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Ministerul Sanatatii Publice - Ordin nr. 1271/2006 din 17 octombrie 2006

Ordinul nr. 1271/2006 pentru aprobarea Normelor cu privire
la comercializarea produselor din carne

In vigoare de la 08 aprilie 2007

Consolidarea din data de 03 august 2023 are la baza publicarea din Monitorul
Oficial, Partea | nr. 10 din 08 ianuarie 2007 si include modificarile aduse prin
urmétoarele acte: Ordin 1348/2007; Ordin 66/2012;

Ultimul amendament Tn 26 aprilie 2012.

Nr. 560/1.271/339/210

Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale

Ministerul Sanatatii Publice

Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor

Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor

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

tindnd cont de prevederile art. 10 lit. b) din Ordonanta Guvernului nr.
42/2004 privind organizarea activitatii sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, aprobata cu modificari si completari prin Legea nr. 215/2004, cu
modificarile si completarile ulterioare,

in temeiul prevederilor art. 9 alin. (6) din Hotararea Guvernului nr. 155/2005
privind organizarea gi functionarea Ministerului Agriculturii, Padurilor gi
Dezvoltarii Rurale, cu modificarile si completarile ulterioare, ale art. 7 alin. (4)
din Hotardrea Guvernului nr. 862/2006 privind organizarea gi functionarea
Ministerului Sanétatii Publice, ale art. 4 alin. (4) din Hotarérea Guvernului nr.
755/2003 privind organizarea si functionarea Autoritatii Nationale pentru
Protectia Consumatorilor, cu modificarile ulterioare, precum si ale art. 3 alin.
(3), ale art. 4 alin. (3) din Hotardrea Guvernului nr. 130/2006 privind
organizarea si functionarea Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor si a unitatilor din subordinea acesteia,

vazand Referatul de aprobare nr. 90.478/2006, intocmit de Directia
generald implementare politici sectoriale si de piata,

ministrul agriculturii, padurilor gi dezvoltarii rurale, ministrul sanéatatii
publice, presedintele Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor gi
presedintele Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare gi pentru Siguranta
Alimentelor emit urmétorul ordin:


dataIncarcare:
showRel:108217%20-1
showRel:315065%20-1
act:32143%20-1
act:38935%20-1
act:54054%20-1
act:54054%20-1
act:56790%20-1
act:70371%20-1
act:86949%20-1
act:42670%20-1
act:42670%20-1
act:82827%20-1

lege 5 indaco

Software development

Art. 1. - Se aproba Normele cu privire la comercializarea produselor din
carne, prevazute in anexa care face parte integranta din prezentul ordin.

Art. 2. - Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale, Ministerul
Sanatatii Publice, Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor si
Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor, prin
directiile pentru agricultura si dezvoltare rurala judetene si a municipiului
Bucuresti, respectiv prin directile de sanatate publica judetene si a
municipiului Bucuresti, oficiile judetene pentru protectia consumatorilor si
directiile sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor judetene si a
municipiului Bucuresti, vor controla modul de respectare a prevederilor
prezentului ordin.

Art. 21, - Produsele fabricate nainte de data intrarii in vigoare a prezentului
ordin se comercializeaza pana la epuizarea stocurilor, cu inhcadrarea in data
durabilitatii minimale.

Art. 3. - Prezentul ordin va fi publicat in Monitorul Oficial al Romaniei,
Partea |, si va intra in vigoare in termen de 90 de zile de la data publicarii.

Ministrul agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale,

Gheorghe Flutur

Ministrul sanatatii publice,

Gheorghe Eugen Nicolaescu

p. Presedintele Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor,

Gheorghe Ciubotaru

Presedintele Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare
si pentru Siguranta Alimentelor,

Marian Avram

ANEXA

NORME
cu privire la comercializarea produselor din carne
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*) Potrivit art. | din Ordinul ministrului agriculturii si dezvoltérii rurale, al
ministrului sanéatatii, al presedintelui Autoritatii Nationale pentru Protectia
Consumatorilor gi al presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare gi
pentru Siguranta Alimentelor nr. 66/63/360/22/2012, Normele cu privire la
comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul ministrului
agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale, al ministrului sanatatii publice, al
presedintelui Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor si al
presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor nr. 560/1.271/339/210/2006, publicat in Monitorul Oficial al
Romaniei, Partea |, nr. 10 din 8 ianuarie 2007, cu completarile ulterioare, se
modifica.

Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale - Norma din 16
august 2006

Norma cu privire la comercializarea produselor din carne
din 16.08.2006

in vigoare de la 08 aprilie 2007

Consolidarea din data de 03 august 2023 are la baza publicarea din Monitorul
Oficial, Partea | nr. 10 din 08 ianuarie 2007 si include modificarile aduse prin
urmatoarele acte: Ordin 66/2012;

Ultimul amendament in 26 aprilie 2012.

CAPITOLUL |
Dispozitii generale

Art. 1. - Prezentele norme reglementeaza conditiile pe care trebuie sa le
indeplineasca produsele din carne pentru a fi produse si comercializate pe
teritoriul Romaniei.

Prezentele norme nu se refera la preparatele culinare.

Art. 2. - Operatorii economici care produc si comercializeaza produse din
carne isi desfasoara activitatea numai cu respectarea reglementarilor in
vigoare si a prevederilor prezentelor norme. Specificatiile tehnice intocmite de
operatorii economici vor respecta reglementarile in vigoare si prevederile
prezentelor norme.

CAPITOLUL I
Definitji

Art. 3. - Tn sensul prezentelor norme, termenii folositi se definesc dupa cum
urmeaza:
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a) produse din carne - produse procesate ce rezultd din procesarea carnii
sau din procesarea ulterioara a unor astfel de produse, astfel incat suprafata
de taiere sa indice faptul ca produsul nu mai are caracteristicile carnii
proaspete;

b) tratament - procesul chimic sau fizic, cum ar fi fierberea, afumarea,
sararea, marinarea, conservarea sau deshidratarea ori o combinatie a acestor
procedee, destinat a prelungi conservarea carnii sau produselor de origine
animala;

c) fierbere - utilizarea caldurii uscate sau umede prin care se asigura
temperatura minima in centrul geometric al produsului, care sa garanteze
inactivarea agentilor patogeni;

d) afumarea - operatia prin care produsele sunt supuse actiunii fumului
rezultat din combustia lemnului de esenta tare corespunzator utilizarii in
industria alimentara; poate fi calda sau rece;

e) maturarea - tratamentul carnii crude sarate aplicat in conditii de
climatizare, care prin reducerea lenta si gradata a umiditati genereaza
fermentatii naturale sau procese enzimatice, ducand la modificari dupa o
perioada de timp ce dau produsului caracteristici organoleptice tipice si care
asigura conservarea si integritatea acestuia la temperaturi normale ale
mediului ambiant;

f) uscarea - reducerea naturala sau artificiala a continutului de ap3;

g) sterilizarea - tratamentul termic prin care se asigura temperatura minima
de 115°C in centrul geometric al produsului si distrugerea formelor sporulate;

h) coacere - tratamentul termic uscat prin care se asigura temperatura
minima de 70°C in centrul geometric al produsului.

CAPITOLUL 1lI
Clasificarea produselor din carne

Art. 4. - n functie de tratamentul termic aplicat, produsele din carne se
incadreaza in una dintre urmatoarele grupe:

a) produse din carne fierte, ca de exemplu: tobe, caltabosg, sangerete, paste,
sunci si rulade, salamuri, carnati, produse dietetice, semiconserve din carne;

b) produse din carne afumate, ca de exemplu: slanina afumata, costita
afumata, ciolane afumate;

c) produse din carne afumate si fierte, ca de exemplu: salamuri, carnati,
specialitati, rulade;

d) produse din carne fierte si dublu afumate, ca de exemplu: salamuri,
carnati, specialitat;

e) produse din carne fierte, dublu afumate si uscate, ca de exemplu:
salamuri, carnati, specialitati;

f) produse din carne afumate si uscate, ca de exemplu: pastrama;

g) produse din carne crude uscate, ca de exemplu: salamuri, carnatj,
specialitatj;

h) produse din carne fierte si uscate;



lege 5 indaco

Software development

1) produse din carne prelucrate prin coacere, ca de exemplu: casuri din
carne;

|) produse din carne sterilizate, ca de exemplu: conserve din carne, pateuri,
paste din carne, conserve mixte, dietetice.

