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Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale - Ordin nr. 773/2004
din 22 octombrie 2004

Ordinul nr. 773/2004 pentru aprobarea Normei cu privire la natura,
continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea,
depozitarea si transportul fasolei pastai in conserva

In vigoare de la 09 mai 2006

Consolidarea din data de 09 august 2023 are la baza publicarea din Monitorul Oficial,
Partea I nr. 391 din 09 mai 2005 si include modificarile aduse prin urmatoarele acte:
Ordin 211/2006,

Ultimul amendament in 22 august 2006.

Nr. 773/1.492/326

Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale
Ministerul Sanatatii
Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor

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

in temeiul prevederilor Hotararii Guvernului nr. 409/2004 privind organizarea si
functionarea Ministerului Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale, cu modificarile si
completarile ulterioare, ale Hotararii Guvernului nr. 743/2003 privind organizarea si
functionarea Ministerului Sanatatii, cu modificarile si completarile ulterioare, precum
Si ale Hotararii Guvernului nr. 755/2003 privind organizarea si functionarea Autoritatii
Nationale pentru Protectia Consumatorilor,

ministrul - agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale, ministrul sanatatii - si
presedintele Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor emit urmatorul
ordin:

Art. 1. - Se aproba Norma cu privire la natura, continutul, fabricarea, calitatea,
ambalarea, etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul fasolei pastai in
conserva, prevazuta in anexa*) care face parte integranta din prezentul ordin.

*) Anexa se publica ulterior in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 391 bis
in afara abonamentului, care se poate achizitiona de la Centrul pentru relatii cu
publicul al Regiei Autonome "Monitorul Oficial", Bucuresti, sos. Panduri nr. 1.

Art. 2. - Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale, Ministerul Sanatatii
si Autoritatea Nationalda pentru Protectia Consumatorilor, prin directiile pentru
agricultura si dezvoltare rurala judetene si @ municipiului Bucuresti, prin directiile de
sanatate publica judetene si @ municipiului Bucuresti si prin oficiile pentru protectia
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consumatorilor judetene si al municipiului Bucuresti, vor duce la indeplinire
prevederile prezentului ordin.

Art. 3. - Prezentul ordin va fi publicat in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, si
va intra in vigoare in termen de 12 luni de la data publicarii.

Ministrul agriculturii, Ministrul sanatatii, Presedintele Autoritatii

padurilor si dezvoltarii  Ovidiu Brinzan Nationale pentru
rurale, Protectia
Petre Daea Consumatorilor,

Eduard Gabriel Matei

:
3

NORMA
cu privire la natura, continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea,
etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul
fasolei pastdi in conserva

*) Potrivit art. I din Ordinul ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale, al
ministrului  sanatatii si al presedintelui Autoritatii  Nationale pentru Protectia
Consumatorilor nr. 211/355/943/2006, Norma cu privire la natura, continutul,
fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul
fasolei pastai in conserva, aprobata prin Ordinul ministrului agricultursi, padurilor si
dezvoltarii rurale, al ministrului sanatatii si al presedintelui Autoritatii Nationale
pentru Protectia Consumatorilor nr. 773/1.492/326/2004, publicatd in Monitorul
Oficial al Romaéniej, Partea I, nr. 391 bis din 9 mai 2005, se modifica.

Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale - Norma din 22
octombrie 2004

Norma cu privire la natura, continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea,
etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul fasolei pastai in
conserva din 22.10.2004

In vigoare de la 09 mai 2006

Consolidarea din data de 09 august 2023 are la baza publicarea din Monitorul Oficial,
Partea I nr. 391bis din 09 mai 2005 si include modificarile aduse prin urmatoarele
acte: Ordin 211/2006;

Ultimul amendament in 22 august 2006.

