Proiect ,,UE”

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2026

Chisiniu

Cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului
(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

Guvernul HOTARASTE:

Prezenta hotdrare transpune partial Directiva (UE) 2024/1438 a
Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024 de modificare a
Directivel 2001/110/CE a Consiliului privind mierea, a Directivei 2001/112/CE a
Consiliului privind sucurile de fructe si anumite produse similare destinate
consumului uman, a Directivei 2001/113/CE a Consiliului privind gemurile,
jeleurile s1i marmeladele de fructe si piureul de castane indulcit destinate
alimentatiel umane si a Directivei 2001/114/CE a Consiliului privind anumite
tipuri de lapte conservat, partial sau integral deshidratat si destinat consumului
uman, CELEX: 3202411438, publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
Seria L din 24 mai 2024.

1. Hotararea Guvernului nr. 1111/2010 cu privire la aprobarea
Cerintelor de calitate pentru sucuri si anumite produse similare destinate
consumului uman (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2010, nr. 247-251,
art. 1234), cu modificarile ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:

1.1. in Cerinte:

1.1.1. in clauza de armonizare, textul ,,Regulamentul delegat (UE) nr.
1040/2014 al Comisiei din 25 iulie 2014” se substituie cu textul ,,Directiva (UE)
2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024.”

1.1.2. la pct.3:

1.1.2.1. subpct 3) va avea urmatorul cuprins:

,»3) nectar de fructe — produs fermentabil, dar nefermentat, care se obtine
prin adaugarea de apa, cu sau fard adaosul de zaharuri si/sau de miere, la produsele
definite la subpct.9)-13), la piureul de fructe si/sau la piureul de fructe concentrat
si/sau la un amestec din aceste produse, si Indeplineste cerintele indicate 1n tabelul
3.1 din anexa nr.3. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice adecvate
din aceeasi specie de fructe pot fi restituite nectarului de fructe;”



1.1.2.2. la subpct. 24), textul ,miere, in conformitate cu prevederile
Reglementarii Tehnice ,,Miere naturald”, aprobatd prin Hotararea Guvernului
nr.661/2007” se exclude;

1.1.2.3. se completeaza cu subpct.25) — 28) cu urmatorul cuprins:

»2J3) miere — produs definit in conformitate cu prevederile Cerintelor de
calitate pentru miere naturala, aprobate prin Hotararea Guvernului nr.661/2007.

26) suc de fructe cu zaharuri reduse — produs obtinut din suc de fructe astfel
cum este definit la subpct.9) in cazul caruia continutul de zaharuri prezente in mod
natural a fost redus cu cel putin 30% prin utilizarea unui procedeu autorizat in
conditiile stabilite la pct.3 din Anexa nr.8, care mentine toate celelalte
caracteristici fizice, chimice, organoleptice si nutritionale esentiale ale unui tip
mediu de suc din fructele respective.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse poate fi obtinut prin amestecarea sucului
de fructe cu zaharuri reduse cu suc de fructe, cu piure de fructe sau cu ambele.

27) suc de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat — produs obtinut
din suc de fructe obtinut din concentrat astfel cum este definit la subpct.10), in
cazul caruia continutul de zaharuri prezente in mod natural a fost redus cu cel
putin 30% prin utilizarea unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la pct.3 din
anexa nr.8, care mentine toate celelalte -caracteristici fizice, chimice,
organoleptice si nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective, sau produsul a fost obtinut prin reconstituirea sucului de fructe cu
zaharuri reduse obtinut din concentrat astfel cum este definit la subpct.28) cu apa
potabila care indeplineste criteriile stabilite in Legea nr.182/2019 privind calitatea
apei potabile.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat poate fi obtinut
prin amestecarea sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat cu
unul sau mai multe din urmatoarele produse: suc de fructe, suc de fructe obtinut
din concentrat, suc de fructe cu zaharuri reduse, piure de fructe concentrat si piure
de fructe.

