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Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale - Ordin nr. 976/2004
din 27 decembrie 2004

Ordinul nr. 976/2004 pentru aprobarea Normei cu privire la natura,
continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea,
depozitarea si transportul fasolei pastai congelate

In vigoare de la 19 mai 2006

Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 421 din 19 mai 2005. Forma aplicabild la 09
august 2023.

Nr. 976/1.747/363

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

Avénd in vedere prevederile art. 34 din Ordonanta de urgentad a Guvernului nr.
97/2001 privind reglementarea productiel, circulatiei si comercializarii alimentelor,
aprobata si modiificata 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 Hotarérii Guvernului nr. 743/2003 privind organizarea Si
functionarea Ministerului Sanatati;, 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 pastdi
congelate, prevazuta in anexa*) care face parte integranta din prezentul ordin.

*) Anexa se publica ulterior in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 421 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 Nationala 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
consumatorilor judetene si al municipiului Bucuresti, vor duce la indeplinire
prevederile prezentului ordin.
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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 Protectia
rurale, Consumatorilor,
Petre Daea Eduard Gabriel Matei
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NORMA
cu privire la natura, continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea,
etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul
fasolei pastai congelate

Ministerul Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale - Norma din 27
decembrie 2004

Norma cu privire la natura, continutul, fabricarea, calitatea, ambalarea,
etichetarea, marcarea, depozitarea si transportul fasolei pastai congelate
din 27.12.2004

In vigoare de la 19 mai 2006

Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 421bis din 19 mai 2005. Forma aplicabild la
09 august 2023.

CAPITOLUL1I
Dispozitii generale

Art. 1. - Prezenta norma prevede cerintele minime de siguranta alimentard,
igiena alimentara, calitate si identificare a produsului, care trebuiesc respectate la
fabricarea si/sau comercializarea fasolei pastdi congelate 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. - Reglementdrile prezentei norme nu se aplica produselor "Fasole pastai
congelatd" preparate in gospodarii individuale pentru consumul propriu sau celor
fabricate in scopul prelucrarii ulterioare cu exceptia reambaldrii si nici acelora 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. 5, art. 7, art. 8 si art. 11 din prezenta norma nu se aplica
produselor fabricate si/sau comercializate in mod legal intr-un stat membru al Uniunii
Europene, sau in Turcia, sau care sunt fabricate in mod legal intr-un stat semnatar al
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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 II

Art. 4. - "Fasole pastai congelata" este denumirea sub care se vinde produsul,
datd in general alimentelor preparate din pastdi de fasole sanatoase, proaspete, care
pastreaza caracteristicile speciei Phaseolus vulgaris L. sau Phaseolus coccineus L.,
introduse cu sau fara ingrediente in ambalaje care se inchid ermetic, congelate
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:

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

(b) mentionarea culorii, a formei de prezentare si a calibrului conform definitiilor si
descrierilor din anexa nr. 1 si anexa nr. 2 la prezenta norma; mentiunea "necalibrat"
daca produsul nu a fost calibrat;

(c) mentionarea procedeului de conservare: "congelata";

(d) denumirea ingredientului care confera produsului 0 aroma sau caracteristica
specifica, ex. "cu X".

CAPITOLUL III
Fabricare

Art. 6. - Alimentul "Fasole pastai congelata", 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 reglementdrile in vigoare.

Art. 7. - Materia prima folosita la fabricarea fasolei pastai congelata, definita si
descrisd in anexa nr. 1 la prezenta normd, trebuie sd indeplineasca cerintele de
calitate si siguranta alimentara pentru legume proaspete prevazute de reglementarile
in vigoare.

Art. 8. - Ingredientele utilizate la fabricarea fasolei pastdi congelatd, trebuie sa
indeplineasca cerintele specificate in anexa nr. 1 la prezenta norma, sa corespunda
reglementdrilor in vigoare si sa nu depaseasca limitele maxim admise.

Art. 9. - Congelarea se face in instalatii adecvate in care procesul frigorific trebuie
condus astfel incat durata de mentinere a produsului la temperatura la care se
produce cristalizarea maxima sa fie foarte scurtd si se considera incheiat atunci cand
temperatura in centrul termic al produsului a atins valoarea de -18°C (0°F), dupa
stabilizarea termicd. Reambalarea se face cu respectarea cerintelor tehnologice
prevazute de reglementarile in vigoare privind producerea, depozitarea si transportul
produselor congelate.