CAPITOLUL IV
Conditji tehnice

Art. 5. - Ingredientele utilizate la obtinerea produselor din carne trebuie
sa corespunda reglementarilor in vigoare si prevederilor anexei nr. 1 la
prezentele norme.

in cazul utilizaérii de carne separatd mecanic, operatia de fierbere si
coacere se va realiza la o temperatura de minimum 72°C in centrul geometric
al produsului si timp de minimum 20 de minute.

In cazul in care la fabricarea produselor din carne se utilizeaza amidon
sau amidonuri modificate, proportia maxima a acestora in componenta
produsului finit trebuie sa fie de 4%.

Art. 6. - Proprietatile organoleptice sunt prezentate in anexa nr. 2 la
prezentele norme, iar proprietatile fizicochimice sunt prezentate in anexa nr. 3
la prezentele norme. La produsele crude uscate, pentru un continut de apa
sub limita stabilita in prezentele norme, limitele de lipide, sare si substante
proteice se recalculeaza pentru valoarea reala a continutului de apa.

Proprietati microbiologice si norme toxicologice: produsele din carne
trebuie sa se incadreze in parametrii de sigurantd microbiologici, chimici,
inclusiv metale grele, prevazuti prin legislatia in vigoare.

Art. 7. - Verificarea calitatii se face inainte de livrare prin verificarea
loturilor de produs. Lotul este format din cantitatea de produse din carne
provenite de la acelasi furnizor, in aceeasi zi de fabricatie, din acelasi
sortiment si stare termica.

Verificarea calitatii produselor se efectueaza de catre producator.

CAPITOLUL V
Ambalare, marcare, etichetare, depozitare, transport si documente

Art. 8. - Ambalarea, marcarea, etichetarea si depozitarea se efectueaza
Cu respectarea prevederilor legale.

Pe eticheta produsului se mentioneaza obligatoriu natura tratamentului
termic utilizat, in conformitate cu art. 4. La conservele mixte, pe eticheta se va
mentiona procentul de carne existent in produsul finit, iar in cazul utilizarii de
carne separata mecanic, aceasta se va mentiona distinct pe eticheta.

Mijloacele pentru transportul produselor din carne trebuie sa
indeplineasca cerintele legislatiei in vigoare si sa fie autorizate sanitar
veterinar.

(4) «abrogat»
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ANEXA Nr. 1%)
la norme

*) Anexa nr. 1 este reprodusa in facsimil.

|. Produse obtinute prin tratament termic

a. Produsele din carne obtinute prin fierbere

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum gsi aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
fierberea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate

a.l. Tobe si produse in aspic:

2.1. Materii prime:
Carne si organe de porc, vita, pasare, subproduse comestibile de abator
din vita sau porc;

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

d) Proteine de origine vegetala

e) Alte proteine de origine animala

f) Gelatina

g) Supa de la fierberea soriciului si capului de porc

h) Fibre celulozice

1) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

a.2. Caltabos si sédngerete:

2.1. Materii prime:

Carne porc (carne beregati, carne sangerata, carne cap de porc), carne
vita, sorici, urechi de porc, slanina de porc, organe si subproduse comestibile
de abator din vita sau porc;

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Proteine de origine vegetala

f) Alte proteine de origine animala

g) Supa de la fierberea soriciului si capului de porc

h) Fibre celulozice
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1) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

a.3. Paste

2.1. Materii prime:

Carne de vita, carne cap porc cu slanina si soriciul aferent, slanina tare de
porc, sorici, organe si subproduse comestibile de abator din vita sau porc
supuse tratamentului termic

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Sare

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

f) Fibre celulozice

g) Proteine de origine vegetala

h) Alte proteine de origine animala

I) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

a.4. Sunci si rulade

2.1. Materii prime:

a) Carne porc, carne vita, oaie si capra, pasare sau carne provenita de la
alte specii admise in consumul uman

b) Organe de porc, de vita, de oaie si capra, slanina porc

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Sare

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

f) Fibre celulozice

g) Proteine de origine vegetala

h) Alte proteine de origine animala

1) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane artificiale, materiale de ambalare si legare

a.5. Salamuri

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carne provenita
de la alte specii admise in consumul uman

