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Republica Moldova

GUVERNUL

HOTARARE Nr. HG610/2023
din 21.08.2023

cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru produse pescaresti si de acvacultura

Publicat : 14.09.2023 in MONITORUL OFICIAL Nr. 347-350 art. 791 Data intrarii in vigoare
MODIFICAT

HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare 19.12.24

UE

NOTA:

In denumire, pe tot parcursul textului hotararii si al Cerintelor, precum si in anexele
la Cerinte, cuvintele ,peste si produsele din peste”, la orice forma gramaticala, se substituie
cu cuvintele ,produse pescaresti si de acvacultura”, la forma gramaticala corespunzatoare
prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare 19.12.24

[Denumirea modificatd prin HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

In temeiul art.7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, art.120), cu modificarile ulterioare,
al art.7, 8 si 15 din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr. 7-17, art. 54), cu
modificarile ulterioare, si al art.7 din Legea nr.296/2017 privind cerintele generale de igiena
a produselor alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr.7-17, art. 60), cu
modificarile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Cerintele de calitate pentru produse pescaresti si de acvacultura (se
anexeaza).

2. Controlul asupra executarii prezentei hotarari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

3. Prezenta hotarare intra in vigoare la expirarea a 3 luni de la data publicarii in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.


https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=145084&lang=ro

PRIM-MINISTRU Dorin RECEAN
Contrasemneaza:
Viceprim-ministru,

ministrul agriculturii

si industriei alimentare Vladimir Bolea

Nr. 610. Chisinau, 21 august 2023.
Aprobate

prin Hotararea Guvernului nr. 610/2023

CERINTE DE CALITATE
pentru produse pescaresti si de acvacultura
Prezentele Cerinte transpun:

- art. 5 lit. (a), (b), (c), (d), (e), (), (g), (h), art. 35 (1) lit. (a), (b), (c) si (d), (2)-(3) lit.
(a), (b), (c), (d), art. 39 (1) lit. (a), (c), (d), (e), (g), (h) si (3)-(4), din Regulamentul (UE)
nr.1379/2013 al Parlamentului European si al Consiliului privind organizarea comuna a
pietelor in sectorul produselor pescaresti si de acvacultura, de modificare a Regulamentelor
(CE) nr.1184/2006 si (CE) nr.1224/2009 ale Consiliului si de abrogare a Regulamentului
(CE) nr.104/2000 al Consiliului, CELEX: 32017R0717, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 1354 din 28 decembrie 2013, asa cum a fost modificat ultima oara prin
Regulamentul (UE) 2020/560 al Parlamentului European si al Consiliului din 23 aprilie 2020;

- Regulamentul (CEE) nr. 2136/89 al Consiliului din 21 iunie 1989 privind stabilirea
unor standarde comune de comercializare pentru conservele de sardine si a unor descrieri
comerciale pentru conservele de sardine si conservele de produse de tipul sardine, CELEX:
31989R2136, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 212, din 22 iulie 1989, asa
cum a fost modificat ultima oara prin Regulamentul (CE) nr. 1345/2008 al comisiei din 23
decembrie 2008;

- Regulamentul (CEE) nr. 1536/92 al Consiliului din 9 iunie 1992 privind stabilirea
normelor comune de comercializare pentru conservele de ton si de palamida, CELEX:
31992R1536, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L163, din 17 iunie 1992;

- partial CODEX STAN 36-1981 Standard pentru peste congelat rapid, neviscerat si
eviscerat; CODEX STAN 190-1995 Standard pentru fileul de peste congelat rapid; CODEX
STAN 165-1989 Standard pentru blocuri congelate rapid de file de peste, carne tocata de
peste si amestecuri; CODEX STAN 166-1989 Standard pentru batoane din peste congelate,
peste portii si fileu de peste panate sau in aluat congelate rapid; CODEX STAN 167-1989
Standard pentru pestele sarat si pestele sarat uscat din familia de pesti Gadidae; CODEX



STAN 244-2004 Standard pentru Heringul atlantic sarat si Sprotul sarat; CODEX STAN
311-2013 Standard pentru peste afumat, peste cu aroma de fum si peste uscat; CODEX
STAN 119-1981 Standard pentru conserve din peste; CODEX STAN 94-1981 Standard
pentru conserve de sardine si produse de tip sardina; CODEX STAN 291-2010 Standard
pentru caviarul de sturioni; CODEX STAN 329-2017 Standard pentru uleiurile de peste,

- CODEX STAN 95-1981 Standard pentru homarii congelati rapid (adoptat in 1981,
revizuit in 1995, 2004, 2017 si modificat in: 2011, 2013, 2014);

- CODEX STAN 90-1981 Standard pentru carnea de crab conservata (adoptat in
1981, revizuit in 1995 si modificat in 2011, 2013, 2016, 2018);

- CODEX STAN 92-1981 Standard pentru crevetii congelati rapid (adoptat in 1981,
reizuit in 1995, 2017 si modificat in 2011, 2013, 2014);

- CODEX STAN 37-1991 Standard pentru crevetii conservati (adoptat in 1991,
revizuit in 1995 si modificat in 2011, 2013, 2016, 2018);

- CODEX STAN 191-1995 Standard pentru calmarii cruzi congelati rapid.

[Clauza de armonizare modificata prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24
art.751; in vigoare 19.12.24]

I. DISPOZITII GENERALE

1. Cerintele de calitate pentru produse pescaresti si de acvacultura (in continuare
-Cerinte) stabilesc regulile de ambalare, etichetare, pastrare si transportare pentru produse
pescaresti si de acvacultura, provenite atat din productia autohtona, cat si din import.

2. Prezentele Cerinte se aplica grupelor de produse de la pozitiile tarifare 0301,
0302, 0303, 0304, 0305, 0306, 0307, 0308, 1604 si 1605 din Nomenclatura combinata a
marfurilor, aprobata prin Legea nr. 172/2014.

[Pct.2 in redactia HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

3. Prezentele Cerinte nu se aplica:
1) produselor fabricate in gospodarii individuale pentru consum propriu;
2) produselor din peste imitate;

3) uleiului de peste folosit in hrana animalelor, in industria farmaceutica si in
industria chimica.

4. In sensul prezentelor Cerinte se utilizeaza urmatoarele notiuni:

1) peste viu - animal vertebrat acvatic, cu corpul in forma fugiforma, cu pielea
acoperita de solzi sau fara, in functie de specie, bogat in secretii mucoase, cu inotatoare de
diferite forme caracteristice speciei, cu respiratie branhiala si care prezinta semne viabile



pe parcursul transportarii, depozitarii si comercializarii;

2) peste refrigerat - produs obtinut din peste, cu sau fara cap, eviscerat sau
neviscerat, la care temperatura corpului in profunzimea tesutului muscular variaza de la
0°C pana la 4°C;

3) peste congelat - produs obtinut din peste, cu sau fara cap, din care viscerele sau
alte organe pot fi eliminate complet sau partial, la care temperatura in profunzimea
tesutului muscular este coborata la cel putin -18°C;

4) file de peste congelat rapid - felii de peste de marime si forma neregulata care
sunt indepartate din carcasa aceleiasi specii, permise consumului uman, dupa eviscerare
sau depielare, spalare si filetare prin taieturi realizate paralel cu coloana vertebrala, la care
temperatura in profunzimea tesutului muscular a atins -18°C sau mai rece;

5) batoane din peste congelate rapid - portii de peste taiate din blocuri de carne de
peste sau formate din carne maruntita de peste, cu grosimea nu mai mica de 10 mm, cu o
greutate de 20-50g, pane sau in aluat, crude sau partial gatite, congelate si oferite
consumului uman direct fara prelucrare industriala ulterioara;

6) blocuri congelate rapid - mase de forma dreptunghiulara sau uniforma din file de
peste, peste tocat sau un amestec al acestora, dintr-o singura specie sau un amestec de
specii cu caracteristici senzoriale similare, care sunt admise pentru consumul uman.
Proportia de carne tocata care depaseste 10% din continutul net de peste se va declara cu
indicarea procentului intervale: 10-25, >25-35. Blocurile cu mai mult de 90% tocat sunt
considerate blocuri tocate;

[Pct.4 subpct.6) modificat prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

7) produse pescaresti prelucrate - produse care au trecut prin orice actiune care a
modificat semnificativ forma initiala a produsului, inclusiv prin incalzire, afumare, sarare,
coacere, uscare, marinare, extragere, extrudare sau o combinatie a acestor procese;

8) carne de peste tocata - produs obtinut din peste eviscerat prin separarea
muschilor scheletici de oase supusi unui proces de maruntire;

9) sarare - proces de tratare cu sare alimentara a pestelui pentru a reduce
activitatea apei in tesuturile musculare si pentru a imbunatati gustul produsului prin
utilizarea oricarei tehnologii de sarare de exemplu: sarare uscata, sarare in saramura,
sarare in marinatd, sarare combinata si sarare prin injectare de saramura;

a) sarare uscata - proces de amestecare a pestelui cu sare de calitate alimentara si
stivuirea pestelui in asa fel incat excesul de saramura rezultata sa se scurga;

b) sarare umeda (murare) - proces prin care pestele este amestecat cu sare
alimentara si depozitat in recipiente etanse sub saramura (muratura) rezultata, care se
formeaza prin solutie de sare din apa extrasa din tesutul pestelui;



c) injectare cu saramurd - proces de injectare directa cu saramura in carnea de
peste, permisa ca parte a procesului de sarare;

10) produse din peste sarate - produse obtinute din peste refrigerat sau congelat, de
dimensiuni mari sau mici, intreg, sectionat sau filetat, cu cap sau fara cap, eviscerat sau
neviscerat, prelucrat cu sare alimentara, cu continutul de sare pentru pestele slab sarat (<
8 % NaCl), mediu sarat (8-14% NaCl), foarte sarat (14-20% NaCl), cu sau fara adaos de
condimente, gata pentru consum sau supus prelucrarii ulterioare, conform procesului
tehnologic pentru afumare, marinare, zvantare si uscare;

a) peste sarat uscat - produs obtinut din peste din familia Gadidae, care a fost
saturat cu sare (sarat intens) sau conservat prin saturare partiala cu sare (nu mai putin de
12% din greutatea pestelui sarat) si uscat in forma naturala sau artificiala, care poate fi
consumat fara alta prelucrare industriala;

11) produse din peste afumate - produse obtinute din peste refrigerat sau congelat,
de dimensiuni mari sau mici, intreg sau sectionat, cu gust si miros specific de fum, care a
trecut printr-un proces de tratare cu fum natural (cu lemne) sau artificial, cu vapori
fierbinti, la cald sau la rece, cu sau fara adaos de condimente, cu sau fara adaos de aditivi
alimentari;

a) afumare cu fum regenerat - proces de tratare a pestelui cu fum regenerat prin
pulverizarea condensului de fum in camera de afumare sub parametri de timp si
temperatura ce caracterizeaza procesele de afumare la cald sau la rece;

b) afumare cu condensat de fum - produs obtinut ca urmare a degradarii termice
controlate a lemnului cu acces limitat la oxigen;

c) afumare la cald - proces de tratare a pestelui cu fum sub combinatia
corespunzatoare a parametrilor de timp si temperatura, ceea ce asigura coagularea
completa a proteinelor in tesuturile pestelui;

d) afumare fierbinte - proces de tratare a pestelui cu vapori fierbinti;

e) afumare la rece - proces de tratare a pestelui cu fum sub combinatia
corespunzatoare a parametrilor de timp si temperatura, care nu va provoca coagularea
semnificativa a proteinelor din carnea de peste, dar care va reduce continutul umiditatii in
muschi;

