrare pentru produsele din crustacee, moluste si alte nevertebrate
acvatice:

1) Produsele refrigerate, neconditionate (neambalate) trebuie pastrate si/sau plasate
sub gheata intr-o incapere frigorifica;

2) Produsele proaspete preambalate trebuie refrigerate cu gheatd sau cu un aparat
de refrigerare mecanic care oferd aceleasi conditii de temperatura;

3) crustaceele fierte se refrigereaza imediat la temperatura de la minus 1°C pind la
plus 2°C ori se congeleaza.

38. Homarii dupa oricare proces de preparare trebuie sa fie supusi unui proces de
congelare rapida. Procesul de congelare trebuie sa fie efectuat astfel incit
temperatura de cristalizare maximad trebuie sd fie atinsd rapid. Procesul de
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congelare rapidda nu trebuie considerat complet pind cind produsul nu a atins
temperatura interiorul tesutului muscular de minus 18°C sau mai joasa.

39. Decongelarea produselor trebuie efectuatd in conditii igienice, evitind
contaminarea si trebuie prevazut un sistem eficace de scurgere a ghetii topite.

40. Produsele finite trebuie sa fie lipsite de defecte la momentul ambalarii in
ambalaje ermetice care trebuie sa mentind sterilitatea industriala.

41. Produsele finite nu trebue sd contind impuritdti improprii, microorganisme,
inclusiv patogene, si/sau substante de alta origine capabile sd se dezvolte la
temperaturile de pastrare, transportare si comercializare, precum si toxinele
acestora, §i substante toxice provenite din microorganisme si/sau contaminanti
chimici intr-o cantitate ce ar prezenta un risc sau pericol pentru sanatatea
consumatorilor.

42. Nu se admite prezenta materiilor straine in produsele finite.

43. Ambalarea trebuie sa fie efectuata in conditii in care nu polueaza Produsele si
corespund normelor sanitar-igienice.

44. Oricare proba prelevata pentru incercari se considerda defectuoasa daca poseda
urmatoarele Tnsusiri:

1) deshidratare profunda - mai mult de 10 % din masa crustaceelor, molustilor si
prelevatd pentru proba de control sau mai mult de 10 % din suprafata lotului
prezintd o pierdere excesiva de apa observata prin schimbarea culorii suprafetei in
alb sau galben, ce acopera carnea si patrunde din partea de jos a suprafetei si nu
poate fi usor curdtatd nici cu un obiect ascutit fara a afecta aspectul exterior al
Produsului;

2) impuritati improprii - prezenta oricaror substante straine, care nu sunt derivatele
Produselor, usor se recunosc fard utilizarea utilajului optic sau sint prezente in
cantitati, ce pot fi determinae cu ajutorul oricarui instrument de marire a imaginii §i
indica incalcarea regulilor sanitare si normelor de productie;

3) proba prelevatd pentru control contine cristale de saruri de fosfor, amoniu si
magneziu, strivite, fiecare cu o lungime de pina la 5 mm;

4) miros s1 gust strdin - de putrefactie si/sau descompunere;

5) defecte de culoare sau decolorare — o innegrire diversa a mai mult de 10% din
suprafata carapaciei crustaceelor, ce poate fi un Produs intreg sau o altd bucata
individuald, precum si colorare clara neagra, cafenie, verde sau galbena singure sau
in combinatie, acoperind mai mult de 10 % din masa declarata:

a) la crevete in conserve - innegrire diversd pe mai mult de 10 % din suprafata
crevetelor si mai mult de 15 % din numarul crevetelor in proba prelevata pentru
control;

b) la crevetele rapid congelate — innegrire diversa sau o decolorare verde sau
galbend pe o suprafatd mai mare de 10% a fiecdrei crevete ce afecteaza mai mult
de 25% a intregii unitati prelevate pentru proba.
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c) pentru crabi in conserve - se observa o colorare diferitd, indicind starea de
descompunere sau putrefactie, sau pete albastre, cafenii, negre, ce constituie mai
mult de 5 % din greutatea continutului scurs, sau zone innegrite de compusi de
sulf, constituind mai mult de 5 % din greutatea continutului scurs;

d) pentru homari rapid congelati — o innegrire diversa a mai mult de 10% a
suprafetei carapacei sau in cazul carnii din regiunea abdomenului — carnea prezinta
decolorari negre, brune, verzi sau galbene a mai mult de 10% din greutatea
mentionata.