b) Organe de porc sau de vita

c) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus



lege|. 5 indaco

Software development

2.2. Alte ingrediente:
a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic
b) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie, etc.
c) Sare
d) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
e) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)
f) Amidon sau amidonuri modificate
g) Fibre celulozice
h) Alte proteine de origine animala
1) Proteine de origine vegetala
|) Produse de origine vegetala
2.3. Materiale:
Membrane naturale sau artificiale, materiale de ambalare si legare
a.6. Carnati
2.1. Materii prime:
a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carne provenita
de la alte specii admise Th consumul uman
b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus
c) Organe de porc sau de vita
2.2. Alte ingrediente:
a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic
b) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie, etc.
c) Sare
d) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
e) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)
f) Amidon sau amidonuri modificate
g) Fibre celulozice
h) Alte proteine de origine animala
I) Proteine de origine vegetala
|) Produse de origine vegetala
2.3. Materiale:
Membrane naturale sau artificiale comestibile, materiale de ambalare si
legare
a.7. Produse fierte
2.1. Materii prime:
a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carne provenita
de la alte specii admise ih consumul uman
b) Organe si subproduse comestibile de abator
c) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus
2.2. Alte ingrediente:
a) Sare
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b) Condimente

2.3. Materiale:

Materiale de ambalare

a.8. Semiconserve din carne
2.1. Materii prime:

Carne de vita, carne de porc sau carne provenita de la alte specii admise in
consumul uman

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Alte proteine de origine animala

f) Proteine de origine vegetala

g) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Ambalaje metalice sau alte ambalaje termocontractibile.

b. Produse din carne afumate

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obiinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
afumarea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate

b.1. Afumaturi:

2.1. Materii prime:

Oase garf, coasta porc, piept, picioare de porc, rasol porc cu o0s, slanina,
carcasa Si piese transate de pasare si carnuri provenite de la alte specii
admise in consumul uman

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Proteine de origine vegetala

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare

b.2. Specialitati:

2.1. Materii prime:

a) Piese transate de porc (cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata,
piept de porc)

b) Muschi, pulpa, spata de vita

c) Carcasa, pulpe, piept de pasare
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d) Carne oaie si capra

e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

d) Proteine de origine vegetala

e) Alte proteine de origine animala

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare.

b.3. Alte produse afumate la rece

2.1. Materii prime:

a) Carne porc lucru, carne de oaie si capra, carne de vita, carnuri provenite
de la alte specii admise Th consumul uman

b) Slanina

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare

c. Produse din carne afumate si fierte

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum gsi aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
afumarea si fierberea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate

c.1l. Salamuri

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

c) La fabricarea Salamului Victoria se vor utiliza bradt din carne de porc sau
vita si bucati mari de carne porc, pulpa, spata sau cotlet raspandite in masa
produsului in procent de minim 30%.

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Organe de porc sau de vita

c) Subproduse comestibile de abator

d) Sare

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

10
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f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

g) Amidon sau amidonuri modificate

h) Fibre celulozice

1) Alte proteine de origine animala

|) Produse de origine vegetala

k) La fabricarea Salamului Victoria nu este permisa utilizarea carnii de porc
si de pasare separata mecanic si a subproduselor comestibile de abator, cu
exceptia emulsiei de sorici

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

c.2. Carnati

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

c) La fabricarea Carnatilor oltenesti si Trandafir se va utiliza doar carne de
porc, carne de vita si slanina

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Organe de porc sau de vita

c) Subproduse comestibile de abator

d) Sare

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

g) Amidon sau amidonuri modificate

h) Alte proteine de origine animala

1) Fibre celulozice

|) Proteine de origine vegetala

k) Produse de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale (comestibile, in cazul produselor fara

structura)

c.3. Specialitati

2.1. Materii prime:

a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de porc

b) Muschi, pulpa, spata de vita

c) Carcasa, pulpe, piept pasare

d) Carne oaie si capra

e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

11
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d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Proteine de origine vegetala

f) Alte proteine de origine animala

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare.

c.4. Rulade

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare sau carnuri provenite de la alte
specii admise in consumul uman

b) Organe de porc, vita sau pasare

c) Alte produse de origine animala

d) Produse de origine vegetala

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Fibre celulozice

f) Proteine de origine vegetala

g) Alte proteine de origine animala

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare.