Art. 10. - Spatiile in care este produsa fasolea pastdi congelatd, incluzand
instalatiile si echipamentele aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiend
alimentarad, iar personalul sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare, stabilite
prin reglementdrile in vigoare.
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CAPITOLUL 1V
Calitate. Siguranta alimentara

Art. 11. - Fasolea pastai congelatd trebuie sa indeplineascd cerintele
organoleptice si fizico-chimice prevazute in anexa nr. 2 la prezenta norma. 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 reglementarile in vigoare.

Art. 13. - Se interzice fabricarea si comercializarea fasolei pastdi congelata 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 si:

(a) sa asigure produsului pastrarea proprietatilor nutritionale, organoleptice,
fizico-chimice;

(b) sa protejeze produsul impotriva deshidratdrii si acumuldrii caldurii prin
radiatie;

(c) sa protejeze produsul de contaminare microbiologica sau de alta natura;

(d) sa fie noi.

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 termocontractibila, 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 contina cel putin urmatoarele informatii:

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

(2) cantitatea neta;

(3) lista ingredientelor;

(4) conditiile de depozitare, conform Art. 18 din prezenta norma;

(5) data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,
inainte de ...." cu mentionarea lunii si anului;

(6) "o mentiune care sa permita identificarea lotului" (aceasta mentiune nu este
obligatorie in cazul in care data durabilitdtii minimale este indicata prin mentionarea
clard si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);

(7) mentiunea "a nu se recongela dupa decongelare";

(8) numele si adresa producatorului sau ale ambalatorului sau ale distribuitorului
sau ale importatorului produsului;
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(9) instructiuni privind pastrarea si modul de preparare;

(10) in cazul ambalarii in vrac a produsului "Fasole pastdi congelata”, pe ambalaj
se inscriu denumirea produsului si datele de identificare ale producatorului,
importatorului sau distribuitorului si data durabilitatii minimale, celelalte informatii
pot fi inscrise fie pe ambalaj, fie in documentele insotjtoare.

Art. 17. - Pentru produsele care se comercializeaza 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 depozite
frigorifice echipate cu sisteme de masura si control adecvate care pot inregistra si
regla temperatura si circulatia aerului astfel incat sa fie indeplinite cerintele
prevazute de reglementarile in vigoare privind producerea, depozitarea si transportul
produselor congelate, la o temperatura de -18°C (0°F) sau mai scazuta.

Art. 19. - Transportul produsului definit in prezenta norma se face cu vehicule
curate, echipate cu instalatii frigorifice, capabile sa asigure o temperatura de -18°C
(0°F) sau mai scazutd pe durata transportului si inregistrarea acesteia in mod
continuu.

CAPITOLUL VI
Dispozitii finale

Art. 20. - Anexele nr. 1 si nr. 2 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 pastdi congelata se poate fabrica in urmatoarea gama sortimentala:

(@) "intregi" pastdi de fasole intregi

(b) "taiate" pastdi de fasole tdiate transversal in bucati scurte, astfel incat
cel putin 70% din numarul lor au lungimi cuprinse intre 20
mm si 65 mm;

(c) "taiate pastai de fasole tdiate transversal in bucati scurte, astfel incat
marunt” cel putin 70% din numarul lor au lungimi cuprinse intre 10
mm si 20 mm;
(d) "taiate pastdi de fasole taiate sub un unghi de aproximativ 45° fata

diagonal" de axa longitudinald astfel incat cel putin 70% din bucati au
lungimi mai mari de 6 mm;
(e) "felii" pastdi de fasole taiate longitudinal sau sub un unghi de 45°
fatd de axa longitudinalad in felii de max. 7 mm grosime;
(f) alte forme orice alta forma de prezentare a pastdilor de fasole este
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admisa daca:

(i) se deosebeste de formele descrise in prezenta norma;
(i) indeplineste cerintele prezentei norme;

(iii) este descrisa clar in denumirea produsului si pe eticheta
astfel

incat sa nu induca in eroare consumatorul.