28) Suc concentrat de fructe cu zaharuri reduse — produs obtinut din suc de
fructe concentrat in sensul notiunii de la subpct.11) in cazul cdruia continutul de
zaharuri prezente in mod natural a fost redus cu de cel putin 30 % prin utilizarea
unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la punctul 3 din anexa nr.8, care
mentine toate celelalte caracteristici fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale pentru un tip mediu de produs, sau produsul obtinut din suc de fructe cu
zaharuri reduse 1n sensul notiunii de la subpct.26) prin indepartarea fizica a unei
anumite parti din continutul de apa. In cazul in care produsul este destinat
consumului direct, partea indepartatd este de minimum 50 % din continutul de
apa.”;

1.1.3. Se completeaza cu pct.28% cu urmatorul cuprins:

,,282. Numai tratamentele si substantele enumerate in anexa nr.8 si materiile
prime de la pct.3 subpct.1), 2), 4) — 6), 24) si 25) pot fi utilizate la fabricarea
produselor de la pct.3 subpct.3), 9) — 13) si 26)-28). In plus, nectarurile de fructe



trebuie sa respecte caracteristicele indicilor de calitate prevazute in Tabelul 3.1
din Anexa nr.3.”;

1.1.4. La pct.29:

1.1.4.1. La subpct.1):

1.1.4.1.1. lit. j) va avea urmatorul cuprins:

,J) mentiunea ,,sucurile de fructe contin numai zaharuri prezente in mod
natural” poate aparea pe eticheta in acelasi camp vizual cu denumirea produselor
mentionate la pct.3 subpct.9) si 10);

1.1.4.1.2. se completeaza cu lit. k) si 1) cu urmatorul cuprins:

,»K) denumirea produselor de la pct.3 subpct.3), 9)-13) si 26)-28) se
utilizeaza in cazul comercializarii, fara a aduce atingere lit. 1), pentru a le desemna;

1) ca o alternativa la denumirea produselor mentionate la lit. k), anexa nr.9
stabileste o lista de denumiri speciale. Atunci cand un operator foloseste
denumirile enumerate in parte I din anexa nr.9, ele pot fi utilizate in limba si in
conditiile previzute in acestea. In ceea ce priveste denumirile enumerate in partea
II din aceeasi anexa, acestea pot fi utilizate in una sau mai multe limbi.”;

1.1.4.2. La subpct.2), textul ,,subpct. 3 si la 9-13” se substituie cu textul
»subpct.3), 9) — 13) s1 26) — 28)”, iar textul ,,subpct. 1, 2, 4, 5 si 24” se substituie
cu textul ,,subpct. 1), 2), 4) — 6), 24) s1 25)”;

1.1.4.3. Subpct.3) va avea urmatorul cuprins:

,»3) In cazul amestecurilor de sucuri de fructe obtinute din concentrat sau in
cazul sucurilor de fructe cu zaharuri reduse obtinute din concentrat cu suc de
fructe sau cu suc de fructe cu zaharuri reduse, precum si in cazul nectarului de
fructe obtinut integral sau partial din unul sau mai multe produse concentrate,
eticheta include cuvintele ,,obtinut din concentrat/e” sau ,,obtinut partial din
concentrat/e”, dupa caz. Aceastd informatie este inclusa in proximitatea denumirii
produsului, putand fi usor identificata pe orice fond si avand caractere vizibile;”;

1.1.5. la Anexa nr.3, tabelul 3.1, sectiunea I, randul nr.22, colonita 2, se
completeaza cu textul ,,(Cydonia oblonga L.)”.