45. Lotul de Produse este recunoscut conform prezentei Reglementari daca:

1) probele prelevate pentru control corespund denumirii, cantitdtii sau masei
indicate;

2) masa neta medie a probelor nu este mai mica decit masa declarata;

3) marimea indicata a produselor verificate nu este mai mica de cea declarats;

4) sint respectate prevederile prezentei Reglementari.

46. Examinarea fizica si senzoriald a conservelor de crevete trebuie sa fie
determinate conform urmatoarelor proceduri:

1) se cintareste containerul/lotul de proba nedeschis;

2) se deschide containerul containerul/lotul de proba si se indeparteaza continutul;
3) se cintareste containerul gol (inclusiv si capacul) dupda indepartarea restul
lichidului si a carnii aderente;

4) de scazut greutatea containerului gol din greutatea containerului nedeschis;

5) rezultatul reiesit va fi greutatea neta.

47. Determinarea greutdtii stoarse in probele de control trebuie sa respecte
urmatoarele proceduri:

1) se mentine containerul la temperatura intre 20°C si 30°C pentru minimum 12 ore
inaintea examinraii;

2) se deschide, se rastoarna si se scuturd containerul pentru a distribui continutul pe
o sitd circulara cintarita anterior acestei proceduri, care are orificii patrate de 2,8
mm X 2,8 mm;

3) sita se inclind la un unghi de aproximativ 17-20° si se lasa crevetele sa se scurga
timp de doud minute, apoi produsul se toarna in sita;

4) se cintdreste sita ce contine crevetele stoarse;

5) greutatea crevetelor stoarse este calculatda din extragerea greutdtii sitei din
greutatea produsului stors.

48. Determinarea marimii crevetelor, exprimata prin numarul crevetelor per 100 g

de crevete stoarse, se efectueaza conform urmatoarei formule:
numarul crevetelorintregiin unitati

— X 100 = numarul crevetelor/100g
greutatea stoarsa a unitatii

49. Examinarea calmarilor inghetati pentru a depista prezenta profundei
deshidratari prin masurarea suprafetelor ce pot fi indepartate cu un cutit sau alt
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instrument ascutit are lor prin masurarea suprafatei totale prelevate pentru proba si
se determind procentajul afectat prin urmatoarea formula:
suprfata afectata

x 100% = % suprafata afectata de deshidratare profunda
suprafata totala

50. Determinarea greutdtii nete a Produselor glazurate de genul Homarus se
efectueaza dupa cum urmeaza.

1) continutul ambalajului de proba este plasat sub un jet de apa pina se topeste
pojghita de gheata, se sterge de apa si se cintareste produsul;

2) proba prelevatd ce a fost cintaritd se cufunda intr-o baie de apa pina gheata se
topeste, fapt care se poate simti cu mina. Imediat ce suprafata devine aspra, proba
inca nedezghetata complet se scoate din baia de apa si se sterge cu un prosop de
hirtie Tnainte de a estima a doua oara greutatea probei.

3) imediat ce proba este dezghetata complet, produsul se plaseazd intr-un vas cu
apa de temepratura 27°C cu o greutate de 8 ori mai mare decit greutatea produsului
supus examinadrii. Produsul se lasa n apa pind gheata se topeste complet;

4) se cintareste o sitd uscata si curata cu fire din tesaturd cu orificiile patrate de 2,8
mm;
5) daca greutatea continutului total al probei este de 500 g sau mai putin, se
utilizeaza o sita cu diametrul de 20 cm;

6) daca greutatea continutului total al probei depaseste 500 g se utilizeaza o sitd cu
diametrul de 30 cm;

7) cind gheata s-a topi complet si homarii se separd usor, acestia se rastoarnd in
sita cintaritd preventiv. Sita se inclind la aproximativ 20° si se scutura pentru
aproximativ 2 minute;

8) se cintareste sita impreund cu continutul homarilor. Se scade masa sitei din
masa totala;

9) rezultatul se considera a fi greutatea neta a Produsului.