12) peste cu aroma de fum - peste tratat cu aroma de fum (folosind orice tehnologie:
de scufundare, pulverizare, stropire, inmuiere), fara a fi supus procesului de afumare, cu
adaos de condimente si alte ingrediente optionale. Produsul finit trebuie sa aiba gust de
produs afumat;

13) peste uscat afumat - produs din peste care a trecut printr-un proces combinat de
afumare si uscare in asa masura incat produsul sa obtina un continut nu mai mare de 10%
de umiditate in musculatura, incluzand procesul de sarare, cu adaos de condimente
alimentare si fara aditivi alimentari;



14) peste zvantat - produs care a trecut printr-un proces de zvantare la temperatura
de 30-40°C, timp de 30-60 min., in urma caruia se coaguleaza proteinele din stratul
superficial al carnii de peste, ceea ce limiteaza evaporarea apei din peste;

15) peste marinat - produs realizat din peste, prelucrat cu un amestec de sare de
masa, zahar, condimente si acid alimentar;

16) conserve din peste - produse din peste, cu un continut de peste de 65- 95% din
greutatea totala, obtinute din carnea oricarei specii de peste, din una sau mai multe specii,
cu proprietati senzoriale similare, refrigerat sau congelat, admis pentru consum, ambalate
in cutii metalice sau din sticla, inchise ermetic, care au fost supuse unui tratament termic de
prelucrare, pentru inactivarea si distrugerea microorganismelor, cu temperatura de
pastrare nu mai mica de 0°C si nu mai mare de 25°C;

17) semiconserve din peste - produse din peste, cu continut de peste nu mai putin
de 65% din greutatea totala, cu continutul de sare nu mai mult de 8%, cu/sau fara adaos de
aditivi alimentari, garnitura, sosuri, ulei de umplere si lichid de umplere, inchise etans in
ambalaj de desfacere, cu greutatea nu mai mare de 5 kg, ce se pastreaza la temperatura nu
mai mare de 6°C;

18) pasta din peste (pate) - produs care se obtine din tocarea, omogenizarea si
transformarea in pasta a pestelui sarat (eventual, cu adaos de peste afumat), cu un continut
de sare de maximum 12%;

19) icre - produse obtinute de la pestele sanatos, crescut in mediul natural sau in
crescatorie, supuse conservarii prin congelare sau prelucrarii cu sare si alte ingrediente
pentru a fi consumate in stare preparata sau proaspata;

20) caviar - produs realizat din icre de peste din familia Acipenseridae (Acipenser,
Huso (provenit din crescatorii), Pseudoscaphirhynchus si Scaphirhynchus, Ocorhynchus
mikyss) si specii hibride ale acestor genuri, cu caracteristici corespunzatoare speciei de la
care au fost colectate, prin conservare cu sare alimentara;

21) ulei de peste pentru consum - produs derivat din materii prime specifice (ficat,
muschi), care sunt caracteristice pestilor sau crustaceelor, bogate in acizi grasi in
concentratie de minimum 35% si peste 50% si admis pentru consumul uman, dupa ce a fost
supus rafinarii si purificarii;

[Pct.4 subpct.21) modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751;
in vigoare 19.12.24]

22) ambalarea produselor din peste - proces in care produsele din peste sunt puse in
recipiente din materiale admisibile pentru ambalarea produselor alimentare, pentru a evita
contaminarea si a preveni rehidratarea sau deshidratarea produselor din peste;

23) depozitarea produselor din peste - proces in care produsele sunt pastrate la
temperatura corespunzatoare, pentru a asigura calitatea si siguranta produsului;

24) produse pescdresti - organisme acvatice care rezulta din orice activitate de



pescuit sau produsele derivate din pescuit;

25) produse de acvaculturd - organismele acvatice, in orice etapa a ciclului lor de
viata, care rezulta din orice activitate de acvacultura sau produsele provenite din aceasta;

26) sectorul pescuitului si al acvaculturii - sector al economiei care cuprinde toate
activitatile de productie, prelucrare si comercializare a produselor pescaresti sau de
acvacultura;

27) producator - orice persoana fizica sau juridica care utilizeaza mijloace de
productie pentru a obtine produse pescaresti sau de acvacultura, in vederea introducerii lor
pe piata;

28) comert cu amanuntul - manipularea si/sau prelucrarea produselor alimentare si
depozitarea lor la punctele de vanzare sau de livrare catre consumatorul final, inclusiv
terminale de distributie, operatiuni de catering, cantine, cateringul institutional, restaurante
si alte operatiuni similare din domeniul serviciilor alimentare, magazine, centre de
distribuire de tip supermarket si punctele de vanzare cu ridicata;

29) a face disponibil pe piata - orice tip de furnizare a unui produs pescaresc sau de
acvacultura spre distribuire, consum sau utilizare pe piata in cursul unei activitati
comerciale, fie in schimbul unei plati, fie gratuit;

30) introducere pe piata - punerea la dispozitie pe piata pentru prima data a unui
produs pescaresc sau de acvacultura;

31) produse pescaresti si de acvacultura preambalate - produse pescaresti si de
acvacultura care sunt ,produse alimentare preambalate”, conform art. 2 din Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare;

[Pct.4 subpct.31) introdus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

32) conserve de sardine - produse preparate din peste apartinand speciei Sardina
pilchardus;

[Pct.4 subpct.32) introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

33) conserve de ton si palamida:

a) intregi - masa musculara este transata transversal si se prezinta sub forma unei
transe intregi, formata dintr-o singura bucata sau reconstituita prin asamblare compacta a
unei sau a mai multe portiuni de carne; prezenta firimiturilor este tolerata pana la 18% din
greutatea cantitatii de peste; cu toate acestea, atunci cand masa musculara este pusa in
cutie cruda, prezenta firmiturilor este interzisa; daca este necesar, pot fi, totusi, adaugate
fragmente de carne, pentru a completa umplerea recipientului;

b) bucati - fragmente de carne a caror structura musculara initiala este conservata
si a caror dimensiune nu trebuie sa fie mai mica de 1,2 cm; se admit firimituri pana la 30%



din greutatea cantitatii de peste;

c) fileuri - fasii musculare longitudinale prelevate din masa musculara paralela cu
coloana vertebrald, fasii musculare provenind din peretele abdominal, caz in care acestea
pot fi denumite si ,fileuri abdominale”;

d) firimituri - fragmente de carne a caror structura musculara initiala este
conservata si ale caror dimensiuni sunt eterogene;

e) sfaramaturi - particule de carne de dimensiuni uniforme, care nu constituie o
pasta.

[Pct.4 subpct.33) introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

II. CERINTE PRIVIND CLASIFICAREA
PRODUSELOR PESCARESTI SI DE ACVACULTURA

5. In functie de prezentarea comerciald, produsele pescaresti si de acvacultura se
clasifica in:

1) peste viu;

2) peste refrigerat;

3) peste congelat.

6. In functie de tehnologia de prelucrare, produsele din peste se clasifica in:
1) produse sarate;

2) produse afumate;

3) peste uscat/peste zvantat;

4) peste marinat;

5) semiconserve din peste (peste sarat, peste marinat, asorti din peste marinat,
sarat);

[Pct.6 subpct.5) modificat prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

6) conserve din peste.

7. Pestele sarat, dupa modul de prezentare si in functie de tipul de peste utilizat, se
clasifica in:

1) peste sarat marunt, care se prezinta sub forma de:



a) peste Intreg cu cap;

b) peste fara cap;

2) peste sarat mascat, care se prezinta sub forma de:
a) peste intreg;

b) eviscerat;

c) decapitat si eviscerat;

d) filetat;

e) portionat;

f) rulade.

8. Pestele afumat, dupa modul de preparare si in functie de tipul de peste utilizat, se
clasifica in:

1) peste afumat la cald, care se prezinta sub forma de:
a) peste intreg;

b) eviscerat;

c) decapitat si eviscerat;

d) filetat;

e) rulade din peste afumate la cald;

f) parti anatomice (cap, cozi, spate);

[Pct.8 subpct.1), lit.f) modificata prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24
art.751; in vigoare 19.12.24]

2) peste afumat la rece, care dupa modul de transare, se prezinta sub forma de:
a) peste intreg (peste mascat - toate tipurile de peste cu exceptia pestelui marunt;

b) peste marunt (gingirica, salaca, capelin, sardina, sardinella, guvide, trisopterus
luscus, saira, hamsie si alte specii);

c) peste fara cap;
d) peste eviscerat cu cap;
e) peste eviscerat fara cap;

f) peste trunchi;



g) peste trunchi semieviscerat;

h) rondele;

i) file de peste intreg;

j) file-bucata;

k) parti anatomice (cap, cozi, spate).

[Pct.8 subpct.2), lit.k) modificata prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24
art.751; in vigoare 19.12.24]

9. In functie de tipul de pregatire, semiconservele din peste se clasifica in
urmatoarele tipuri:

1) in lichid de umplere din otet si ulei;
2) in solutie de marinare;
3) in ulei;

4) in variate sosuri (de mustar, mustar-maioneza, maioneza, tomate, tomate-
maioneza);

5) cu sau fara adaos de condimente, legume deshidratate sau conservate, ciuperci,
olive sau masline;

6) umplute cu legume.

10. In functie de tipul de pregatire, marinatele reci, la randul lor, se clasifica in:
1) marinate reci in ulei;

2) marinate reci in sos condimentat;

3) marinate reci in sos condimentat cu legume;

4) marinate reci in sos cu aroma de fum;

5) marinate reci in sos de vin si ulei;

6) marinate reci in sos picant;

7) marinate fierte de peste (din peste refrigerat fiert si conservat);
8) marinate prajite (din peste refrigerat sau congelat).

11. Clasificarea conservelor din peste:

1) conserve din peste in suc propriu;



2) conserve din peste in sos de tomate;

3) conserve din peste in ulei cu/fara diverse adaosuri;

4) conserve din peste cu legume si zarzavaturi;

5) conserve din peste tip pasta (pate).

12. Clasificarea icrelor de peste dupa specia de la care provin:

1) icre obtinute de la speciile de pesti de apa dulce (crap, stiuca si alte specii);

2) icre obtinute de la speciile de pesti oceanici (hering, cod, macrou si alte specii);

3) icre negre (caviar) obtinute de la speciile de sturioni (sturionul beluga (Huso
huso), sturionul sevruga (Acipenser stellatus) si sturionul siberian (Acipenser baerii));

4) icre rosii provenite de la pestii din familia de somoni (somonul (Salmo salar),
chumul (Oncorhynchus keta), somonul roz (Oncorhynchus gorbuscha) si pastravul curcubeu
(Oncorhychus mukiss)).

13. Prezentele Cerinte se aplica doar asupra uleiului de peste pentru consum.
III. CERINTE GENERALE

14. Introducerea pe piata a produselor pescaresti si de acvacultura trebuie sa fie in
conformitate cu prevederile actelor normative din: Legea nr.279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, Legea nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiena a produselor alimentare, Hotararea Guvernului nr.435/2010 privind
aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala, Legea
nr. 21/2007 privind activitatea sanitara veterinara; sa respecte prevederile Legii
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor, ale Normei sanitar-veterinare privind conditiile
de sanatate a animalelor si produselor de acvacultura si masurile de prevenire si combatere
a anumitor boli la animalele acvatice, aprobata prin Hotararea Guvernului nr. 239/2009, ale
Normei sanitar-veterinare privind cerintele la importul si plasarea pe piata a unor produse
de acvacultura, aprobata prin Hotararea Guvernului nr. 103/2011, si ale prezentelor
Cerinte.