d. Produse din carne fierte si dublu afumate

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum gsi aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure dubla
afumare si fierberea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate.

d.1. Salamuri

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

c) La fabricarea Salamului de vara se vor utiliza doar carne de porc, vita si
slanina

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Organe de porc sau de vita

c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi
conjunctive vita sub forma de emulsie

d) Sare

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
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f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

g) Amidon sau amidonuri modificate

h) Fibre celulozice

1) Alte proteine de origine animala

|) Proteine de origine vegetala

k) La fabricarea Salamului de vara nu se va utiliza carne separata mecanic,
organe si amidon sau amidonuri modificate. Pentru celelalte sortimente se
admite utilizarea organelor in proportie de maxim 15%

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

d.2. Carnatj

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

c) La fabricarea carnatilor cabanos se va utiliza carne de porc, vita si
slanina

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Organe de porc sau de vita

c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi
conjunctive vita sub forma de emulsie

d) Sare

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

g) Amidon sau amidonuri modificate

h) Alte proteine de origine animala

I) Proteine de origine vegetala

|) Fibre celulozice

k) La fabricarea carnatilor cabanos nu se va utiliza carne separata mecanic,
organe si amidon sau amidonuri modificate.

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

d.3. Specialitati

2.1. Materii prime:

a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de porc

b) Muschi, pulpa, spata de vita

c) Carcasa, pulpe, piept pasare

d) Carne oaie si capra

e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
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c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

d) Amidon sau amidonuri modificate

e) Proteine de origine vegetala

f) Alte proteine de origine animala

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare.

e. Produse din carne fierte, dublu afumate si uscate

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
fierberea, dubla afumare si uscarea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate:

e.l. Salamuri

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

2.2. Alte ingrediente:

a) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi
conjunctive vita sub forma de emulsie

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

e) Fibre celulozice

f) Alte proteine de origine animala

g) Proteine de origine vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

e.2. Carnati

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri
provenite de la alte specii admise in consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

2.2. Alte ingrediente:

a) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie, etc.

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

e) Fibre celulozice

f) Alte proteine de origine animala

g) Proteine de origine vegetala
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2.3. Materiale:
Membrane naturale sau artificiale comestibile, materiale de legare si
ambalare.
e.3. Specialitati
2.1. Materii prime:
a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de porc
b) Muschi, pulpa, spata de vita
c) Carcasa, pulpe, piept pasare
d) Carne oaie si capra
e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman
2.2. Alte ingrediente:
a) Sare
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)
d) Proteine de origine vegetala
e) Alte proteine de origine animala
2.3. Materiale:
Materiale de legare si ambalare.
f. Produse din carne afumate si uscate
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obfinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
afumarea si uscarea produselor.
2. Ingrediente si materiale utilizate:
Materii prime:
Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri provenite
de la alte specii admise ih consumul uman.
Alte ingrediente:
a) Sare
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)
d) Alte proteine de origine animala
e) Proteine de origine vegetala
Materiale:
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.
g. Produse din carne crude - uscate
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obfinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice gi a tratamentului termic care sa asigure
afumarea la rece, maturarea si uscarea produselor.
2. Ingrediente si materiale utilizate:
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g.1. Salamuri crude uscate (cu sau fara mucegaiuri)

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, carne vita, slanina

b) La fabricarea Salamului de Sibiu se va utiliza doar carne de porc si
slanina

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Culturi starter

e) Proteina vegetala

f) La fabricarea Salamului de Sibiu nu se va utiliza proteina vegetala

2.3. Materiale:

Membrane artificiale, materiale de legare si ambalare.

g.2. Carnati cruzi uscati

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, slanina, carne oaie si capra, carne vita, seu vita, seu oaie
si capra

b) Ghiudemul si babicul utilizeaza ca materie prima doar carnea de oaie si
capra si carnea de vita

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Culturi starter

e) Proteina vegetala

f) La fabricarea Carnatilor plai, a ghiudemului si a babicului nu se va utiliza
proteina vegetala

2.3. Materiale:

Membrane naturale, materiale de legare si ambalare.

g.3. Specialitatj

2.1. Materii prime:

Carne porc, carne vita, carne oaie si capra si carne provenita de la alte
specii admise in consumul uman.