1.1.6. la Anexa nr.7, tabelul se completeaza cu randul nr.20, cu urmatorul
cuprins:

‘ 20. ‘ Nuca de cocos ‘ Cocos nucifera L. ‘ 4,5 |

1.1.7. la Anexa nr.8:

1.1.7.1. pct.2 va avea urmatorul cuprins:

,»2. Ingrediente autorizate

In produsele mentionate la pct.3 subpct.3), 9) — 13) si 26) — 28) pot fi
addugate doar ingredientele ce urmeaza:

1) vitaminele si mineralele reglementate in Regulamentul sanitar privind
adaosul de vitamine si minerale, precum si de anumite substante de alt tip in
produse alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.899/2017;

2) aditivii alimentari autorizati prin Regulamentul sanitar privind aditivii
alimentari, aprobat prin Hotardrea Guvernului nr.229/2013, cu toate acestea,



indulcitorii nu sunt autorizati in fabricarea produselor enumerate la pct.3 subpct.
3),9)—13) s1 26) — 28), cu exceptia nectarurilor de fructe;

3) 1in cazul sucului de fructe, al sucurilor de fructe obtinute din concentrat,
al sucurilor de fructe concentrate, al sucului de fructe cu zaharuri reduse, al
sucurilor de fructe cu zaharuri reduse obtinute din concentrat si al sucurilor
concentrate de fructe cu zaharuri reduse: aroma, pulpa si celulele restituite;

4) 1in cazul sucului de struguri: sarurile restituite ale acizilor tartarici;

5) in cazul nectarurilor de fructe: aroma, pulpa si celulele restituite;
zaharuri si/sau miere pana la 20% din masa totala a produselor finite prevazute la
in Tabelul 3.1, partea I din Anexa nr.3, 15% din masa totala a produselor finite
mentionate 1n partea II si 10% din masa totald a produselor finite mentionate in
partea III; si/sau indulcitori.

Mentiunea conform careia la nectarul de fructe nu s-au adaugat zaharuri sau
orice altd mentiune care i-ar putea da de inteles acest lucru consumatorului poate
fi introdusa doar in cazurile in care produsul nu contine nici un adaos de mono-
sau dizaharide sau orice alt aliment folosit pentru indulcire, inclusiv indulcitori,
astfel cum este prevazut in Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari,
aprobat prin Hotirarea Guvernului nr.229/2013. In cazul in care se face o astfel
de mentiune, pe eticheta trebuie sa figureze, de asemenea, urmatoarea mentiune:
,contine zaharuri prezente in mod natural”;

6) 1n cazul produselor din anexa nr.9 partea I pct. 1, pct.2 subpct.1), pct.3,
pct.5 subpct.2) si pct.8: zaharuri si/sau miere;

7) 1in cazul produselor definite la pct.3 subpct. 3), 9) — 13) si 26) — 28),
pentru corectarea gustului acid: suc de lamaie si/sau suc de lamaie verde si/sau
suc de lamaie concentrat si/sau suc de lamaie verde concentrat, pana la 3 g pe litru
de suc, exprimat ca acid citric anhidru;

8) 1in cazul sucului de rosii si al sucului de rosii obtinut din concentrat:
sare, zaharuri, condimente si ierburi aromatice;

9) 1in cazul sucului de fructe cu zaharuri reduse si a sucului de fructe cu
zaharuri reduse obtinut din concentrat: apa in masura strict necesara pentru a
restabili apa pierduta ca urmare a procesului de reducere a zaharurilor.”

1.1.7.2. Lapct.3:

1.1.7.2.1. Textul ,,subpct. 3) si 9)-13)” se substituie cu textul ,,subpct. 3),
9) —13) si 26) — 28)”;

1.1.7.2.2. Subpct. 13) va avea urmatorul cuprins:

,»13) proteine de origine vegetald din grau, mazare, cartofi sau seminte de
floarea-soarelui pentru limpezire;”

1.1.7.2.3. Se completeaza cu subpct.14) cu urmatorul cuprins:

,14) numai pentru sucul de fructe cu continut redus de zahar, sucul de fructe
cu continut redus de zahar din concentrat si sucul concentrat de fructe cu continut
redus de zahar: procedee de reducere a continutului de zaharuri prezente in mod
natural, in masura in care ele mentin toate celelalte caracteristici fizice, chimice,



organoleptice si nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective, si anume filtrarea prin membrane si fermentarea drojdiei.”
1.1.8. Anexa nr.9 va avea urmatorul cuprins:
,,Anexa nr.9
La Cerinte de calitate pentru sucuri
si anumite produse similare destinate consumului uman