14'. Calitatea si siguranta produselor pescaresti si de acvacultura trebuie
confirmate prin certificatul de calitate, eliberat de producator si confirmat prin rapoarte de
incercari de laborator, conform Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor. Verificarea
indicilor de calitate si a indicilor fizico-chimici se efectueaza la laboratoare acreditate in
conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de producator/importator.

[Pct.14" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

14°. Pentru etichetarea produselor, se vor aplica cerintele stabilite In capitolul IV
din Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.



[Pct.14° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

15. Calitatea si siguranta produselor din peste trebuie obtinute prin implementarea
sistemelor de management al sigurantei alimentare pe tot lantul alimentar, bazate pe
principiile analizei pericolelor si stabilirii punctelor critice de control (Hazard Analysis and
Critical Control Points), in conformitate cu prevederile Legii nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiena a produselor alimentare.

16. Verificarea indicilor de calitate a produselor de peste (indicii organoleptici si
fizico-chimici), a formelor de prezentare, marcare si etichetare se efectueaza de catre
producator pentru fiecare lot. Producatorii tin evidenta loturilor de produse care permit
identificarea produsului timp de trei ani si, dupa caz, ofera dovezi documentare privind
respectarea cerintelor de calitate stabilite in prezentele Cerinte.

17. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile prime si
cu produsele finite trebuie sa fie confectionate din materiale care sa corespunda cerintelor
stabilite in Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013,
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentul
sanitar privind materialele si obiectele care contin monomerul clorura de vinil si care vin in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.580/2017, si
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de celuloza
regenerata care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 493/2017.

17'. Echipamentul utilizat la pasteurizarea/sterilizarea produselor trebuie sa fie
inzestrat cu dispozitive de inregistrare si de control al temperaturii. Termometrele sau alte
dispozitive de masurare a temperaturii trebuie sa fie usor citibile, cu o exactitate de 2°C.

[Pct.17" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

18. Apa potabila utilizata la fabricarea produselor din peste trebuie sa corespunda
parametrilor de calitate stabiliti in anexa la Legea nr. 182/2019 privind calitatea apei
potabile.

18'. Apa potabila furnizata trebuie sa fie pura si la presiunea de 1,4 kg/cm?,
disponibila la robinete proiectate pentru evitarea propagarii contaminarii in sectoarele
intreprinderii unde sunt receptionate, procesate, ambalate si depozitate produsele
pescaresti si de acvacultura.

[Pct.18" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

19. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea produselor din peste, inclusiv
etichetarea produselor din peste in care se adauga aditivi alimentari, trebuie sa corespunda



conditiilor din Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013.

20. Aromele si anumite ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante, utilizate
in prepararea produselor din peste trebuie sa corespunda Regulamentului sanitar privind
aromele si anumite ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante destinate utilizarii in
si pe produsele alimentare si stabilirea masurilor tranzitorii privind lista de arome si materii
prime, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 1245/2018.

21. Sarea alimentara utilizata la fabricarea produselor din peste trebuie sa
corespunda cerintelor prevazute in anexa nr. 2 la Hotararea Guvernului nr. 596/2011 cu
privire la aprobarea unor masuri de eradicare a tulburarilor prin deficit de iod.

22. Nivelul maxim al unor contaminanti din produsele din peste trebuie sa
corespunda prevederilor anexelor nr. 1 si nr. 2 la Regulamentul sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.

23. Nivelul maxim admisibil de histamina pentru produse pescaresti si de
acvacultura trebuie sa corespunda indicilor prevazuti in Regulile privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare, aprobate prin Hotararea Guvernului nr.
221/20009.

24. Produsele pescaresti si de acvacultura care nu corespund prezentelor Cerinte nu
pot fi plasate pe piata.

24'. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice descompuse, moarte,
muribunde, cu carapacele crapate sau desfacute si/sau infectate, care nu sunt inofensive si
nu respecta criteriile prezentelor Cerinte, nu se folosesc pentru procesare. Inainte de
procesare, crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice trebuie sa fie spalate bine de
noroi. Toate organele interne si branhiile se inlatura inainte de preparare, iar cavitatea
interna se spala intens cu apa curgatoare potabila. Prepararea produselor de crustacee si de
moluste este urmata de racire rapida. Daca nu se aplica nicio alta metoda de conservare,
refrigerarea trebuie sa aiba loc pana cand temperatura produselor in interiorul tesutului
muscular se apropie de cea de topire a ghetii (0°C).

[Pct.24" introdus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

24°. Decochilierea se efectueaza in conditii igienice, evitdndu-se contaminarea
produsului prevazute la puctul 97 din Regulile specifice de igiena a produselor alimentare
de origine animala, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 435/2010.

[Pct.24” introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

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



[Pct.24° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

24*. Decongelarea produselor se efectueaza in conditii igienice, evitdndu-se
contaminarea si utilizandu-se un sistem eficace de scurgere a ghetii topite. Se va evita
contactul cu impuritati precum cenusa, petele de vopsea, bucatile de lemn sau de rumegus,
paiele si rugina, care pot fi transmise prin gheata.

[Pct.24" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

IV. CERINTE APLICABILE PENTRU
PRODUSELE PESCARESTI SI DE ACVACULTURA
VII SI REFRIGERATE

[Capitolul IV denumirea modificata prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24
art.751; in vigoare 19.12.24]

25. Pestele viu destinat comercializarii pentru consumul uman este crescut in
bazine acvatice naturale sau artificiale, in cadrul exploatatiilor specializate pentru cresterea
pestelui, autorizate sanitar-veterinar, in conformitate cu prevederile art. 18 alin. (1) din
Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitara veterinara, si capturat in zone sigure,
supuse controlului ihtiopatologic.

26. Dupa capturare pestele este sortat si supus unui examen vizual pentru
examinarea calitatii pestelui capturat. In cazul depistarii parazitilor vii si a larvelor acestora
in intestine, pestele este directionat catre unitatile de procesare si este introdus pe piata
numai In forma congelatd, prelucrat termic sau sarat, dupa eviscerare si spalare. In cazul
infestarii pestelui cu paraziti in muschi, acesta este denaturat astfel incat sa nu poata fi
utilizat pentru consumul uman.

27. Pestele trebuie sa prezinte semne viabile atat in bazine, containere de expunere
si cisterne pentru transport, cat si la scoatere din apa. Acesta se va pastra in bazine acvatice
artificiale cu apa limpede si curata, dotate cu dispozitive speciale pentru asigurarea pestelui
cu oxigen, la temperatura de 10-15°C, fara mirosuri straine si care nu contin alte substante
care pun in pericol sanatatea consumatorului. Apa din bazine este reinnoita si improspatata
cu oxigen ori de cate ori este nevoie. Bazinele acvatice artificiale periodic sunt curatate si
dezinfectate.

[Pct.27 modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

28. Pestele in stare de anabioza (adormire) se introduce pe piata sub forma
refrigerata, depozitat la temperatura de topire a ghetii ori congelat la temperatura de cel
putin -18°C sau este directionat unitatilor de procesare pentru eviscerare, sarare, fierbere,
prajire, afumare, blansare, marinare sau deshidratare, conform fiselor tehnologice. Pestele
din familia sturionilor in stare de anabioza este supus eviscerarii imediate.



29. Pestele supus refrigerarii se pune imediat dupa pescuire in gheata
naturald/artificiala maruntita, de maximum 4 cm, in proportie de 3 parti de gheata si una de
peste (3:1), iar apa provenita din topirea ghetii nu va ramane in contact cu produsul. Atunci
cand pestele refrigerat necesita operatiuni de decapitare si eviscerare, acestea trebuie sa
fie efectuate cat mai repede posibil, in conditii de igiena maxima. Viscerele si partile care
pot constitui un pericol pentru sanatate se indeparteaza cat mai repede cu putinta si se
pastreaza separat de produsele destinate consumului uman. Ficatul, icrele si laptii destinati
consumului uman se conserveaza cu gheata, la o temperatura apropiata de cea a ghetii care
se topeste, sau se congeleaza.

[Pct.29 in redactia HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

29'. Conditiile de pastrare a produselor din crustacee, din moluste si din alte
nevertebrate acvatice vii si preparate:

1) produsele refrigerate neconditionate (neambalate) se pastreaza si/sau se plaseaza
in gheata intr-o incapere frigorifica;

2) produsele proaspete preambalate se refrigereaza cu gheata sau cu un aparat de
refrigerare mecanic care ofera aceleasi conditii de temperatura de refrigerare;

3) crustaceele fierte se refrigereaza imediat dupa procesare, la temperatura de la
minus 1°C pana la plus 2°C, sau se congeleaza;

4) racii vii se pastreaza in incaperi bine aerisite, ferite de razele solare si de
precipitatii atmosferice, la temperatura de la 0°C pana la 8°C.

[Pct.29" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

30. La receptionarea loturilor de peste refrigerat, acesta este supus unui examen
senzorial si, ori de cate ori este necesar, examenului fizico-chimic, bacteriologic, prin care
se va aprecia calitatea si siguranta acestuia. Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale
pestelui refrigerat trebuie sa corespunda indicilor prevazuti in tabelul 1 din anexa nr. 1.

30'. Pentru moluste, crustacee si nevertebrate acvatice vii, orice proba prelevata
pentru incercari se considera defectuoasa in cazul in care are urmatoarele insusiri:

1) deshidratare profunda - peste 10% din masa crustaceelor si molustelor prelevata
pentru proba de control sau peste 10% din suprafata lotului prezinta pierdere excesiva de
apa, observata prin schimbarea culorii suprafetei in alb sau in galben, care acopera carnea
si patrunde in grosimea tesutului si nu poate fi curatata usor cu niciun obiect ascutit fara a
afecta aspectul exterior al produsului;

2) impuritati improprii - prezenta oricaror substante straine, care nu sunt derivate
ale produselor, se recunosc usor fara utilizarea utilajului optic sau sunt prezente in cantitati
care pot fi determinate cu ajutorul oricarui instrument de marire a imaginii si indica
incalcarea regulilor sanitare si a standardelor de buna practica de productie;



3) proba prelevata pentru control contine cristale de struvite din saruri de fosfor,
amoniu si magneziu cu o lungime mai mare de 5 mm;

4) miros si gust strdine - de putrefactie si/sau de rancezire;

5) defecte de culoare sau de decolorare - innegrire diversa, precum si colorare clara
neagra, cafenie, verde sau galbena, singura sau in combinatie pe suprafata carapacei
crustaceelor:

a) la crevetii in conserve - innegrire diversa a peste 10% din suprafata si peste 15%
din numarul total de creveti din proba prelevata pentru control;

b) la crevetii congelati - iInnegrirea, inverzirea sau ingalbenirea evidenta, individual
sau in combinatie, a mai mult de 10% din suprafata unui crevete, iar numarul de creveti cu
o astfel de innegrire depaseste 25% din numarul total al acestora din proba prelevata
pentru control;

c) pentru crabi in conserve - prezenta decolorarii evidente, care indica
descompunerea sau rancezirea, pete albastre, maro sau negre pe mai mult de 5% din
greutatea carnii de crab fara mediu lichid sau innegrirea de la compusii de sulf, cauzata de
transferul din metal in produs in mai mult de 5% din continutul fara mediu lichid;

d) pentru homari rapid congelati - innegrire diversa a peste 10% din suprafata
cochiliei crustaceelor intregi sau a jumatatilor lor ori colorarea clara neagrda, maro, verde,
galbena, individual sau in combinatie, acoperind peste 10% din masa declarata.