CAPITOLULI
Dispozitii generale
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Art. 1. - Prezenta norma prevede cerintele minime de siguranta alimentara,
igiena alimentara, calitate si identificare a produsului, care trebuiesc respectate la
fabricarea si/sau comercializarea fasolei pastai in conserva, pe teritoriul Romaniei,
pentru a putea garanta ca aceasta nu prezinta nici un risc pentru consumul uman si
este prezentata corect, conform principilor de baza privind protectia
consumatorului.

Art. 2. - Reglementadrile prezentei norme nu se aplicda produselor preparate in
gospodarii individuale pentru consumul propriu si nici produselor care sunt in tranzit
sau care sunt depozitate temporar, ca bunuri care tranziteaza tara, daca nu prezinta
un pericol pentru sanatatea umana sau pentru mediu.

Art. 3. - Prevederile art. 4, 5, 7, 8, si 11 nu se aplica produselor fabricate si/sau
comercializate in mod legal intr-un stat membru al Uniunii Europene sau in Turcia ori
care sunt fabricate in mod legal intr-un stat semnatar al acordului privind Spatiul
Economic European, cu conditia ca cerintele aplicabile acestui produs in statul
respectiv sa asigure un nivel de protectie echivalent cu cel prevazut in prezenta
norma.

CAPITOLUL 11
Natura. Continut

Art. 4. "Fasole pastdi in conservd" este denumirea de produs finit fabricat in
scopul vanzdrii, datda in general alimentelor preparate din pastdi de fasole,
sanatoase, proaspete, din speciile Phaseolus vulgaris L. si Phaseolus coccineus L.,
conservate in apa sau un mediu lichid in continutul cdruia se poate adduga unul sau
mai multe din ingredientele specificate in anexa nr. 2 la prezenta normd, introduse in
ambalaje care se inchid ermetic, supuse unui tratament termic, inainte sau dupa
introducerea lor in ambalaj, pentru a impiedica alterarea lor.

Art. 5. - Denumirea sub care se vinde produsul trebuie sa indice corect natura
alimentului si pentru aceasta trebuie sa includa cel putin urmatoarele informatii:

(1) denumirea materiei prime: "fasole pastai";

(2) denumirea formei de prezentare: "intregi", "bucati", etc., a culorii: "verde",
"galbena", etc. si a formei: "rotunda" sau "lata", conform definitiilor si descrierilor din
anexa nr. 1 la prezenta norma;

(3) denumirea mediului lichid in care sunt conservate, spre ex. "in saramura";

(4) denumirea ingredientului care confera produsului o aroma sau caracteristica
specifica, ex. "cu X";

CAPITOLUL III
Fabricarea

Art. 6. - Alimentul "Fasole pastdi in conserva" definit si descris in prezenta norma
trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzator pentru consumul uman, preparat din
materii prime si auxiliare sanatoase, fabricat si ambalat in conditii de igiend impuse
de reglementarile in vigoare.

Art. 7. - Materia prima folosita la fabricarea fasolei pastai in conserva, definita si
descrisa in anexa nr. 1 la prezenta normd, trebuie sa indeplineasca cerintele de
calitate si siguranta alimentara pentru legume proaspete prevazute de reglementarile
in vigoare.
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Art. 8. - Ingredientele utilizate la fabricarea fasolei pastai in conserva, trebuie sa
indeplineasca cerintele specificate in anexa nr. 2 la prezenta norma, sa corespunda
reglementdrilor in vigoare si sa nu depaseasca limitele maxim admise.

Art. 9. - Lichidul sau mediul in care sunt conservate pastaile de fasole trebuie sa
indeplineasca cerintele de calitate si siguranta alimentard prevazute de
reglementdrile in vigoare.

Art. 10. - Spatile in care se fabricd fasolea pastai in conservd, incluzand
instalatiile si echipamentele aferente, trebuie sa indeplineascd cerintele de igiend
alimentar3, iar personalul sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare, stabilite
prin reglementarile in vigoare.