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Zaharuri

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

2.3. Materiale:

Materiale de legare si ambalare.

h. Produse din carne fierte si uscate
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1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
fierberea si uscarea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate:

Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carne provenita
de la alte specii admise ih consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

Alte ingrediente:

a) Organe de porc sau de vita

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri

e) Amidon sau amidonuri modificate

f) Fibre celulozice

g) Alte proteine de origine animala

h) Proteine de origine vegetala

Materiale:

Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare.

I. Produse din carne prelucrate prin coacere

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obfinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
coacerea produselor.

2. Ingrediente si materiale utilizate:

Materii prime:

a) Carne de porc, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau carne provenita
de la alte specii admise Th consumul uman

b) Slanina porc sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus

Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Organe de porc sau de vita

c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie, etc.

d) Sare

e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

f) Zaharuri

g) Amidon sau amidonuri modificate

h) Alte proteine de origine animala

1) Proteine de origine vegetala
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|) Produse de origine vegetala
Materiale: materiale de ambalare

|. Produse din carne sterilizate

1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime
mentionate la punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele
mentionate la punctele 2.2. precum si aditivii admisi de legislatie, prelucrate
conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure
sterilizarea produselor.

Produsele sunt ambalate Tn cutii metalice sau alte tipuri de ambalaje

ermetic inchise si care sa permita tratamentul termic de peste 115°C.

2. Ingrediente

|.1. Conserve din carne

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, carne de vita, carne de pasare, carne de oaie si capra,
vanat sau carne provenita de la alte specii admise in consumul uman

b) Organe de porc, organe de vita, organe de pasare

c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie

d) La conservele de porc in suc propriu $i conservele de vita in suc propriu,
cantitatea de carne trebuie sa fie de minim 60% din masa neta; grasimea
trebuie sa fie de maxim 10% raportata la masa neta, in cazul conservei de vita
in suc propriu si de maxim 20%, in cazul conservei de porc in suc propriu. La
ambele sortimente nu se admite utilizarea carnii de porc sau de pasare
separate mecanic, precum $i a proteinelor de origine vegetala.

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

e) Amidon sau amidonuri modificate

f) Fibre celulozice

g) Alte proteine de origine animala

h) Proteine de origine vegetala

1) Produse de origine vegetala: ulei, faina, suc de rosii, etc.

|.2. Pateuri gi paste din carne

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, carne de vita, carne de pasare, carne de oaie si capra,
iepure si alte carnuri admise in consumul uman

b) Grasime de origine vegetala si animala

c) Organe de porc, organe de vita, organe de pasare

d) Pateul de ficat trebuie sa aiba un continut minim de ficat de 15%. La
fabricarea pateului de ficat nu se admite utilizarea carnii de porc sau pasare
separate mecanic, a amidonului sau amidonului modificat si a proteinei de
origine vegetala
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e) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

e) Amidon sau amidonuri modificate

f) Fibre celulozice

g) Alte proteine de origine animala

h) Proteine de origine vegetala

1) Produse de origine vegetala

|.3. Conserve mixte

2.1. Materii prime:

a) Carne de porc, carne de vita, carne de pasare, carne de oaie $i capra,
iepure si alte carnuri admise in consumul uman

b) Produse din carne

c) Organe de porc, organe de vita, organe de pasare, organe de iepure

d) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi
conjunctive vita, sub forma de emulsie

e) Slanina si alte materii grase de la speciile mentionate mai sus

f) Fibre celulozice

g) Produse de origine vegetala

h) Alte produse de origine animala

2.2. Alte ingrediente:

a) Carne de porc sau de pasare separata mecanic

b) Sare

c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

d) Zaharuri

e) Amidon sau amidonuri modificate

f) Alte proteine de origine animala

g) Proteine de origine vegetala

|.4. Conserve dietetice

2.1. Materii prime:

a) Carne de vita, carne de pasare

b) Organe de vita, organe de pasare

c) Produse de origine vegetala

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, etc.

c) Zaharuri

|.5. Conserve pentru copii

2.1. Materii prime:
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a) Carne de vita, carne de pasare, carne de porc

b) Organe de vita, organe de pasare, organe de porc

c) Produse de origine vegetala

2.2. Alte ingrediente:

a) Sare

b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale,
oleorezine, s.a.

c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza)