[Pct.30" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

30°. Lotul de produse este recunoscut conform prezentelor Cerinte, in cazul in care:

1) probele prelevate pentru control corespund denumirii, calitatii si masei indicate
pe eticheta si/sau in documentele de insotire;

2) masa neta medie a probelor nu este mai mica decat masa declarata pe eticheta
si/sau in documentele de insotire;

3) marimea indicata a produselor verificate nu este mai mica decat cea declarata pe
eticheta si/sau in documentele de insotire;

4) sunt respectate prevederile si cerintele stabilite in Legea nr.279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

[Pct.30° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

V. CERINTE APLICABILE PENTRU PRODUSELE

PESCARESTI SI DE ACVACULTURA CONGELATE



31. Produsele pescaresti si de acvacultura congelate sau congelate rapid se prepara
din materii prime sanatoase, crescute in bazine acvatice naturale sau artificiale, provenite
dintr-un stat sau dintr-o zona declarate indemne de boli specifice produselor pescaresti si de
acvacultura si indeplinesc cerintele pentru produsele comercializate in stare proaspata
admise pentru consumul uman.

[Pct.31 in redactia HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

31'. Pestele si produsele pescaresti care ar putea lasa impresia ca sunt facute dintr-
o singura bucata de peste, dar in realitate sunt compuse din mai multe bucati diferite
combinate, prin adaugarea altor ingrediente, inclusiv aditivi alimentari si enzime alimentare
sau prin alte mijloace, poarta urmatoarea mentiune: ,carne de peste formata.

[Pct.31" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

32. Prepararea produselor congelate se efectueaza dupa manipularea pestelui prin
decapitare, eviscerare, indepartarea inotatoarelor si depielare, dupa caz, cu respectarea
prevederilor capitolului IX din Regulile specifice de igiena a produselor alimentare de
origine animala, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 435/2010. Viscerele si capetele
care devin un pericol pentru contaminarea produselor trebuie sa fie indepartate cat mai
repede posibil si pastrate separat de produsele destinate consumului uman.

33. Produsele pescaresti si de acvacultura comercializate congelate sunt supuse
dupa manipulare unui regim de congelare rapida. Procesul de congelare se considera
complet numai dupa ce produsul a atins temperatura de minus 18°C sau mai joasa in
interiorul tesutului muscular. Produsul trebuie pastrat congelat pentru a-i mentine calitatea
in timpul ambalarii, depozitarii, transportarii, distribuirii si pentru a-i minimiza
deshidratarea si oxidarea.

[Pct.33 in redactia HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

33'. Fractia masica a umezelii in productia sublimata (productia fabricatd sau
semifabricata prin deshidratare in vid la temperaturi scazute, care are proprietatea de a
creste in volum de mai multe ori in mediul acvatic) nu trebuie sa depaseasca 8%.

[Pct.33" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34. Pentru mentinerea calitatii pestelui congelat cu sau fara cap, sub forma de
fileuri, acesta se supune glazurarii prin imersarea in apa de 2-3 ori a pestelui separat sau a
blocului intreg congelat. Cantitatea de glazura fata de greutatea pestelui trebuie sa nu
depaseasca 5% din masa produselor glazurate (tinand cont de eroarea in metoda de
determinare). In cazul in care cantitatea de glazurad depaseste limita admisibila, aceasta
este indicatd In mod obligatoriu pe etichetd, pe ambalaj sau in documentele de insotire. In
apa de glasare se admite adaugarea aditivilor alimentari, in conditiile respectarii
prevederilor Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea



Guvernului nr. 229/2013.

[Pct.34 in redactia HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34'. Examinarea calmarilor congelati pentru depistarea prezentei zonelor de
deshidratare profunda, prin masurarea suprafetelor ce pot fi indepartate cu un cutit sau cu
un alt instrument ascutit, are loc prin masurarea suprafetei totale prelevate pentru proba si
prin determinarea procentajului afectat, dupa urmatoarea formula:

(]

Determinarea greutatii nete a calmarilor neglazurati se face in stare congelata,
eliminand materialul de ambalare.

[Pct.34" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34°. Determinarea greutatii nete a produselor glazurate de genul Homarus se
efectueaza dupa una dintre urmatoarele metode:

1) prima metoda: se deschide ambalajul imediat dupa scoaterea din congelator, se
trece continutul pe sub un jet usor de apa rece, pana cand toata glazura vizibila si palpabila
este Indepartata. Se indeparteaza umezeala de pe suprafata produsului folosind prosoape de
hartie si se cantareste produsul;

2) a doua metoda: proba prelevata dupa cantarire se scufunda intr-o baie de apa,
pana cand se poate indeparta glazura, fapt ce se poate simti la palpare. Imediat ce suprafata
devine neuniforma, proba inca inghetata se scoate din baia de apa si se sterge cu un prosop
de hartie inainte de a se estima a doua oara greutatea probei. Aceasta procedura evita
pierderile din cauza scurgerii sucului si/sau a reinghetarii apei de pe suprafata;

3) a treia metoda:

a) imediat dupa scoaterea ambalajului din congelator, proba se plaseaza intr-un
recipient cu apa potabila la o temperatura de 27°C, astfel incat cantitatea de apa sa
depaseasca de 8 ori greutatea produsului supus examinarii. Daca produsul este inghetat in
blocuri, acestea se intorc in apa de mai multe ori in timpul procesului de dezghetare.
Momentul finalizarii decongelarii poate fi determinat prin palpare;

b) se cantareste o sita uscata si curata, cu orificiile patrate de 2,8 mm;

c) daca greutatea continutului total al probei este de 500 g sau mai putin, se
foloseste o sita cu diametrul de 20 cm, iar daca greutatea continutului total al probei
depaseste 500 g, se foloseste o sita cu diametrul de 30 cm;

d) cand gheata s-a topit complet si homarii se separa usor, acestia se rastoarna in
sita cantarita preventiv. Sita se inclina la aproximativ 20° si se lasa sa se scurga apa pentru
aproximativ 2 minute;



e) se cantareste sita impreuna cu continutul de homari. Se scade masa sitei din
masa totala, rezultatul se considera a fi greutatea neta a produsului.

[Pct.34° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34°. Determinarea masei nete (excluzand materialul de ambalare) a fiecarei probe
din produsele pescaresti si de acvacultura neglazurate (care reprezinta un lot) se efectueaza
in stare congelata.

[Pct.34° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34", Determinarea greutdtii nete a produselor de acvacultura glazurate se
efectueaza prin procedurile stipulate pentru determinarea greutatii nete a produselor
glazurate de genul Homarus. Pentru produsul crud, ambalajul de proba se plaseaza initial
sub un jet de apa ce curge cu circa 25 de litri pe minut.

[Pct.34" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34°. In cazul in care nu se poate face o determinare sigura a calitatii mirosului
homarilor dezghetati sau a crevetilor, se preleva o proba de 100-200 g de produs si se
pregateste la abur sau la fierbere. Ca rezultat, se determina prezenta sau absenta mirosului
si/fsau a gustului straine.

[Pct.34° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

34°. Metodele de tratament termic se bazeaza pe incalzirea produsului la
temepratura de 65-70°C in centrul produsului, iar timpul de preparare variaza in functie de
marimea produsului. Exista urmatoarele metode de preparare:

1) de coacere - produsul se inveleste in folie de aluminiu si se aranjeaza pe o tava de
copt;

2) de gatire la abur - produsul se infasoara in folie de aluminiu si se aranjeaza pe un
suport peste apa fiarta, intr-un recipient acoperit;

3) de fierbere intr-un ambalaj - produsul se pune intr-o punga din material polimeric
destinata fierberii, se sigileaza si se scufunda in apa clocotindg;

4) de prelucrare la cuptorul cu microunde - produsul se plaseaza intr-un recipient
pentru cuptorul cu microunde; in cazul in care se utilizeaza pungi din materiale polimerice,
este necesar de verificat daca mirosul pungii nu se transfera produsului.

[Pct.34° introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

35. Apa utilizata pentru glazurare sau pentru prepararea solutiilor de glazura



trebuie sa fie de calitate potabila sau sa fie apa de mare curata. Apa potabila trebuie sa
corespunda parametrilor de calitate stabiliti in anexa la Legea nr. 182/2019 privind calitatea
apei potabile. Apa de mare curata este apa de mare care intruneste aceleasi standarde
microbiologice ca apa potabila si nu contine substante inacceptabile.

36. Operatorii din sectorul alimentar autorizati sanitar-veterinar de catre Agentia
Nationala pentru Siguranta Alimentelor, care manipuleaza pestele congelat din speciile
hering, macrou si merluciu in scopul procesarii ulterioare, asigura eviscerarea si
prelucrarea in baza fiselor tehnologice, cu respectarea cerintelor prevazute la pct.70-109 in
Regulile specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.435/2010. Pestele congelat care urmeaza sa fie comercializat cu
amanuntul, in mod obligatoriu, va fi preambalat in unitatea sanitar-veterinara autorizata si
etichetat corespunzator prevederilor Legii nr.279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare, iar eticheta va contine in mod obligatoriu mentiunea:
,Inainte de consum pestele necesita in mod obligatoriu sa fie eviscerat si prelucrat termic”.
in cazul pestelui infestat cu paraziti vizibili la nivelul musculaturii sau la nivelul
musculaturii si al viscerelor, acesta se declara impropriu pentru consumul uman si nu se
accepta valorificarea acestuia pentru consum.

[Pct.36 modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

37. Batoanele si fileurile de peste panate sau in aluat congelate vor fi preparate din
fileuri de peste sau din carne de peste comestibil, tocata sau din amestecuri ale acestora,
din aceeasi specie sau din specii diferite cu proprietati senzoriale similare, conform fisei
tehnologice, care au fost supuse congelarii rapide pana cand produsul a atins temperatura
in interior -18°C sau mai rece. Produsul se va pastra congelat, astfel incat sa se mentina
calitatea in timpul transportarii, depozitarii si distributiei.

37'. Determinarea masei nete a batoanelor si fileurilor de peste panate sau in aluat
se face fara ambalaj, proba fiind in stare congelata.

[Pct.37" introdus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

37°. Determinarea fractiei de masa a pestelui din batoanele si fileurile de peste
panate sau in aluat se face dupa urmatoarea formula:

% fractia de masa de peste = (Wd/Wb) x 100 + factor de corectie,
unde:
Wd - masa probei testate fara pane si/sau aluat;
Wb - masa probei testate cu pane si/sau aluat.

Factorul de corectie pentru pestele crud congelat si pentru produsele din peste in
pane sau aluat este de 2%, iar pentru pestele semifabricat congelat si pentru produsele din
peste in pane si/sau aluat - de 4%.



Fractia masei de azot se determina conform SM SR ISO 937:2012.
Umiditatea se determina conform SM ISO 1442:2024.

Continutul total de grasimi se determina conform SM SR ISO 1443:2012.
Fractia masica de cenusa se determina conform SM ISO 936:2016.