Denumiri speciale pentru anumite produse
I. Denumiri speciale care pot fi utilizate numai in limba denumirii:
1. ,yvruchtendrank”, pentru nectaruri de fructe;
2. ,Siffmost” se poate utiliza numai in asociere cu denumirile de produs
SFruchtsaft” sau ,,Fruchtnektar” pentru:

1) nectarul de fructe obtinut exclusiv din sucuri de fructe, din sucuri de
fructe concentrate sau dintr-un amestec al acestor produse, care nu pot fi
consumate in stare naturald din cauza aciditatii lor naturale ridicate;

2) sucul de fructe obtinut din mere sau din pere, cu adaos de mere daca
este cazul, dar fara adaos de zaharuri;

3. ,succo e polpa” sau ,sumo e polpa”, pentru nectarurile de fructe
obtinute exclusiv din piure de fructe si/sau din piure de fructe concentrat;
4. ,weblemost”

1) ,,eblemost” sinonim cu sucul de mere;

2) ,weblemost fra koncentrat”, sinonim cu sucul de mere obtinut din
concentrat;

5. sur...saft’, sod ... saft” sau ,sodet ... saft”

1) ,sur ... saft”’, impreund cu denumirea (in limba danezd) a fructului
utilizat, pentru sucurile fard adaos de zahar obtinute din coacdze negre, cirese,
coacdze rosii, coacaze albe, zmeura, capsuni sau soc;

2) ,sod ... saft” sau ,sodet ... saft”’, impreund cu denumirea (in limba
daneza) a fructului utilizat, pentru sucurile obtinute din acest fruct, cu un adaos
de zaharuri mai mare de 200 g pe litru;

6. ,dppelmust/dpplemust”, sinonim cu sucul de mere;

7. ,,mosto”, sinonim pentru sucul de struguri;

8. smiltserksku sula ar cukuru” sau ,astelpaju mahl suhkruga” sau
wStodzony sok z rokitnika”, pentru sucuri obtinute din fructe de catina alba, cu un
adaos de zaharuri de cel mult 140 g pe litru.

I1. Denumiri speciale care pot fi utilizate in una sau mai multe limbi:

1. ,apa de nuca de cocos”, pentru produsul extras direct din nucd de
cocos, fara presarea pulpei nucii de cocos, ca sinonim al sucului de nuca de
cocos.”.

2. Hotararea Guvernului nr. 216/2008 cu privire la aprobarea Cerintelor
de calitate pentru gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse similare



(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2008, nr. 49-50, art. 311), cu
modificarile ulterioare, se modificd dupa cum urmeaza:

2.1. 1In Cerinte:

2.1.1. in clauza de armonizare, textul ,,Regulamentul (UE) nr. 1021/2013 al
Parlamentului European si al Consiliului din 9 octombrie 2013 se substituie cu
textul ,,Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din
14 mai 2024.”

2.1.2. La pct.3:

2.1.2.1. subpct 6), lit. a) — e) vor avea urmatorul cuprins:

a) 450 g — in general;

b) 350 g —1n cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al fructelor de catina alba,
al coacazelor negre, al maceselor si al gutuilor;

c¢) 180 g — in cazul ghimbirului;

d) 230 g — in cazul alunelor de caju;

e) 80 g —in cazul fructelor pasiunii.”

2.1.2.2. La subpct 7):

2.1.2.2.1. Dupa cuvantul ,,intregime”, se completeaza cu cuvintele ,,sau
partial”;

2.1.2.2.2. Lit. a) —e) vor avea urmatorul cuprins:

a) 500 g — in general;

b) 450 g —1n cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al fructelor de catina alba,
al coacazelor negre, al maceselor si al gutuilor;

c) 280 g — in cazul ghimbirului;

d) 290 g — in cazul alunelor de caju;

e) 100 g — in cazul fructelor pasiunii.”