ANEXA Nr. 2%)
la norme

*) Anexa nr. 2 este reprodusa in facsimil
Proprietati organoleptice

Produse obtinute prin tratament termic:

- Produsele din carne - grupele a-i (cu exceptia semiconservelor din carne)

Nr.

crt Caracteristici Produsul Conditii de admisibilitate

1|Aspect - suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine,
exterior de culoare specifica sortimentului

Pentru produsele introduse in membrana se impun, in plus,
urmatoarele conditii:

- nu se admit aglomerari de suc, gelatina si grasime sub
membrana

- membrana sa fie aderenta la compozitie, nedeteriorata

- pentru produsele crude uscate cu mucegai se admite prezenta
unui strat subtire de mucegai selectionat, de culoare alb-gri; se
admite pulbere de mucegai galbui-ruginiu si portiuni neacoperite
cu mucegai pe circa 10% din suprafata totala a membranei.

- pentru produsele crude uscate fara mucegai se admit pete rare
de mucegai sau drojdii.

- la produsele uscate suprafata poate prezenta incretituri.

- la produsele obtinute prin coacere suprafata este rumena.

N

Aspect in Produsele din carne - pasta omogena, compacta si/sau mozaicata
sectiune tocata (salamuri,
carnati, sunci, rulade,

)

- nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de 3 mm.

- la taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei, in cazul
produselor in membrana.

- fara corpuri straine, fragmente de os, aglomerari de grasime si de
condimente.
- pentru paste, aspectul trebuie sa fie alifios si fara goluri de aer.

- pentru sunci si rulade se admit rare goluri neregulate de maxim 1
cm.

Produsele din carne |- caracteristic piesei anatomice respective.

netocata (afumaturi,
specialitati, ...)
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- pentru sunci si rulade se admit rare goluri neregulate de maxim 1
cm.

Produsele din carne
crude - uscate

- culoare pe sectiune uniforma de la roz la rosu rubiniu,
admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o portiune de maxim 10 mm
de la margine

w

Gust si miros

- fara gust si miros strain

N

Consistenta

Produsele din carne
fierte:

- tocate

- moale si/sau elastica

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
afumate

- tocate

- moale spre semitare

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
afumate si fierte:

- tocate

- elastica

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
fierte si dublu afumate

- tocate

- elastica spre semitare

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
fierte, dublu afumate
si uscate

- tocate

- semitare

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
afumate si uscate

- tocate

- semitare

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
crude uscate

- tocate

- semitare pana la tare

- netocate

- specifica sortimentului
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Produsele din carne
fierte si uscate

- tocate

- semitare

- netocate

- specifica sortimentului

Produsele din carne
prelucrate prin

coacere
- tocate - elastica
- netocate - specifica sortimentului

- Semiconserve din carne si produse din carne sterilizate

Nr.

Cutii metalice, nebombate,
fara fisuri sau neetanseitatj;
se admit mici deformari
care nu influenteaza
etanseitatea; in cazul altor
tipuri de ambalaje, acestea
trebuie sa fie nedeteriorate;
ambalajele vor fi corect si
vizibil marcate;

- interior

Cutii vernisate in interior,
fara pete de sulfura de fier;
se admit marmorari, de
culoare violacee sau
usoare oxidari de
brunificare ce se pot
eventual transmite si pe
blocul de carne.

a) Tn cazul ambalajelor metalice:

crt Caracteristici Produsul/Conditii de admisibilitate
Semiconserve din carne Produse din carne sterilizate
Pateuri si Conserve din Conserve Conserve
paste din carne mixte dietetice
carne
1| Aspectul - exterior Specific ambalajului folosit
ambalajului

- se admit usoare deformari la corpul ambalajului fara a se

afecta zona falfului

- cutii vernisate in interior fara pete de sulfura de fier, fara a fi
bombate, fara fisuri sau scurgeri de continut

- se admite formarea de rare puncte de sulfura de fier in zonele
in care tabla a fost solicitata mecanic in procesul de fabricatje,
precum si pe lungimea lipiturii laterale;

b) in cazul altor tipuri de ambalaje, acestea trebuie sa fie

nedeteriorate

Ambalajele vor fi corect si vizibil marcate.
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2| Aspectul
continutului

- exterior

La temperatura de pana la
10°C pastreaza forma
ambalajului, cu aspicul mai
mult sau mai putin gelificat,
la sortimentele cu gelatina
si cu suc la cele fara
gelatina; aspicul sau sucul
clar, de culoare alb-galbuie
pana la portocaliu, uneori
roz, in functie de sortiment.