[Pct.37° introdus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

38. Operatorii din industria de producere/procesare trebuie sa se asigure ca
produsele pescaresti congelate corespund caracteristicilor senzoriale si organoleptice
prevazute in tabelul 2 din anexa nr. 1 si nu contin materie straina (bucati de plastic, sticla
sau metale) sau alte substante (reziduuri de medicamente sau de pesticide) care reprezinta
o amenintare pentru consumatori. Nivelul maxim de histamina pentru produsele preparate
din speciile de peste din familiile Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae si
Coryphaendae trebuie sa corespunda indicilor prevazuti in anexa la Hotararea Guvernului
nr. 221/2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare.

VI. CERINTE APLICABILE PENTRU PESTELE
SARAT, PESTELE AFUMAT, PESTELE USCAT/ZVANTAT,
PESTELE MARINAT SI SEMICONSERVELE DIN PESTE

39. Semiconservele din peste sarate, afumate si marinate se produc in unitati
autorizate de catre Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor, in conformitate cu
prevederile art. 18 alin. (1) din Legea nr.221/2007 privind activitatea sanitara veterinara,
din peste de diferite specii de apa dulce sau de apa sarata, refrigerat sau congelat, care
intruneste indicii senzoriali prezentati in tabelele 1-3 din anexa nr. 1 si intruneste Regulile
specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 435/2010.

40. Operatorii din sectorul alimentar care manipuleaza pestele provenit din mari si
oceane, care urmeaza a fi folosit pentru prepararea produselor marinate sau sarate si a
oricaror alte produse pescaresti tratate, daca tratamentul nu este suficient pentru a
distruge parazitul viabil, trebuie sa se asigure ca materia prima sau produsul finit este
supus unui tratament de congelare, la temperatura de -20°C timp de cel putin 24 de ore sau
de -35°C timp de cel putin 15 ore ori sa fie insotit de un document eliberat de catre
operatorul din sectorul alimentar care a realizat tratamentul de congelare, indicand tipul
tratamentului de congelare la care au fost supuse produsele. Produsele din peste sarate
trebuie sa corespunda caracteristicilor organoleptice prevazute in tabelul 5 din anexa nr. 1
si caracteristicilor fizico-chimici prevazute in tabelul 2 din anexa nr. 2.

41. Pestele afumat, cu aroma de fum sau uscat afumat se va obtine din peste
sanatos, de diferite specii de peste de apa dulce, marini sau oceanici, refrigerat sau
congelat, supus prealabil sararii si prelucrarii, in baza fiselor tehnologice, cu utilizarea



materiei prime si a ingredientelor alimentare in conformitate cu anexa nr. 3. Produsul final
trebuie sa corespunda caracteristicilor senzoriale si organoleptice prevazute in tabelul 6 din
anexa nr. 1.

42, Heringul, macroul, sprotul, somonul din Atlantic sau Pacific se supune unui
proces de afumare la rece, in timpul caruia temperatura interna a produsului nu va depasi
temperatura de 35°C.

43. Afumarea pestelui si a fileului de peste trebuie efectuata astfel ca sa se
minimizeze formarea de hidrocarburi aromatice policiclice in tesutul muscular al produselor
afumate. Nivelul maxim admisibil trebuie sa corespunda limitelor prevazute in anexa nr. 1 la
Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 520/2010.

44, Produsele din peste marinate se obtin prin tratarea pestelui cu solutie de acid
acetic, acid malic sau acid citric si sare, astfel incat produsul finit sa indeplineasca conditiile
admisibile specificate in tabelul 2 din anexa nr. 2, in cazul marinatelor reci. In cazul
marinatelor calde, produsele din peste trebuie sa fie supuse unui tratament termic
preliminar, cum ar fi fierberea sau prajirea.

45. Semiconservele de peste trebuie sa corespunda caracteristicilor senzoriale
prevazute in tabelul 4 din anexa nr. 1 si caracteristicilor fizico-chimice prevazute in tabelul
1 din anexa nr. 2.

46. Nu se admite introducerea pe piata a produselor sarate, marinate si afumate:

1) cu abdomenul deteriorat si consistenta moale, branhiile cu continut si lichid
sangvinolent si ochii deteriorati;

2) cu leziuni in marime de peste 5% din exemplare intr-un ambalaj - la pestele
intreg;

3) cu leziuni, rupturi sau deteriorari ale pielii la peste 20% din exemplare -la pestele
marin de dimensiuni reduse;

4) cu musculatura care isi modifica usor forma si se desprinde de pe oase, cu
exceptia pestelui afumat la cald;

5) infestat cu helminti, insecte in orice stadiu de dezvoltare;

6) grasime cu semne de oxidare (rancezire);

7) cu viscerele deteriorate si care nu sunt bine individualizate;

8) cu miros de putrefactie, fermentatie, rancezire si cu prezenta mucegaiului.
VII. CERINTE APLICABILE CONSERVELOR

DIN PRODUSE PESCARESTI SI DE ACVACULTURA



[Capitolul VII denumirea in redactia HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24
art.751; in vigoare 19.12.24]

47. Conservele din peste se prepara in unitati autorizate, conform prevederilor
art.18 alin. (1) din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitara veterinara, supuse
controlului sanitar-veterinar de catre Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor, care
intrunesc cerintele de igiena pentru intreprinderile din domeniul alimentar, conform
capitolului IV din Legea nr.296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

48. Conservele din peste vor fi preparate din peste din specii de apa dulce sau de
apa saratd, crescut in mediul natural sau in crescatorii, refrigerat sau congelat, care
corespunde indicilor senzoriali specificati in tabelele 1-3 din anexa nr. 1, in baza fiselor
tehnologice, in apa sau ulei sau alte medii de conservare, corespunzator sortimentului, in
care continutul produsului nu este mai mic de 60% din continutul net al conservei si
ambalate in recipiente inchise ermetic cu o prelucrare si tratare corespunzatoare.

[Pct.48 modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

49. Pentru prepararea conservelor din peste de tip sardina, se va tine cont de
urmatoarele aspecte:

1) vor fi preparate din speciile de peste: Sardina pilchardus, Sardinops
melanostictus, Sardinops neopilchardus, Sardinops ocellatus, Sardinops sagax, Sardinops
caeruleus, Sardinella aurita, Sardinella brasiliensis, Sardinella maderensis, Sardinella
longiceps, Sardinella gibbosa, Clupea harengus, Sprattus sprattus, Hyperlophus vittatus,
Nematalosa vlaminghi, Etrumeus teres, Ethmidium maculatum, Engraulis anchoita,
Engraulis mordax, Engraulis ringens, Opisthonema oglinum, Strangomera bentincki;

[Pct.49 subpct.1) modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751;
in vigoare 19.12.24]

2) vor fi preparate din peste refrigerat sau congelat, dupa indepartarea completa a
solzilor, eviscerat in afara de icre, lapti si rinichi, precum si in functie de prezentarea
comerciala respectiva, de coloana vertebrala si de piele, cu sau fara cap, dupa sarare si
prelucrare in baza fiselor tehnologice, cu utilizarea materiei prime si a ingredientelor
alimentare in conformitate cu anexa nr. 3;

[Pct.49 subpct.2) modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751;
in vigoare 19.12.24]

3) vor contine o singura specie de peste;

4) caracteristicile senzoriale ale produsului final vor corespunde indicilor specificati
in tabelul 8 din anexa nr. 1;

5) sardinele conservate in cutie pot fi comercializate sub una dintre urmatoarele
forme de prezentare:



a) sardine - produs de baza, eliminarea corespunzatoare a capului, a branhiilor, a
inotatoarei caudale si a viscerelor. Capul este taiat perpendicular pe coloana vertebrala, in
apropierea branhiilor;

b) sardine fara oase - fata de produsul de baza avut in vedere la lit.a), eliminarea
suplimentara a coloanei vertebrale;

c) sardine fara piele si fara oase - fata de produsul de baza avut in vedere la lit.a),
eliminarea suplimentara a coloanei vertebrale si a pielii;

d) fileuri de sardine - mase musculare prelevate paralel cu coloana vertebrala, pe
toata lungimea pestelui, sau o parte din acestea, dupa eliminarea coloanei vertebrale, a
inotatoarelor si a marginii peretelui abdominal. Fileurile pot fi prezentate cu sau fara piele;

e) sardine bucati - fragmente de peste din zona capului, avand o lungime de
minimum 3 cm, obtinute din produsul de baza avut in vedere la lit. a), prin taiere
perpendiculara pe coloana vertebrala;

f) orice alta forma de prezentare, cu conditia sa se diferentieze clar de prezentarile
definite la lit. a)-e).

[Pct.49 subpct.5) inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

6) in scopul formularii denumirii de vanzare, se disting urmatoarele medii de
conservare, cu sau fara adaugarea unor ingrediente suplimentare:

a) ulei de masline;

b) alte tipuri de ulei vegetal rafinat, inclusiv uleiul din reziduuri de masline, folosite
separat sau in amestec;

c) sos de tomate;
d) suc propriu (lichid rezultand din fierberea pestelui), saramura sau apa;
e) marinade cu sau fara vin;

f) orice alt mediu de conservare, cu conditia sa se diferentieze clar de mediile de
conservare definite la lit. a)-e).

Aceste medii de conservare pot fi folosite in amestec, cu exceptia uleiului de
masline, care nu poate fi folosit in amestec cu alte tipuri de ulei;

[Pct.49 subpct.6) inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

7) produsele continute in recipient, asa cum se prezinta ele dupa aplicarea
tratamentelor de sterilizare, trebuie sa respecte cel putin urmatoarele criterii:

a) sardinele sau portiunile de sardina trebuie sa fie de dimensiuni pe cat posibil



uniforme si dispuse ordonat in recipient; sa fie usor de separat unele de altele; sa nu
prezinte rupturi mari ale peretelui abdominal; sa nu prezinte ingalbeniri ale tesutului, in
afara de urme fine; carnea trebuie sa fie de consistenta normala, nu excesiv de fibroasa,
moale sau spongioasd, de culoare deschisa sau trandafirie, fara a prezenta o inrosire
perivertebrald, in afara de urme fine;

b) in ceea ce priveste mediul de conservare, acesta trebuie sa aiba culoarea si
consistenta caracteristice denumirii si ingredientelor folosite. In cazul conservarii in ulei,
acesta nu poate contine un exsudat apos mai mare de 8% din greutatea neta;

c) sa pastreze mirosul si gustul caracteristice speciei Sardina pilchardus Walbaum si
ale tipului de mediu de conservare si sa nu prezinte mirosuri si gusturi dezagreabile, in
special gust amar, oxidat sau ranced;

d) sa nu contina corpuri straine;

e) la produsele cu oase, coloana vertebrala trebuie sa fie usor separabila de carne si
friabila;

f) produsele fara piele sau fara oase nu trebuie sa contina reziduuri importante din
aceste materii.

Recipientul nu poate avea oxidari exterioare sau deformari care ar afecta buna
prezentare comerciala;

[Pct.49 subpct.7) inrodus prin HG554 din 30.07.24, MO400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

8) denumirea de vanzare care figureaza pe preambalajele conservelor de sardine
este determinata in functie de raportul dintre greutatea sardinelor continute in recipient
dupa sterilizare si greutatea neta, exprimate in grame:

a) pentru prezentarile avute in vedere la subpct 5) lit. a)-e), acest raport este cel
putin egal cu urmatoarele valori:

70% - pentru mediile de conservare avute in vedere la subpct. 6) lit. a), b), d) si e);
65% - pentru mediile de conservare avut in vedere la subpct. 6) lit. ¢);
50% - pentru mediile de conservare avute in vedere la subpct. 6) lit. f).