2.1.2.3. La subpct 11), dupa cuvantul ,,marmeladd” se completeaza cu
cuvintele ,,de citrice”;

2.1.2.4. La subpct 12), dupa cuvantul ,,produsul” se completeazd cu
cuvintele ,,definit drept marmelada de citrice”;

2.1.3. Lapct.16, lit. f) se exclude;

2.1.4. Se completeaza cu pct.17!, cu urmatorul cuprins:

,,17". In cazul utilizarii amestecurilor de fructe, continutul minim stabilit la
pct. 3 subpct. 6)-9), 11), 12) si 15) se reduce proportional cu ponderea procentuala
a fiecarui tip de fruct utilizat.”

2.1.5. Lapct.40, lit. a), al trei-lea si al patru-lea aliniat se exclud,

2.1.6. Lapct.4l!, cuvintele ,,si continutul total de zaharuri” se exclud;

2.1.7. In Anexa nr.1, pct.l din Notele la Tabelul 1.3.va avea urmdtorul
cuprins:

,1. La fabricarea gemurilor si jeleurilor se pot utiliza urmatoarele
ingrediente:



miere — In toate produsele ca inlocuitor total sau partial al zaharurilor;

suc de fructe, concentrat sau neconcentrat — numai in gem;

suc de citrice, concentrat sau neconcentrat in produsele obtinute din alte
specii de fructe — numai in gem, gem de calitate superioara, jeleu si jeleu de
calitate superioara;

suc de fructe rosii, concentrat sau neconcentrat — numai in gem si in gem
de calitate superioard, obtinut din macese, capsune, zmeura, agrise, coacaze rosii,
prune, rubarba;

suc de sfecla rosie, concentrat sau nu — numai in gem si jeleu obtinut din
capsune, zmeura, agrise, coacaze rosii §i prune;

uleiuri esentiale din citrice — numai in marmelada de citrice si In marmelada
jeleu.

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti — in toate produsele;

pectina lichidd — in toate produsele;

coaja de citrice — in gem, gem de calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate
superioara;

frunze de Pelargonium odoratissimum —in gem, gem de calitate superioara,
jeleu si jeleu de calitate superioard, in cazul in care sint obtinute din gutui;

bauturi spirtoase, vin si vin licoros, fructe cu coajd lignificatda, plante
aromatice, condimente, vanilie i extracte de vanilie — in toate produsele;

vanilind — 1n toate produsele;

aditivii alimentari autorizati in conformitate cu Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.229/2013.”

3. Hotararea Guvernului nr. 158/2019 cu privire la aprobarea Cerintelor
de calitate pentru lapte si produse lactate (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2019, nr. 111-118, art. 218), cu modificarile ulterioare, se modifica
dupa cum urmeaza:

3.1. In Cerinte:

3.1.1. in clauza de armonizare, textul ,,Regulamentul (UE) nr. 1021/2013 al
Parlamentului European si al Consiliului din 9 octombrie 2013 se substituie cu
textul ,,.Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din
14 mai 2024”;

3.1.2. La pct.7, textul ,,anexa nr. 2 la Hotarirea Guvernului nr. 934/2007 cu
privire la instituirea Sistemului informational automatizat ,,Registrul de stat al
apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate™ se
substituie cu textul ,,Legea nr.182/2019 privind calitatea apei potabile”;

3.1.3. La pct.11, textul ,,Hotarirea Guvernului nr. 520/2010 cu privire la
aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminatii din produsele alimentare”
se substituie cu textul ,,Hotdrarea Guvernului nr.724/2024 pentru aprobarea
Regulamentului sanitar privind nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti
din produsele alimentare”;



3.1.4. La pct.14, textul ,,Hotarirea Guvernului nr. 1191/2010 cu privire la
aprobarea Regulamentului sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri
ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse alimentare si hrana de
origine vegetala si animald pentru animale” se substituie cu textul ,,Hotararea
Guvernului nr.867/2023 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind limitele
maxime de reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana de
origine vegetald si animald pentru animale”;