CAPITOLUL 1V
Calitate. Siguranta alimentara

Art. 11. - Fasolea pastdai in conserva trebuie sa indeplineasca cerintele
organoleptice si fizico-chimice prevazute in anexa nr. 3, respectiv anexa nr. 4, la
prezenta normd. Produsele care nu indeplinesc aceste cerinte nu pot fi denumite si
descrise conform prevederilor prezentei norme.

Art. 12. - Prezenta in produsul finit a microorganismelor, parazitilor si
substantelor generate de microorganisme trebuie sa nu depaseasca limitele maxim
admise prevazute de reglementdrile in vigoare.

Art. 13. - Se interzice fabricarea si comercializarea fasolei pastai in conserva care
contine cantitati de contaminanti si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise
prevdzute prin reglementarile in vigoare.

CAPITOLUL YV
Ambalare, etichetare, marcare, depozitare si transport

Art. 14. - Ambalajele care intra in contact direct cu alimentul definit prin prezenta
norma, trebuie sa fie confectionate din materiale care indeplinesc cerintele prevazute
de reglementdrile in vigoare.

Art. 15. - Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produsului, sa
fie curate, uscate, in stare buna. Aceste ambalaje pot fi confectionate din lemn,
carton, folie termocontractibild, sau alte materiale care trebuie sa corespunda
reglementarilor in vigoare.

Art. 16. - Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se faca cu
respectarea reglementdrilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea
tuturor informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat corect la
momentul cumpararii si trebuie sa continad cel putin urmatoarele informatii:

(1) denumirea sub care este vandut alimentul, conform Art. 4 si Art. 5 din
prezenta norma;

(2) cantitatea neta;

(3) cantitatea neta fara lichid;

(4) lista ingredientelor;

(5) mentionarea tratamentului termic;

(6) conditiile de depozitare, atunci cand acestea necesita indicatii speciale;
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(7) data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,
inainte de ...." cu mentionarea lunii si anului

(8) "o mentiune care sa permita identificarea lotului" (aceasta mentiune nu este
obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicatd prin mentionarea
clarad si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);

(9) numele si adresa producatorului sau ale ambalatorului sau ale distribuitorului
sau ale importatorului produsului;

(10) tara de origine a produsului.

Art. 17. - Pentru produsele care se comercializeazd pe teritoriul Romaniei
informatiile de pe etichete trebuie sa fie inscrise in limba romana, indiferent de tara
producatoare, fara a exclude insa prezentarea lor in alte limbi.

Art. 18. - Depozitarea produsului definit in prezenta norma se face in incaperi
curate, aerisite, ferite de razele solare sau inghet si cu respectarea conditiilor impuse
de producator.

Art. 19. - Transportul produsului definit prin prezenta norma trebuie sa se faca
cu vehicule curate, acoperite, in conditii care sa asigure integritatea ambalajelor,
mentinerea calitatii produselor si protectia contra razelor solare sau a inghetului.

Art. 20. - Fiecare transport de fasole pastadi in conserva trebuie sa fie insotit de
documente care sa ateste originea, provenienta si securitatea alimentara.

CAPITOLUL VI
Dispozitii finale

Art. 21. - Anexele nr. 1 pana la nr. 4 inclusiv fac parte integranta din prezenta
norma.

ANEXA Nr. 1
la norma

Materia prima. Definitii si descriere

(1) Pastdile de fasole trebuie sa fie intregi, sandtoase, cu aspect proaspat, fara
ate, varfuri si codite, fara gust si/sau miros strdin;

(2) Fasolea pastai poate sa provina din soiurile "verde" si "galbena (grasa)" cu
pastai cilindrice sau late;

(3) Fasolea pastai trebuie sortata si calibrata pe dimensiuni inainte de prelucrare;

(4) Fasolea pastai in conserva se poate fabrica in urmatoarea gama sortimentala:

(@) "intregi" pastdi de fasole intregi

(b) "fasii", "tdiate in  pastdi de fasole tdiate longitudinal, in fasii sau sub un
lung" sau "stil unghi de cel mult 45°
frantuzesc"