Odata respectate aceste valori, denumirea de vanzare este stabilita in functie de
prezentarea sardinei, pe baza denumirii avute in vedere la subpct.5). Desemnarea mediului
de conservare folosit trebuie sa faca parte integranta din denumirea de vanzare;

b) In cazul produselor in ulei, mediul de conservare este desemnat prin:
»in ulei de masline” - atunci cand a fost utilizat acest tip de ulei;

,in ulei vegetal” - atunci cand au fost utilizate celelalte tipuri de ulei vegetal rafinat,



inclusiv uleiul din reziduuri de masline sau din amestecuri;
,in ulei de” - urmat de precizarea naturii specifice a acestuia;

c) pentru prezentarile avute in vedere la subpct. 5) lit. f), acest raport trebuie sa fie
de cel putin 35%j;

d) pentru preparatele culinare, altele decat cele descrise la lit. a), denumirea de
vanzare trebuie sa indice specificitatea pregatirii culinare. Prin derogare de la pct. 74"
subpct. 2) si subpct.8) lit.c), preparatele pe baza de carne de sardine, care implica disparitia
structurii musculare, pot contine si carne provenita de la alte specii de peste, care a fost
supusa aceluiasi tratament, cu conditia ca partea de sardine sa fie de cel putin 25%;

e) denumirea de vanzare, asa cum este definita in prezentul subpunct, este
rezervata produselor avute in vedere la pct. 74';

[Pct.49 subpct.8) inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

9) conservele din produse de tipul sardine pot fi comercializate:

a) sub o descriere comerciala, care contine cuvantul ,sardine” adaugat la denumirea
stiintifica a speciei si la zona geografica in care aceasta a fost capturata;

b) in cazul in care descrierea comerciala mentionata la lit. a) este marcata pe
recipientul unei conserve de produs de tip sardina, aceasta trebuie sa fie indicata intr-un
mod clar si distinct;

c) denumirea stiintifica include, in toate cazurile, numele generic si denumirea
latina specifica;

d) zona geografica se indica prin una dintre denumirile enumerate in prima coloana
din anexa nr. 4, tinandu-se cont de identificarea corespunzatoare, mentionata in coloana a
doua din anexa nr. 4;

e) o singura specie se comercializeaza sub o singura descriere comerciala.

[Pct.49 subpct.9) inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

49', La prepararea conservelor din peste de tip ton sau palamida, se va tine cont de
urmatoarele aspecte:

1) acestea vor fi pregatite exclusiv din speciile:

a) din genul Thunnus - ton alb (Thunnus alalunga), ton Albacora (Thunnus
albacares), ton rosu (Thunnus thynnus), ton obez (Thunnus obesus) si alte specii din acest
gen;

b) din genul Euthynnus - ton dungat (Euthynnus (Katsuwonus) pelamis), tonina



comuna (Euthynnus alleteratus), tonina orientala (Euthynnus affinis), tonina neagra
(Euthynnus lineatus) si alte specii din acest gen;

c) din genul Sarda - palamida cu spate dungat (Sarda sarda), palamida din Pacificul
oriental (Sarda chiliensis), palamida din Oceanul Indian (Sarda orientalis) si alte specii din
acest gen;

d) din genul Auxis - Melva (Auxis thazard), Auxis Rochei;

2) in cazul in care mediul de conservare utilizat face parte integranta din denumirea
de vanzare, se vor respecta urmatoarele conditii:

a) ,in ulei de masline” - se indica produselor care utilizeaza doar uleiul de masline;

b) ,in suc propriu” - se indica produselor care utilizeaza zeama naturala (lichidul pe
care il secreta pestele cand este gatit) sau o solutie salina, cu adaos eventual de verdeturi,
condimente sau arome naturale (aceasta denumire poate fi utilizata pentru conservele
comercializate sub forma prezentarilor vizate la pct. 4 subpct. 33) lit. a)-c));

c) ,in ulei vegetal” - se indica produselor care utilizeaza uleiuri vegetale rafinate,
singure sau in amestec;

d) indicatia privind mediul de conservare utilizat trebuie sa fie mentionata clar si
explicit, conform denumirii comerciale uzuale;

3) denumirea de vanzare care figureaza pe preambalajele conservelor de ton si de
palamida trebuie sa indice:

a) tipul de peste utilizat (ton sau palamida);
b) prezentarea sub care este comercializat pestele;

c) precizarea compozitiei mediului de conservare utilizat, cu respectarea conditiilor
vizate la subpct. 2);

d) denumirea de vanzare a conservelor de ton sau de palamida, asa cum sunt
indicate la pct. 2, nu poate in niciun caz sa comporte asocierea cuvintelor ton si palamida;

4) in cazul unei utilizari comerciale precizate, tipul de peste utilizat (ton sau
palamida), ca si specia respectiva, pot, in denumirea de vanzare, sa fie desemnate prin
numele consacrat de uzantele din tara in care se efectueaza comercializarea produselor;

5) raportul dintre greutatea de peste continuta in recipient dupa sterilizare si
greutate netd, exprimat in grame, trebuie sa fie cel putin egal cu urmatoarele valori:

a) 70% - pentru sosul vizat la subpct. 2) lit. b);
b) 65% - pentru celelalte medii de conserve;

c) 25% - pentru prezentarile sau pentru preparatele culinare vizate la pct. 4 subpct.
33;



6) amestecarea diferitelor specii de peste in acelasi recipient nu este autorizata. Cu
toate acestea, preparatele culinare pe baza de carne de ton sau de palamida, care implica
disparitia structurii musculare a acestora, pot contine carnea altor pesti care au fost supusi
aceluiasi tratament, cu conditia ca partea de ton sau de palamida, ori sau amestecul
acestora, sa fie cel putin egala cu 25% din greutatea neta;

7) se admite orice alta forma de prezentare decat cele prevazute la pct. 4 subpct.
33) sau orice pregatire culinara, cu conditia ca aceasta sa fie identificata cu claritate in
denumirea de vanzare (tipul de peste utilizat, specificitatea preparatului culinar).

[Pct.49" inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

50. Produsul final (conservat prin tratament termic) nu trebuie sa prezinte defecte
de integritate a ambalajului, care pot compromite etansarea ermetica, si nu trebuie sa
contina microorganisme viabile, astfel incat sa corespunda cerintelor de sterilitate.
Caracteristicile senzoriale ale conservelor de peste in ulei trebuie sa corespunda indicilor
specificati in tabelul 7 din anexa nr. 1 si indicilor fizico-chimici specificati in tabelul 4 din
anexa nr. 2.

50'. Examenul organoleptic si fizic al conservelor de creveti si de crabi se
efectueaza prin urmatoarele proceduri:

1) se efectueaza inspectia externa a containerului, pentru a determina integritatea
acestuia sau prezenta semnelor de deteriorare;

2) se determina masa neta conform urmatoarei proceduri:
a) se cantareste recipientul inchis;
b) se deschide recipientul si continutul se indeparteaza;

c) se cantareste containerul gol (inclusiv capacul) dupa indepartarea restului de
lichid si a carnii aderente;

d) se scade greutatea containerului gol din greutatea containerului inchis;
e) rezultatul obtinut va fi greutatea neta;
3) se determina masa neta fara mediu lichid conform urmatoarei proceduri:

a) se mentine containerul la temperatura de 20-30°C, minimum 12 ore inaintea
examinarii;

b) se deschide, se rastoarna si se scutura containerul, pentru a se distribui
continutul pe o sita rotativa cantarita anterior acestei proceduri, care are orificii patrate de
2,8mm x 2,8mm;

c) sita se inclina sub un unghi de aproximativ 17-20° si se lasa crevetii si crabii sa se
scurga timp de doua minute;



d) se cantareste sita ce contine crevetii si crabii storsi;

e) masa crevetilor si crabilor storsi este egala cu diferenta dintre masa sitei cu
produs si masa sitei fara produs;

4) se determina marimea crevetilor, exprimata prin numarul de creveti in 100 g fara
mediu lichid, dupa urmatoarea formula:

(]

5) se examineaza produsul pentru identificarea unei culori neobisnuite si a
impuritatilor straine si inacceptabile.

[Pct.50" inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

VIII. CERINTE APLICABILE PENTRU ICRE

51. Icrele obtinute de la pestele de apa dulce sau sarata se supun prelucrarii, pentru
a preveni cresterea microorganismelor patogene, prin curatarea de membrane, cheaguri de
sange si alte impuritati, supuse tratarii cu sare si/sau sararii umede (prin introducerea in
saramura concentratda) sau congelarii, sub forma de brichete. Caracteristicile senzoriale,
organoleptice si fizico-chimice ale icrelor de apa dulce trebuie sa corespunda indicilor
prevazuti in tabelul 10 din anexa nr. 1.

52. Brichetele de icre obtinute de la speciile de peste oceanic trebuie sa prezinte
glazura de gheata uniforma, muchiile regulate, netede. Dupa decongelare boabele trebuie
sa fie prezentate fara resturi de viscere, cheaguri de sange sau continut intestinal, fara
corpuri straine sau formatiuni de natura parazitara, sub forma de boabe intregi, translucide,
de culoare alb-galbuie, elastice, cu gustul si mirosul caracteristice speciei, fara gusturi si
mirosuri anormale sau modificate (de fermentat, de acid, de putrefactie, amar, ranced,
metalic, sapunos).

53. Caviarul se prepara din icre de peste extrase din sturioni sanatosi din crescatorii
autorizate sanitar-veterinar, conform Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitara
veterinara, din speciile Acipenser, Huso, Pseudoscaphirhynchus si Scaphirhynchus si specii
hibride ale acestora, care sunt de o calitate admisa pentru consum in stare proaspata.

54. La producerea caviarului se va tine cont de urmatoarele aspecte:

1) se va prepara din icre de peste extrase din sturioni sanatosi, de o calitate admisa
pentru consum in stare proaspata;

2) icrele ovulate vor fi recoltate dupa inducerea hormonala a ovulatiei femelei si
tratate corespunzator pentru a indeparta stratul de adeziv si pentru a intari coaja.
Colectarea se va face in recipiente curate si livrate la unitatea de procesare in stare racita.
Timpul de la inceputul colectarii caviarului pana la pasteurizare nu trebuie sa depaseasca 2
ore;

3) dupa prepararea prealabila, caviarul va fi supus tratamentului cu sare alimentara



si pasteurizat pentru a preveni cresterea microorganismelor patogene;

4) caviarul de peste din familia sturionilor va fi produs doar din icrele colectate de la
pestele viu, care nu prezinta careva semne de adormire;

5) caracteristicile senzoriale ale produsului final vor corespunde indicilor specificati
in tabelul 9 din anexa nr. 1.

55. Nu sunt admise pentru consum icrele sarate murdare, cu boabe deteriorate,
neindividualizate, de marime neuniforma, cu aspect mat, casante, neelastice, cu membrane
ovariene, solzi, oase, formatiuni de natura parazitara, resturi de viscere sau alte impuritati,
cu miros de ranced, gust de acru, putrefactie, fermentatie si prezenta de mucegai.