3.1.5.In anexa nr.10, la subpct.l) din categoria Lapte condensat
neindulcit, partial deshidratat, textul ,,9 %” se substituie cu textul ,,7,5 % 1ar
textul ,,31 %” se substituie cu textul ,,25 %”;

4. Prezenta hotdrare intrd in vigoare la expirarea a 12 luni de la data
publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

PRIM-MINISTRU Alexandru MUNTEANU

Contrasemneaza:

Ministrul agriculturii si
industriel alimentare Ludmila CATLABUGA



NOTA DE FUNDAMENTARE
la proiectul de hotarare a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului
(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

1. Denumirea sau numele autorului si, dupa caz, a/al participantilor la elaborarea
proiectului actului normativ

Proiectul de hotarare a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale
Guvernului (cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate) (in continuare
— proiect) este elaborat de catre Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare.

2. Conditiile ce au impus elaborarea proiectului actului normativ

2.1. Temeiul legal sau, dupa caz, sursa proiectului actului normativ

Proiectul hotararii Guvernului a fost elaborat in temeiul angajamentelor asumate de
Republica Moldova privind armonizarea legislatiei nationale cu legislatia Uniunii Europene,
in conformitate cu prevederile Acordului de Asociere dintre Republica Moldova si Uniunea
Europeana.

Scopul proiectului consta in transpunerea prevederilor Directivei (UE) 2024/1438 a
Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024 de modificare a Directivei
2001/110/CE a Consiliului privind mierea, a Directivei 2001/112/CE a Consiliului privind
sucurile de fructe si anumite produse similare destinate consumului uman, a Directivei
2001/113/CE a Consiliului privind gemurile, jeleurile si marmeladele de fructe si piureul de
castane Indulcit destinate alimentatiei umane si a Directivei 2001/114/CE a Consiliului
privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau integral deshidratat si destinat
consumului uman, care urmareste actualizarea cerintelor aplicabile unor categorii specifice
de produse alimentare, precum sucurile de fructe, gemurile, jeleurile si produsele lactate.

Totodata, proiectul este elaborat in vederea realizarii masurilor prevazute in
capitolului 11 ,,Agricultura si dezvoltare rurala” din Programul national de aderare a
Republicii Moldova la Uniunea Europeana pentru anii 2025-2029, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr.306/2025 (actiunea nr.22), care stabileste obligatia de aliniere a cadrului
normativ national la aquis-ul Uniunii Europene.

2.2. Descrierea situatiei actuale si a problemelor care impun interventia, inclusiv a
cadrului normativ aplicabil si a deficientelor/lacunelor normative

In prezent, cadrul normativ national care reglementeazi cerintele privind compozitia,
denumirea, prezentarea si etichetarea unor categorii de produse alimentare, precum sucurile
de fructe, gemurile, jeleurile si produsele lactate, este stabilit prin mai multe acte normative
nationale. Printre acestea se numara Hotardrea Guvernului nr. 216/2008 cu privire la
aprobarea Cerintelor de calitate pentru gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, Hotararea Guvernului nr. 1111/2010 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru sucuri si anumite produse similare destinate consumului uman, precum si Hotararea
Guvernului nr. 158/2019 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru lapte si produse
lactate.

Actele normative nationale mentionate mai sus au fost anterior armonizate cu
legislatia Uniunii Europene, in special cu Directiva 2001/112/CE a Consiliului din 20
decembrie 2001 privind sucurile de fructe si anumite produse similare destinate consumului
uman, Directiva 2001/113/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile
si marmeladele de fructe, precum si piureul de castane indulcit destinate alimentatiei umane
si Directiva 2001/114/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind anumite tipuri de lapte
conservat, partial sau integral deshidratat si destinat consumului uman, care reglementeaza
aceste categorii de produse. Cu toate acestea, la nivelul Uniunii Europene, cadrul normativ a
fost revizuit si actualizat prin Directiva (UE) 2024/1438, care introduce modificari
semnificative privind definitiile produselor, cerintele de compozitie, utilizarea ingredientelor,
precum si regulile de etichetare si informare a consumatorilor.