51. Determinarea greutdtii nete a crevetelor glazurate se realizeazd conform
procedurilor stipulate pentru determinarea greutatii nete a produselor glazurate de
genul Homarus cu urmatoarea specificatie. Continutul ambalajului de proba
trebuie sa fie plasat initial sub un jet de apa care curge circa 25 litri per minuta.

52. In cazul in care nu se poate face o apreciere sigurd a calititii mirosului
homarilor dezghetati sau crevetelor, se preleva o proba de 100 - 200 g de produs si
se pregateste la abur, fierbe etc.

In rezultat se determina prezenta sau absenta mirosului si /sau gustului strain.

53. Lotul de Produse este recunoscut conform prezentei Reglementari daca:

1) probele prelevate pentru control corespund denumirii, cantititii sau masei
indicate;

2) masa neta medie a loturilor de control nu este mai micd decit masa declarats;

3) marimea indicatd a Produselor verificate nu este mai micd de cea declarata;

4) sint respectate prevederile prezentei Reglementari.



IV. Cerinte igienice

54. Cladirea, echipamentul, uneltele si alte instalatii trebuie sd fie curate si
intretinute 1n conditii igienice.

55. Operatiunile preliminare conservarii cum sint sortarea, macelarea, prepararea,
racirea, curatarea, spalarea, decorticarea si indepartarea cochiliel trebuie sa fie
facute in conditii de igiena perfectd pentru a evita alterarea si /sau contaminarea
produsului.

56. Dupa curatare Produsele preparate trebuie imediat sa fie refrigerate sau pastrate
la rece la temperatura care exclude dezvoltarea organismelor patogene in Tncaperi
adecvate.

57. Fabricarea Produselor comestibile si operarea cu acestea trebuie sa fie efectuata
separat de ariile unde se pastreaza materialele ne comestibile.

58. Apa disponibila in acele parti ale cladirii unde sint receptionate, procesate,
ambalate si depozitate Produsele trebuie sa fie potabila sau apa marind pura si
furnizata la o presiune de 1,4 kg/cm?.

59. Trebuie sa se evite impuritdtile, cum ar fi cenusa, petele de vopsea, bucatile de
lemn sau rumegusul, paie si ruginad, ce pot fi transmise prin gheatd Produsului finit.

60. Toate containerele si echipamentele folosite pentru deseuri si materii
contaminate nu trebuie curdtate in aceeasi zond cu echipamentele utilizate pentru
produsele comestibile.

V. Cerinte de comercializare

61. Produsele conservate din crevete trebuie sa fie prezentate dupa cum urmeaza:

1) crevete curatate - curdtate, capetele inlaturate, fara inldturarea organelor din
partea dorsala;

2) curdtate fara vene — crevetele curatate cu partea dorsald deschisd si organele din
partea dorsald curatate cel putin pand la urmatorul segment catre sfirsitul
abdomenului. Continutul crevetelor curdtate sau fara vene trebuie sd constituie
pana la 95% din continutul total;

3) crevete sfarimate — mai mult de 10% 1l constituie bucatile din crevete curatate si
mai mici de 1/4, cu sau fard venele curatate.

62. Se admite orice altd forma de prezentare, daca sint satisfacute urmatoarele
conditii:

1) nu poseda insusirile prevazute in punctul 44;

2) respecta cerintele prezentei Reglementari;
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3) informatia referitoare la Produs, aplicatd pe etichetd trebue sd fie completa,
corectd si precisd pentru a nu duce in eroare consumatorul.

63. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice vii trebuie sd posede
urmatoarele carateristici organoleptice exterioare: organisme cu semne Vvitale.
Valvele molustelor Bivalvia sint strins inchise sau intredeschise, dar la mica lovire
se inchid. Crabii, racii — membrele si clestele se misca, fara ndpirlire, sanatosi.
Echinodermele si molustele reactioneaza la iritatii externe. Carapacele, cochiliile
nevertebratelor — integre, solide, curate, nepoluate cu produse petroliere, namol,
nisip, alge, moluste mici, cu depuneri calcaroase.

64. Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice proaspete trebuie sd posede
urmatoarele carateristici organoleptice exterioare: Crustaceele, molustele si alte
nevertebrate acvatice de interes industrial fara semne de vitalitate, fara prelucrare
tehnologica. Se admite sa fie refrigerate. Carapacele, cochiliile nevertebratelor —
solide, curate, cu depuneri calcaroase

65. Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice refrigerate trebuie sa posede
urmatoarele carateristici organoleptice:

1) carateristici exterioare: carapacele, scoicile nevertebratelor — tari, cu depuneri
calcaroase. Temperatura crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate de interes
industrial in interiorul tesutului muscular — de la minus 1° C pina la 5°C, presarate
cu gheata sau amplasate 1n capacitdti cu mediul lichid refrigerat. Pot fi utilizate alte
medii, care vor asigura integritatea productiei;

2) prelucrarea - corola si orificiu anal la cucumarie trebuie sa fie inlaturat in timpul
prelucrarii;

3) Consistenta carnii trebuie sa fie densa.

66. Crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice congelate si fierte-congelate
trebuie sd posede urmatoarele carateristici organoleptice:

1) carateristici exterioare:

a) crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice de interes industrial si
produsele de prelucrare a lor, congelate in blocuri sau cite una, acoperite cu
pojghitda de gheatd (glazurate) sau neglazurate, cu temperatura in interiorul
tesutului muscular de maxim minus 18°C. Se permit impuritati de nisip, depuneri
calcaroase perle nu mai mult, %:

b) pentru fileul scoicilor de mare, cucumaria — 0,05;

c) pentru fileul de trimbita, carne de midii — 0,1;

d) pentru trepan — 0,05.

e) la crustacee coada trebuie sa fie invelita in burta.

f) la crustacee congelate si fierti-congelati — suprafata carapacelor trebuie sd fie
fara impuritéti petroliere, se admit depunerile calcaroase;

2) prelucrarea - corola si orificiu anal la cucumarie trebuie sa fie inlaturat in timpul
prelucrarii. cavitatea abdominala curatatd, farda resturi de intestine, pelicula
interabdominald poate fi lasata;
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3) mirosul - specific crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice vii, fara
semne de descompunere. Se admite miros de amoniac slab accentuat la calmarul
gigant (Dosidicus gigas).

67. Dimensiunea crevetelor conservate se mentioneaza pe etichetd si se stabileste
dupa numarul de crevete intregi (inclusiv bucdtile mai mari decit %4 din crevetd) in
100g de crevete stoarse de umezeala:

1) foarte mari — maximum 13;

2) mari — 14 -19;

3) medii — 20 -34;

4) mici — 35- 65;

5) marunte — mai mult de 65.

68. Se admite impachetarea in acelasi ambalaj de crevete a crevetelor de diferite
specii a aceluiasi gen cu proprietati senzoriale similare.

69. Nu se admite amestecarea crevetelor de diferite genuri in acelasi ambalaj.
70. In acelasi ambalaj trebuie si se impacheteze numai homari de aceeasi specie.

71. Materialele pentru ambalaje trebuie sd fie curate si depozitate in conditii
igienice. Ambalarea trebuie efectuatd in conditii care previn contaminarea
Produsului.

72. Cutiile de conserve nu trebuie sa posede defecte ce perturba ermeticitatea
ambalajului.

73. Materialele de ambalare nu trebuie sa transmitd Produsului miros si/sau gust
strdin si trebuie sa protejeze Produsul de depreciere si contaminare.

74. Calitatea Produselor trebue verificatd inainte de ambalare si inchiderea
containelor.

75. Loturile de Produse trebuie sa fie marcate cu un semn de identificare, ce
trebuie sd fie mentionat si in documentele de insotire, pentru a permite retragerea
Produselor defectuoase, daca este necesar.

76. Produsele vii si produsele din crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice se
eticheteaza conform Legii nr. 78 din 18 martie 2004 privind produsele alimentare
si Hotaririi Guvernului nr. 996 din 20.08.2003 despre aprobarea Normelor privind
etichetarea produselor alimentare si Normelor privind etichetarea produselor
chimice de menaj, astfel incit consumatorul sa fie informat deplin si corect.