IX. CERINTE APLICABILE PENTRU ULEIUL
DE PESTE DESTINAT CONSUMULUI UMAN

56. Materia prima folosita la prepararea uleiului de peste destinat consumului uman
trebuie:

1) sa provina din unitati, inclusiv nave, autorizate de Agentia Nationala pentru
Siguranta Alimentelor in temeiul Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitara veterinara;

2) sa provina din produse pescaresti admise in alimentatia umana;

3) sa fie transportata si depozitata in conditii igienice, in conformitate cu Regulile
specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 435/2010;

4) sa fie refrigerata cat de repede posibil si sa ramana la o temperatura apropiata de
cea a ghetii topite;

5) sa nu depaseasca limita de 60 mg de azot/100 g de produse pescaresti integrale
folosite direct la prepararea uleiului de peste pentru consumul uman.

57. In procesul de producere a uleiului de peste, operatorul trebuie sa se asigure ca
intreaga materie prima se supune unui tratament care include etape de incalzire, presare,
separare, centrifugare, prelucrare, rafinare si purificare, intr-un interval de timp de pana la
36 de ore, fara racire dupa capturarea sau incarcarea pe nava inainte de introducerea pe
piata pentru consumatorul final.

58. Uleiurile de peste (nenumite) sunt derivate din una sau mai multe specii de
peste. Aceasta include si amestecuri cu uleiuri de ficat de peste. Uleiurile de peste denumite
sunt derivate din materii prime specifice care sunt caracteristice pestilor:

1) uleiul de hamsie este derivat din Engraulis ringens si din alte specii din genul
Engraulis (Engraulidae);

2) uleiul de ton este derivat din speciile din genul Thunnus si din specia Katsuwonus
pelamis (Scombridae);



3) uleiul de krill este derivat din Euphausia superba. Componentele majore sunt
trigliceridele si fosfolipidele, continutul de fosfolipide trebuie sa fie de cel putin 30%;

4) uleiul de somon este derivat din familia Salmonidae. Uleiurile de peste
concentrate si uleiurile de peste foarte concentrate trebuie sa contina cel putin 50% de
grasimi acizi sub forma de trigliceride si/sau fosfolipide.

59. Uleiul de peste, uleiul de ficat de peste, uleiul de peste concentrat, cu exceptia
uleiurilor tratate (uleiurile de peste cu o concentratie de 30% de fosfolipide sau mai mult),
trebuie sa corespunda parametrilor stabiliti in tabelul 5 din anexa nr. 2.

60. Uleiurile de ficat de peste numite sunt derivate din ficatul de peste,
corespunzator speciei de la care se extrage uleiul, si sunt compuse din acizi grasi, vitamine
sau alte componente care sunt reprezentative pentru ficatul din specia din care se extrage
uleiul. Uleiurile de ficat de peste, cu exceptia uleiului de ficat de rechin, trebuie sa respecte
continutul vitaminei A = 40 pg/ml ulei si vitaminei D = 1,0 pg/ml. Pierderile de vitamine in
timpul procesarii pot fi restabilite prin adaugarea sau interzicerea vitaminei A si a vitaminei
D in conformitate cu necesarul tarii.

X. CERINTE PRIVIND AMBALAREA, ETICHETAREA,
DEPOZITAREA SI TRANSPORTAREA PRODUSELOR
PESCARESTI SI DE ACVACULTURA

61. Fara a aduce atingere prevederilor Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, produsele pescaresti si de acvacultura,
indiferent de originea acestora sau de metoda lor de comercializare, pot fi oferite
consumatorului final, unitatilor de comert sau unor unitati de alimentatie publica doar daca
se indica la etichetare urmatoarele elemente:

1) denumirea comerciala si stiintifica a speciei;

2) metoda de productie, in special prin expresiile: ,,...capturat...” sau ,,...capturat in
ape dulci...” sau ,,... de crescatorie...”;

3) zona de origine in care produsul a fost capturat sau crescut, exprimata in termeni
pe intelesul consumatorului, sau o harta sau o pictograma care arata zona respectiva;

4) metoda pentru fiecare lot - pentru produsele mixte, oferite consumatorului final
sau unei unitati de alimentatie publica, care constau din aceeasi specie, dar care au fost
cultivate prin metode de productie diferite. Atunci cand produsul mixt este format din
aceleasi specii, insa provine dintr-o varietate de zone de capturare sau tari in care se
practica piscicultura, se indica cel putin zona celui mai reprezentativ lot din punct de vedere
cantitativ, precum si ca produsele provin din diferite zone de capturare sau in care se
practica piscicultura;

5) mentiunea ,pestele a fost decongelat” - daca produsul a fost decongelat. Aceasta
mentiune nu se aplica:



a) ingredientelor prezente in produsul final;

b) produselor pentru care congelarea este o etapa necesara conform procesului
tehnologic de productie;

c) produselor pescaresti si de acvacultura congelate in prealabil in scopuri de
siguranta sanitara;

d) produselor pescaresti si de acvacultura care au fost decongelate inainte de
procesul de afumare, sarare, preparare, marinare, uscare sau o combinatie a oricaruia
dintre aceste procese.

[Pct.62 abrogat prin HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

63. La etichetarea produselor din peste procesate, eticheta trebuie sa includa
denumirea produsului, specia sau amestecul de specii, proportia si continutul de peste, sa
indice daca produsele sunt preparate din carne de peste tocata sau fileuri de peste sau un
amestec al acestora. Daca produsele au fost congelate, eticheta cuprinde termenul
»~congelat rapid” sau ,congelat” pentru a descrie daca produsul a fost supus congelarii.
Pentru pestele afumat sau aromatizat cu fum, sau sarat, eticheta trebuie sa cuprinda
mentiunea ,Produs afumat sau aromatizat cu fum”, ,peste sarat”, ,peste sarat in saramura”,
»sarat”, ,peste uscat sarat”. Eticheta pestelui ambalat in vid va contine prescriptia , Produs
ambalat in vid” si specificarea provenientei pestelui: ,Peste capturat in mediul salbatic” sau
,Peste de ferme de acvacultura”. Aceste informatii, precum si alti termeni descriptivi
trebuie sa fie indicati pe eticheta, pentru a evita inducerea in eroare sau confuzia
consumatorilor.

64. Pe langa informatii obligatorii, pot fi furnizate informatii voluntare, cu conditia
ca acestea sa nu fie in detrimentul spatiului disponibil pentru informatiile obligatorii. Astfel,
pot fi indicate urmatoarele informatii:

1) data capturii produselor pescaresti sau data recoltarii produselor de acvacultura;

2) in cazul produselor pescaresti capturate pe mare, detaliile statului de pavilion al
navei care a capturat produsele respective, data debarcarii produselor pescaresti sau
informatii despre portul in care au fost debarcate produsele;

3) informatii despre mediu;
4) informatii despre tehnicile si practicile de productie;

5) informatii despre continutul nutritional al produsului. Nu vor fi incluse informatii
care nu pot fi verificate.

65. Ambalarea si pastrarea produselor pescaresti si de acvacultura se face in functie
de tehnologia de producere, in ambalaje de desfacere (pungi si ambalaje din material
polimer, caldari cu capace din material polimer), recipiente metalice, recipiente din sticla,
cutii din carton si ambalaje de transport (cutii din carton, caldari si ambalaje din material



polimer) sau alte materiale de ambalare din materiale admise pentru contactul cu produsele
alimentare, astfel incat sa asigure calitatea si inofensivitatea acestora la transportare catre
unitatile de comert.

66. Pestele si batoanele din peste congelate sunt ambalate in cutii de carton
acoperite cu banda adeziva si depozitate in camere frigorifice la temperatura nu mai inalta
de -18°C, cu umiditatea relativa a aerului de 85-95%.

67. Ambalarea pestelui afumat sau uscat, afumat si zvantat se va face in cutii din
lemn, caserole din polimer, cutii de carton tapetate cu hartie de pergament sau pungi din
polimer pentru a evita contaminarea si a preveni restabilirea continutului de umiditate si
caserole din material polimer. Pastrarea se face in incaperi uscate si ventilate, pentru
pestele afumat la rece (temperatura de pastrare de la -5°C pana la 0°C), uscat si uscat-
afumat (temperatura de pastrare de la -8°C pana la 0°C), durata de pastrare pana la 2 luni.
Pentru pestele afumat la cald, temperatura de pastrare este de la -2°C pana la 2°C, iar
perioada de pastrare 72 ore. Pestele afumat la rece si la cald congelat si pestele sarat
congelat se pastreaza la temperatura de -18°C.

68. Conservele din peste necesita a fi ambalate in cutii metalice, din sticla sau
polimerice. Pe cutii se aplica semnele conventionale, cu ajutorul unui marcaj de relief sau a
unei vopsele rezistente, intr-un mod care sa asigure siguranta si lizibilitatea informatiilor
pana la sfarsitul termenului de valabilitate.

69. Ambalarea caviarului este efectuata in cutii metalice acoperite la interior cu lac
alimentar sau email stabil, borcane de sticla sau alte materiale de ambalare admise pentru
contactul cu produsele alimentare, astfel incat sa asigure calitatea si inofensivitatea
acestora la transportare, comercializare si pe durata termenului de valabilitate a
produselor. Produsul destinat vanzarii cu amanuntul este ambalat si depozitat la
temperatura de 2°C pana la -4°C, pentru comercializarea angro temperatura de depozitare
si transportare a caviarului este intre 0°C si - 4°C. Pentru a evita deteriorarea calitatii
caviarului, acesta este congelat si pastrat la temperatura de -18°C.

70. Pestele refrigerat, congelat sau procesat din familia Gempylidae, in special
Ruvettus pretiosus si Lepidocybium flavobrunneum, nu poate fi introdus pe piata decat
ambalat si etichetat in mod corespunzator, pentru a informa consumatorul cu privire la
metodele de preparare si/sau de fierbere, precum si cu privire la prezenta substantelor care
pot provoca tulburari gastrointestinale.

71. Este permisa reambalarea caviarului din recipiente mai mari in recipiente mai
mici in conditii controlate, care sa asigure pastrarea calitatii si sigurantei produsului.
Combinarea caviarului de la diferite specii de sturioni nu se permite.

72. Fileurile de peste si blocurile din carne de peste congelate vor fi prezentate ca
dezosate cu conditia ca dezosarea a fost finalizata. Nemijlocit, pe eticheta blocurilor din
carne de peste congelate se indica daca carnea sau fileurile provin de la o singura specie
sau reprezinta un amestec de specii. Eticheta acestora si a altor produse congelate trebuie
sa includa mentiunea ca produsul trebuie depozitat la o temperatura de -18°C sau mai rece.



73. Denumirea icrelor obtinute de la pestele din familia Acipenseridae, trebuie sa fie
prezenta pe eticheta ca si ,caviar”, completata cu denumirea speciei de peste de unde
provine caviarul (Beluga pentru Huso huso, Ossetra pentru Acipenser guldenstaedtii si
Acipenser persicus, Sevruga pentru Acipenser stellatus). Pentru caviarul obtinut din icre
ovulate, denumirea produsului trebuie sa fie ,caviar din icre ovulate”. Acestea si alte
mentiuni vor fi indicate pe etichetd, pentru a nu induce consumatorul in eroare.

73'. Produsele imitate nu pot contine termenii specificati la pct. 4.

[Pct.73" inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

74. Produsele care se comercializeaza in containere si nu cu amanuntul trebuie sa
fie etichetate pe container cu marcajele numerice ale lotului si ale speciei, sau informatia
trebuie sa fie specificata in documentele insotitoare, cu exceptia informatiei despre
denumirea produsului, identificarea lotului, numele si adresa intreprinderii, precum si
instructiunile de depozitare care trebuie intotdeauna indicate pe recipient.