Ingrediente. Limite admise

Ingredientul Limita admisa

Zaharuri: zaharoz3, dextroza, fructozs, sirop de |In cantit&ti fixate prin

zahar invertit, sirop de glucoza. tehnologia de fabricatie

Sare

Condimente

ANEXA Nr. 2
la norma
Cerinte organoleptice
Caracteristica Conditii de admisibilitate |

(1) Culoare (1) verde, galbena sau galben verzui, caracteristica

soiului, aproximativ uniforma;

(2) Gust si miros (2) placute, caracteristice soiului si ingredientelor

folosite, fara gust si miros strain;

(3) Textura (3) pastaile trebuie sa fie fragede, fara portiuni

fibroase;

(4) Uniformitate (4) minim 80% din numarul total de pastai de
dimensionala, la fasole congelate trebuie sa aiba calibrul indicat
sortimentele pe eticheta sau mai mic; restul din numarul de
calibrate: pastdi pot avea calibre conform tabelului nr. 1

(5) Forma de (5) se admit maxim 10% m/m pastai lipite una de
prezentare: alta care nu pot fi desprinse in stare congelata;

- pastdi congelate in

bloc;

- pastai congelate

individual
|(6) Defecte admise: |(6) conform tabelului nr. 2.

Calibrare pentru fasolea pastdi congelata
Categoria dimensionala Diametrul pastdii (mm)

Extrafina max. 6,5
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Foarte fina max. 8
Fina max. 9,5
Medie max. 11
Mare min. 11

Defecte admise la fasolea pastdi congelata

Defectul

(a) Materii vegetale straine: frunze, vreji,
fragmente ale acestora, exceptand cele
provenite de la plantele condimentare
utilizate ca ingrediente;

- frunze

- alte materii vegetale

(b) Pedunculi: pedunculi atasati de pdstaie sau
despringi

(c) Pastai patate grav: pete produse de atacul
insectelor, diferite boli sau alte cauze, care se
intind pe o suprafata cu diametrul mai mare
de 6 mm.

(d) Pastai patate usor: pete produse de atacul
insectelor, diferite boli sau alte cauze, care se
intind pe o suprafata cu diametrul cuprins
intre 3 si 6 mm.

(e) Leziuni mecanice: ( la sortimentele "intregi" si
"tdiate") pdstdi sfaramate, rupte in doua
bucdti, destramate la extremitati, etc.

(f) Pastdi nedezvoltate: (la sortimentele "intregi")
pastai mai mici de 3 mm

(g) Pastai cu ate dure: pastdi ale caror ate rezista
la o greutate de 250 g mentinuta cel putin 5
secunde.

(h) Portiuni fibroase: pastai care prezinta portiuni
fibroase care afecteaza comestibilitatea

Unitatea |Categoria
2 ot e Total

demasura|q1|2|3
1 bucata |1

1 bucata | 2
1 peduncul| 1|2

1 pastaie 3

1 pastaie 1

1 pastaie 1

1 pastaie 2

1 pastaie 3
1 pastaie 1

| (i) Fragmente:

- orice bucata de pastaie mai mica de 10 mm, la
sortimentele "tdiate" si "taiate dia gonal”;

- orice bucata de pastaie mai mica de 10 mm, la
sortimentul "intregi".

TOTAL PUNCTE ADMISIBILE

(i) Toate sortimentele cu exceptia celor "intregi"

max. 20% (m/m)

‘15‘50‘10‘ 60
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(i) Sortimentele "intregi" [15]30/ 6 | 40 |

Acceptarea lotului

(1) Marimea esantionului prelevat pentru analiza organoleptica este:

(a) 1 kg pentru uniformitatea dimensionala si forma de prezentare;

(b) 1 kg pentru materii vegetale straine si pedunculi;

(c) 300 g pentru celelalte defecte.

(2) Un esantion de fasole pastai congelate care nu indeplineste conditiile de
admisibilitate sau depaseste numarul maxim al punctajului total admis pentru unul
sau mai multe defecte este considerat necorespunzator.

(3) Un lot de pastai de fasole congelata va fi considerat corespunzator daca
numarul esantioanelor 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.