- aspect specific sortimentului; fara spuma, goluri de aer,
impuritati; fara imbrunare puternica (consecinta a
suprasterilizarii); lichidul de acoperire (suc, ulei, sos) nu poate fi

tulbure, filant;

- culoare specifica carnii si legumelor fierte; in cazul utilizarii
nitritilor culoarea va fi roz-rosiatica.

- pe sectiune

Tesutul muscular de
culoare roz deschis la roz
inchis n funciie de
sortiment

La 10°C La 10°C Specific 20°C
fiecarui
Pasta Masa compacta |sortiment, Specific
uniforma, sau mozaicatd | functie de fiecarui
alifioasa, putand prezenta |retets side |Sortiment
tartinabila sau {la suprafata un [ procesul functie de
usor granulata, (strat de grasime |tehnologic reteta si
poate prezenta |si aspic folosit procesul
un strat subtire tehnologic
de grasime si |3 40°C folosit
aspic

Bucati de carne
obtinute prin
tocare, in suc de
culoare
specifica,
opalescent, cu
sedimente de
carne gi grasime
topita

3| Gust si miros

- fara gust si miros strain

ANEXA Nr. 31
la norme

1) Anexa nr. 3 este reprodusa in facsimil.

Proprietati fizico-chimice
Reactia hidrogen sulfurat si reactia Kreiss - negative
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< Proteine Azot usor Raport maxim,
0,
Produs Apd, %| Substante Nacl, totale, % | hidrolizabil, maxim, colagen/
max. |grase, % max. | % max. . -
min. mg/100 g proteina
1. Produse obtinute prin
tratament termic
a. Produse din carne
fierte
- tobe 70 27 3 10 30 35
- produse n aspic - - 25 - - -
- caltabos 72 27 3 8 30 30
- sangerete 70 28 3 9 30 30
- paste 73 32 3 8 30 30
- sunci - 32 3 12 30 20
- rulade - 43 3 10 30 20
- salamuri, din care:
- fara structura 70 26 3 11 30 20
- cu structura 68 28 3 11 30 20
- carnatj, din care:
- fara structura 70 27 3 10 30 30
- cu structura 68 28 3 10 30 30
- semiconserve din - - 3,9 15 - 20
carne*)
- produse fierte - - 3 - - -
b. Produse din carne
afumate
- afumaturi - - 4 - 45 -
- specialitati - - 5 15 45 -
- carnati afumati la rece 58 38 3 11 45 30
c. Produse din carne
afumate si fierte
- salamuri, din care:
- fara structura 70 26 3 11 35 20
- cu structura 66 30 3 11 45 20
- carnatj, din care:
- fara structura 70 26 3 10 35 20
- cu structura 65 32 3 10 45 30
- specialitati - - 3,5 15 45 -
- rulade - - 3 10 45 20
d. Produse din carne
fierte si dublu afumate
- salamuri 50 40 3 15 45 20
- carnatj 50 43 3 12 45 30
- specialitati - - 3,5 15 45 -
e. Produse din carne
fierte, dublu afumate si
uscate
- salamuri 48 44 3 15 45 20
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- carnatj 48 47 3 12 45 30
- specialitati - - 3 15 45 -
f. Produse din carne - - 5 - 45

afumate si uscate

g. Produse din carne

crude-uscate

- salam de Sibiu 30 46 6 20 200

- salamuri 35 50 6 16 200

- carnatj 35 50 6 14 -

- specialitati - - 9 22 200

h. Produse din carne 45 50 3 12 45

fierte si uscate

i. Produse din carne 65 40 3 10 30

coapte

j. Produse din carne

sterilizate:

- conserve din carne - 20 2 10 55 30
- pateuri 74 30 2 9 - 30
- paste din carne 75 30 2 8 - 30
- conserve mixte - - 2 - -

- conserve dietetice - 10 15 5 55 20
- conserve pentru copii 85 5,6 1,3 10 20

*) Aspic, % maxim - 15
Suc, % - maxim - 10
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