74'. Pot fi comercializate sub denumirea de conserve de sardine, in conformitate cu
denumirea de vanzare avuta in vedere la pct. 49 subpct. 9) lit. a), doar produsele care
respecta urmatoarele conditii:

1) sunt incluse in domeniul de aplicare a codurilor din Nomenclatura combinata a
marfurilor;

2) sunt preparate exclusive pe baza de pesti din specia Sardina pilchardus Walbaum;

3) sunt preambalate in orice mediu de conservare convenabil, in recipiente inchise
ermetic;

4) sunt sterilizate printr-un tratament corespunzator.

[Pct.74" inrodus prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

75. La etichetarea uleiului de somon trebuie sa se precizeze sursa materiei prime
(salbatice sau de crescatorie, ficat sau muschi. Pentru uleiurile de peste brute si uleiurile de
ficat de peste brut, eticheta trebuie sa indice ca aceste uleiuri sunt destinate pentru
consumul uman numai dupa procesarea ulterioara.

[Pct.75 modificat prin HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

76. Termenul de valabilitate al produselor din peste se stabileste de catre
producator, pe raspunderea acestuia, in functie de fisele tehnologice de fabricare si
cerintele specifice pentru fiecare sortiment in parte, de materiile prime si materialele de
ambalare utilizate, cu respectarea art. 13 alin. (4)-(7) din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor.



[Pct.76 modificat prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in vigoare
19.12.24]

77. Se interzice prelungirea termenului de valabilitate al produselor prin
reetichetare si/sau reambalare.

78. Depozitarea si pastrarea produselor din peste se face in functie de sortiment si
tehnologia de fabricatie. Semiconservele se pastreaza la o temperatura nu mai mare de 6°C.
Pestele slab sarat trebuie pastrat congelat dupa procesare, pentru a fi asigurata siguranta
alimentara si calitatea produsului. Limita de pastrare pentru conserve este intre 0 si 25°C.
Este important sa fie verificata temperatura de depozitare a produselor in mod regulat,
pentru a preveni degradarea produsului si pierderea calitatii acestuia.

79. Pestele viu este transportat catre unitatile de comert in autocisterne speciale, in
apa alimentata cu oxigen prin aparate speciale, astfel ca sa nu fie afectati indicii de calitate
si de siguranta. Temperatura optima a apei pentru transportarea pestelui viu este stabilita
in functie de anotimp si temperatura apei din care a fost capturat, pentru a fi protejat
impotriva socurilor termice care pot aparea in timpul transportului din cauza temperaturii
scazute a apei sau a nerespectarii cantitatii de apa in raport cu cantitatea de peste
transportat.

80. Transportarea produselor pescaresti si de acvacultura se va efectua in
conformitate cu prevederile art.12 din Legea nr.296/2017 privind cerintele generale de
igiena a produselor alimentare si numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-
veterinar, in conformitate cu prevederile art. 18 din Legea nr. 221/2007 privind activitatea
sanitara veterinara.

XI. CERINTE DE COMERCIALIZARE PENTRU
CRUSTACEE, MOLUSTE SI ALTE NEVERTEBRATE
ACVATICE

81. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice vii trebuie sa posede
urmatoarele caracteristici organoleptice exterioare:

1) au semne vitale;

2) valvele molustelor Bivalvia sunt strans inchise sau intredeschise, dar la lovire
mica se inchid;

3) la crabi si la raci, membrele si clestii se misca, fiind fara naparlire si sanatosi;
4) echinodermele si molustele reactioneaza la iritatii externe;

5) carapacele si cochiliile nevertebratelor sunt integre, solide, curate, neafectate de
produse petroliere, namol, nisip, alge, moluste mici, cu depuneri calcaroase.

82. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice proaspete trebuie sa posede
urmatoarele caracteristici organoleptice exterioare:



1) crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice, fara semne de vitalitate, fara
prelucrare tehnologica, se admit refrigerate;

2) carapacele si cochiliile nevertebratelor sunt solide, curate, cu depuneri
calcaroase.

83. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate trebuie sa
posede urmatoarele caracteristici organoleptice:

1) la exterior, carapacele si scoicile nevertebratelor sunt tari, cu depuneri
calcaroase. Temperatura crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate de interes industrial
in interiorul tesutului muscular este de la minus 1°C pana la 5°C. Produsele sunt presarate
cu gheata sau pastrate in recipiente cu mediul lichid refrigerat. Pot fi utilizate alte medii
care asigura integritatea productiei. Corola si orificiul anal la castravetele-de-mare
(cucumar) se inlatura in timpul prelucrarii;

2) consistenta carnii trebuie sa fie densa.

84. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice congelate si fierte-congelate
trebuie sa posede urmatoarele caracteristici organoleptice:

1) la exterioar:

a) crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice si produse rezultate din
prelucrarea lor sunt congelate in blocuri sau individual, acoperite cu pojghita de gheata
(glazurate) sau neglazurate, cu temperatura in interiorul tesutului muscular de maximum
minus 18°C. Se admite prezenta de impuritati de nisip sau depuneri calcaroase:

- pentru fileul scoicii de mare si la castravetele-de-mare - 0,05 %;

- pentru fileul speciilor din genul Buccinum, Neptunea si la carnea de midii - 0,10 %;
- pentru speciile din genul Stichopus, Holothuria - 0,05% ;

b) la crustacee se indeparteaza cefalotoracele;

c) la crustaceele congelate si fiert-congelate, suprafata carapacelor trebuie sa fie
fara impuritati petroliere, se admit depuneri calcaroase;

2) la castravetele-de-mare, corola si orificiul anal se inlatura in timpul prelucrarii,
cavitatea abdominala se curata, nu se lasa resturi de intestine, iar pelicula interabdominala
poate fi lasata;

3) mirosul este specific crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice vii,
fara semne de descompunere. Se admite miros de amoniac slab accentuat la calmarul
gigant (Dosidicus gigas).

85. Produsele conservate din creveti se prezenta dupa cum urmeaza:

1) decojiti - creveti din care au fost indepartate cefalotoracele si coaja, dar intestinul



nu a fost indepartat;

2) curatati - creveti cu coaja indepartatd, cu partea dorsala deschisa si cu intestinul
indepartat cel putin pana la ultimul segment de langa coada. Fractia de masa a crevetilor
curatati si fara intestin trebuie sa fie de 95% din masa crevetilor;

3) portionati - creveti cu coaja indepartata, cu/sau fara intestin, unde mai mult de
10% sunt formate din bucati mai mici de patru segmente.

86. Cutiile de conserve nu trebuie sa aiba defecte care pot perturba inchiderea
ermetica a ambalajului.

87. Calitatea produselor trebuie verificata inainte de ambalarea si inchiderea
containerelor.

88. Se admite orice alta forma de prezentare, daca sunt satisfacute urmatoarele
conditii:

1) nu au insusirile prevazute in pct. 30';
2) respecta prevederile prezentelor Cerinte;

3) informatia referitoare la produse, aplicata pe eticheta, este completa, corecta si
precisa, pentru a nu induce in eroare consumatorul, in conformitate cu prevederile Legii
nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

89. Se admite ambalarea impreuna a crevetilor de diferite specii ale aceluiasi gen,
cu proprietati senzoriale similare.

90. In acelasi ambalaj se admite ambalarea doar a homarilor din aceeasi specie.

91. Racii vii se ambaleaza in ambalaj marcat, cu deschizaturi sau cu orificii pe
partea laterald, plasati in randuri drepte cu abdomenul in jos, nu mai mult de cate 5 raci in
strat, dens, dar nu apasat, cu masa neta maxima de 12 kg.

92. Identificarea fiecarui lot de produse, a numelui si a adresei producatorului,
ambalatorului si/sau a expeditorului pot fi inlocuite cu marca de identificare stabilita de
producator si/sau tara de origine a produsului, cu conditia ca aceasta sa poata fi clar
identificata cu textul documentelor de insotire.

93. Pe langa prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare, denumirea produsului se indica in modul urmator:

a) ,homar”, daca acesta este reprezentantul genului Homarus;
b) ,homar de stanca”, ,homar spinos”, daca este din familia Palinuridae;
c) ,homar cu papuci”, daca este din familia Scyllaridae;

d) ,homar norvegian”, daca apartine speciei Nephyrops norvegicus;



e) ,homar ghemuit”, daca apartine speciilor Cervimunida johnii, Pleuroncodes
monodon si Pleuroncodes planipes;

f) ,creveta”, daca este din familiile Penaedidae, Pandalidae, Crangonidae si
Palaemonidae;

g) ,calmar”, daca este din familiile Loliginidae si Ommastrephidae;

h) ,crab”, daca este din familia Lithodidae sau orice specie comestibila din
subordinul Brachyura din ordinul Decapoda.

94. Dimensiunea crevetilor conservati se mentioneaza pe eticheta si se stabileste
dupa numarul de creveti intregi (inclusiv bucatile mai mari decat % din crevete) in 100 g de
produs fara mediu lichid, dupa cum urmeaza:

1) foarte mari - maximum 13;
2) mari - 14-19;

3) medii - 20-34;

4) mici - 35-65;

5) marunti - peste 65.

95. Pe eticheta crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice neprelucrate
rapid congelate, destinate consumului uman direct, trebuie sa se mentioneze data congelarii
si ca produsul trebuie pastrat la o temperatura de minus 18°C si mai joasa.

96. In cazul in care productia este ambalata in functie de dimensiuni, pe eticheta se
indica marimea, de exemplu ,creveti mari”.

97. La determinarea numarului de creveti sau homari pe unitate de greutate (pentru
etichetare), se imparte greutatea neta (excluzand glazura) la numarul de creveti din pachet.

98. Daca produsul a fost congelat cu apa marina pura, acest fapt se indica pe
eticheta.

99. Daca produsul a fost congelat, continutul net mentionat pe eticheta si/sau in
documentele de insotire nu va include masa ghetii.

100. Numai produsele de crab conservate, care respecta cerintele de siguranta
alimentara si prevederile prezentelor Cerinte, precum si contin in compozitie minimum 50%
de carne de crabi sunt denumite si etichetate ,carne de crabi”, ,crabi” sau alta denumire ce
include aceste cuvinte, pentru a nu induce in eroare consumatorul.

101. Transportarea molustelor vii se efectueaza in capacitati speciale cu apa
marind, cu scurgere sau cu schimbarea ei la o temperatura de pana la 25°C.

102. Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate se transporta



in lazi, in care sunt plasate in straturi. Fiecare strat se acopera cu gheata maruntita curata.
Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate, in grosul carnii, trebuie sa
aiba temperatura de cel mult plus 5°C pe parcursul transportarii.

103. La transportarea pe distante mari, loturile de produse se racesc la temperatura
de pana la minus 10°C.

104. Se admite transportarea racilor vii pe urmatoarele durate:
1) de liman, de lacuri si de helesteie - timp de maximum 3 zile;
2) de rau - timp de maximum 6 zile.
Perioada dintre pescuit si imbarcare nu trebuie sa depaseasca 36 de ore.
[Capitolul XI introdus prin HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]
anexa nr.1
[Anexa nr.1 modificatd prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]
anexa nr.2
[Anexa nr.2 modificatd prin HG554 din 30.07.24, M0O400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]

anexa nr.3

anexa nr.4

[Anexa nr.4 introdusd prin HG554 din 30.07.24, M0400-401/19.09.24 art.751; in
vigoare 19.12.24]
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