(c) "bucati" pastai de fasole tdiate transversal in bucati de cel putin

20 mm lungime (se admit si bucdti mai mici,

corespunzatoare extremitatilor ramase dupa taiere)
(d) "bucati scurte" pastai de fasole taiate transversal in bucati scurte,

astfel incat cel putin 75% din numarul lor sa aiba
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lungimi mai mici de 20 mm;

(e) "bucdti tdiate in  pastdi de fasole taiate sub un unghi de aproximativ 45°
diagonala" fata de axa longitudinala

(f) alte forme orice alta forma de prezentare a pastadilor de fasole este
admisa daca:
(i) se deosebeste de formele descrise in prezenta
norma;
(i) indeplineste cerintele prezentei norme, incluzandu-
le pe cele privind defectele, cantitatea de pastai in
conserva si orice alta prevedere privind modul de
prezentare, pentru evitarea confuziilor;
(iii) este descrisa clar in denumirea produsului si pe
eticheta astfel incat sa nu induca in eroare
consumatorul.

(5) Dacd in denumirea produsului sau pe eticheta se face o referire la marimea
pastdilor din produs, ex. "extrafind", "find", etc., atunci trebuie insotitd si de o
caracterizare dimensionala.

ANEXA Nr. 2
la norma
Ingrediente. Limite admise
Ingredientul Limita admisa
Fasole pastai Conform anexei nr. 4
Apa a or
Sare In cantitati fixate
- - — — . prin tehnologia de
Zaharuri: zaharoza, dextroza, sirop de zahar invertit, fabricatie
sirop de glucoza.
Unt min. 3% m/m din
cantitatea netd a
produsului din
recipient
Seminte de mdrar sau condimente pe baza de marar max. 15% din
sau condimente similare si otet; bucati de ardei verde cantitatea neta a
sau rosu, sau amestec al acestora cu tomate; produsului din
recipient

Aditivi alimentari:
Potentiatori de arome: max. 10 g/kg
Glutamat monosodic E621: se utilizeaza doar in cazul in
care in compozitia produsului sunt prezente unt, ulei
sau grasimi comestibile de origine animala sau vegetala.
Agenti stabilizatori, emulgatori si de gelificare:

Gume vegetale: Guma arabica E414, Carragenan E407, | de la (2) la (3) incl.,
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Guar E412

Alginati: de calciu E404, de potasiu E402, de sodiu
E401, de amoniu E403;

Coloranti: tartrazina E102

iIndaco
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max. 10 g/kg singuri
sau in combinatie

max. 100 mg/kg

Amidon natural sau modificat: se utilizeaza in cazul in
care in compozitia produsului sunt prezente unt, ulei
sau alte grasimi de origine vegetala sau animala; este
permisa utilizarea urmatoarelor tipuri de amidon:

(a) amidon tratat cu acizi

(b) amidon tratat cu baze

(c) amidon albit

(d) fosfat de diamidon (tratat cu trimetafosfat de
sodiu) E1412

(e) fosfat de diamidon fosfatat E1413

(f) fosfat de amidon E1410

(g) amidon acetilat E1420

(h) amidon hidroxipropilic E1440

(i) adipat de diamidon acetilat E1422

(j) amidon oxidat E1404

max. 10 g/kg singuri
sau in combinatie cu
aditivii de la (2) si
(3)
(a) maxim 3 g la 340
g

Cerinte organoleptice

ANEXA Nr. 3
la norma

| Caracteristica | Conditii de admisibilitate
Aspectul exterior al Curat, ermetic inchis, nebombat, sa nu prezinte
recipientului fisuri, sa nu prezinte pete de rugina la exteriorul

sau in interiorul recipientelor, ori pelicula de lac
desprinsa de pe interiorul cutiei, cu eticheta
curata, vizibil imprimata cu toate elementele de
identificare, lipitd simetric in planul recipientului; la
cutiile metalice se admit usoare deformari la corp

dar nu la falt.