77. Pe lingd prevederile punctului 76, etichetarea trebuie sa includa:
1) pentru Produsele vii:
a) denumirea speciet;
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b) data pescuitului;

c) regiunea pescuitului;

d) conditiile si1 termenii de pastrare;

2) produse din crustacee, moluste si alte nevertebrate acvatice prelucrate:

a) denumirea speciei;

b) lista ingredientelor;

c) data fabricarii;

d) metoda prepararii productiei, de exemplu ,,fierte”;

e) conditiile si termenul de pastrare;

3) denumirea Produsului urmeaza a fi indicat in modul urmator:

a) ,,homar”, daca acesta este reprezentantul speciei Homarus;

b) ,langusta”, daca este reprezentantul familiei Palinuridae;

c) ,,crustacee-decapoda”, daca este reprezentantul familiei Scyllaridae;

d) ,,Jangustind”, daca este reprezentantul speciei Nephrops norvegicus;

e) dacd Produsul este fabricat din reprezentantii speciilor Cervimunida johni,
Pleuroncondes monodon si Pleuroncondes planipes, denumirea nu trebuie sa
deruteze consumatorul;

f) ,crevetd”, dacd este reprezentantul familiilor: Penaedidae, Pandalidae,
Crangonidae §i Palaemonidae;

g) ,,calmar”, daca este reprezentantul familiilor Loliginidae, Ommastrephidae;

h) ,,crab”, daca este reprezentantul familiei Lithodidae.

78. Pe eticheta calmarilor s1 homarilor neprelucrati, rapid congelati destinati
consumului uman direct trebuie sa se mentioneze cd produsul trebuie sd fie pastrat
la temperatura de minus 18°C si mai joasa.

79. Metoda prezentarii urmeaza a fi indicata pe eticheta cu corespunderea maxima
a denumirii Produsului.

80. Cind productia este preambalata in functie de dimensiuni, pe etichete se indica
marimea, de exemplu ,,crevete mari”.

81. Dacd Produsul a fost congelat cu apad marina purd, acest fapt urmeaza a fi
indicat pe eticheta.

82. Daca Produsul a fost congelat, continutul net mentionat pe eticheta si /sau in
documentele de insotire urmeaza a nu include masa ghetii.

83. Numai Produsele conservate de crab ce respectd prevederile prezentei
Reglementari pot fi denumite si etichetate ,,carne de crabi”, ,,crabi”, sau alta
denumire ce include aceste cuvinte §i nu poate induce in eroare consumatorul
privind Produsul respectiv.

84. Fiecare lot de Produse trebuie sd fie marcat cu denumirea si adresa agentului
economic, ce pot fi inlocuite cu codul numeric unic (IDNO) atribuit de organul
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inregistrarii de stat, precedat de mentiunea ,producator”, "ambalator si/sau
expeditor sau o prescurtare echivalenta.

85. Transportarea Produselor trebuie efectuata in conditii igienice, ce s asigure pe
toatd perioada transportdrii pastrarea ne modificatd a caracteristicilor nutritive,
organoleptice, fizico-chimice, microbiologice, precum si protectie impotriva

PRI

86. Transportarea molustelor vii se efectueazad in capacitati speciale cu apa marina
cu scurgere sau cu schimbarea ei la temperatura nu mai mare de 25°C.

87. Crustaceele, molustele si altele nevertebrate acvatice refrigerate se transporta in
lazi in care se plaseazd in straturi. Fiecare strat se acopera cu gheatd maruntita
curatd. Crustaceele, molustele si altele nevertebrate acvatice refrigerate in grosul
carnii trebuie sa aiba temperatura de cel mult plus 5°C.

88. La transportarea pe perioade indelungate de timp, loturile de Produse trebuie
racite la o temperatura mai joasa de minus 10°C.

98. Vehiculele utilizate la transportarea Produselor inghetate trebuie sa mentina
temperatura Produselor aproape de cea din frigidere si nu trebuie sa depaseasca
minus 18°C.

90. Depozitele trebuie sd protejeze materialele de ambalaj de umezeala sau alte
surse de contaminare.

91. Lazile folosite la pastrarea conservelor in depozitele de refrigerare, trebuie sa
permita libera circulatie a curentilor de aer pentru a completa ciclul de racire.

92. Nu se admite transportarea si pastrarea Produselor impreund cu produse
nealimentare sau produse cu miros specific.

93. La diferite etape de operare cu lotul de Produse, la transportarea si pastrarea lui
se exclude expunerea la temperaturi extreme sau la variatii mari de temperatura.

94. Produsele de crabi trebuie pastrate la temperaturd de minus 30°C. Pastrarea
Produselor de crabi nu este recomandata pentru mai mult de 6 luni.