Aspectul continutului:

(1) Culoare

(2) Gust si miros

(1) Caracteristica soiului, tipului de conservare
sortimentului si fabricat

(2) Gustul si mirosul trebuie sa fie placute,
caracteristic sortimentului fabricat si
ingredientelor folosite, fara gust si miros
strain.
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(3) Textura

(4) Defecte admise

() materii vegetale
straine: codite, varfuri,
frunze de fasole, etc.
(se stabilesc pentru
media probelor
prelevate)

(b) pastai cu varfuri
netaiate

(c) pastai cu aspect
modificat: pastai
atacate de insecte sau
boli, pastai lovite, sau
pastdia caror culoare
este modificata.

Acceptarea lotului

Orice recipient de fasole pastdi in conservd care nu indeplineste conditiile de
calitate enumerate in anexa nr. 3, exceptandu-le pe cele de la aliniatul (4(a)) este

considerat necorespunzator.

iIndaco
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(3) Pastaile de fasole trebuie sa prezinte o textura
satisfacatoare: sa nu fie fibroase si maximum
5% (m/m) din pastai ce pot avea ate dure (ate
rezista la o greutate de 250 g, mentinuta cel
putin 5 secunde).

(a) max. 3 pastai la 340 g cantitate neta fara

lichid

(b) max. 8 pastai cu varfurile netaiate la 340 g
catitate neta fara lichid

(c) max. 10% (m/m) din care maxim 50% atacate
de insecte sau boli.

Un lot de fasole pastai in conserva va fi considerat corespunzator:

(a) dacd numarul recipientelor "necorespunzatoare" nu depaseste criteriul de
acceptare (c) al planului de esantionare specific, prezentat in "Planurile de
esantionare pentru produse alimentare preambalate” Nivel de Calitate Acceptabil

NCA = 6,5, din Codex Alimentarius,
(b) cerinta de acceptare calculata ca valoare medie a probelor, este indeplinita.

ANEXA Nr. 4

la norma

Cerinte fizico-chimice

Denumirea caracteristicii C°".‘0!'t!'.de Metoda de analiza
admisibilitate

Cantitatea de fasole pastdi Calculata ca procent din

continutd intr-un recipient greutatea volumului de apa

cu produs sau cantitatea minim 60% distilata continuta de recipientul

neta fara lichid (in kg/kg) complet umplut si inchis,
masurata la temperatura de
20°C.
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Gradul de umplere admis Calculat ca procent din volumul

pentru un recipient cu de apa distilata continut de

produs (inclusiv lichidul in minim 90% |recipientul complet umplut si

care sunt conservate)?) inchis, masurat la temperatura de
20°C.

1) in cazul produselor ambalate in recipiente de sticld, volumul de apd distilatd
continutd de recipientul complet umplut si inchis, masurata la temperatura de 20°C,
diminueaza cu 20 mililitri.

Acceptarea lotului

Un recipient care nu indeplineste cerintele minime pentru gradul de umplere se
considera necorespunzator.

(1) Un lot de "Fasole pastdi in conservad" va fi acceptat din punct de vedere
calitativ daca numarul recipientelor "necorespunzatoare" nu depaseste criteriul de
acceptare (c) al planului de esantionare specific, prezentat in "Planurile de
esantionare pentru produse alimentare preambalate"”, Nivel de Calitate Acceptabil
NCA = 6,5, din Codex Alimentarius.

(2) La verificarea prin metoda continutului minim de fasole pastai in recipient
dupa indepdrtarea lichidului (cantitatea netd fara lichid) se considerd ca lotul
corespunde cerintelor, dacd greutatea medie a continutului tuturor recipientelor
examinate nu este mai mica decat valoarea minimd cerutd, cu conditia ca nici un
recipient sa nu prezinte o valoare exagerat de mica.