Problemele identificate deriva din evolutiile recente ale cadrului normativ european,
care au condus la actualizarea cerintelor privind compozitia, denumirea si etichetarea
produselor alimentare, din schimbarile in preferintele consumatorilor (in special orientarea
catre produse cu continut redus de zahdr), precum si din necesitatea asigurarii unei informari
corecte si transparente a consumatorilor. Aceste aspecte genereaza discrepante intre cadrul
normativ national si cel al Uniunii Europene si afecteaza, in principal, operatorii economici
din industria alimentara, precum si consumatorii finali.

In mod specific, la nivelul Uniunii Europene a fost identificata necesitatea revizuirii
si clarificarii modului de utilizare a mentiunilor referitoare la continutul de zaharuri, in special
pentru a evidentia diferentele dintre sucurile de fructe (care nu pot contine zaharuri adaugate)
si nectarurile de fructe (care pot contine zaharuri adaugate), in vederea prevenirii inducerii in
eroare a consumatorilor si asigurarii posibilitatii acestora de a face alegeri informate, in
contextul unei preocupari tot mai accentuate pentru sanatate.

Totodata, progresul tehnologic a condus la dezvoltarea unor noi metode de procesare,
inclusiv pentru reducerea continutului de zaharuri din sucurile de fructe, care nu sunt
reflectate in cadrul normativ existent, ceea ce limiteaza inovarea si introducerea pe piata a
unor noi categorii de produse.

In acelasi timp, in sectorul produselor lactate, se impune actualizarea cadrului
normativ in ceea ce priveste tratamentele autorizate aplicabile laptelui conservat, partial sau
integral deshidratat, inclusiv prin permiterea utilizarii unor procedee destinate reducerii
continutului de lactoza, in vederea adaptarii la cerintele consumatorilor. De asemenea, este
necesara alinierea denumirii anumitor produse lactate, cum ar fi ,,evaporated milk”, la
standardele internationale stabilite in cadrul Codex Alimentarius, pentru a asigura coerenta
terminologica si facilitarea comertului.

De asemenea, anumite prevederi existente privind etichetarea (de exemplu, indicarea
continutului de zaharuri) au devenit redundante in raport cu legislatia generald a Uniunii
Europene privind informarea consumatorilor, ceea ce impune actualizarea si simplificarea
cadrului normativ.

In acest context, interventia normativi este necesara pentru actualizarea legislatiei
nationale, eliminarea lacunelor identificate si asigurarea conformitdtii cu legislatia Uniunii
Europene, contribuind astfel la crearea unui cadru normativ clar, coerent si previzibil.

3. Obiectivele urmarite si solutiile propuse

3.1. Principalele prevederi ale proiectului si evidentierea elementelor noi

Obiectivul general al proiectului consta in asigurarea conformitatii cadrului normativ
national cu legislatia Uniunii Europene in domeniu, in urma actualizarii acesteia prin
Directiva (UE) 2024/1438.

In mod specific, proiectul urmireste revizuirea cerintelor privind compozitia,
denumirea si etichetarea produselor prevazute in prezentul proiect, in vederea alinierii la
standardele europene, imbunatatirii informarii consumatorilor si asigurarii unui cadru
normativ clar si previzibil pentru operatorii economici.

Totodatd, proiectul contribuie la promovarea unei alimentatii mai sdnatoase, prin
incurajarea reformuldrii produselor si reducerea continutului de zaharuri, precum si la
facilitarea alegerilor informate ale consumatorilor prin clarificarea mentiunilor nutritionale.

In acest scop, proiectul prevede modificarea a trei Hotarari de Guvern, dupa cum
urmeaza:

Modificarea Hotararii Guvernului nr. 1111/2010 vizeaza revizuirea cerintelor
aplicabile sucurilor de fructe si produselor similare, prin introducerea unor notiuni noi,
inclusiv ,,suc de fructe cu continut redus de zaharuri”, precum si prin ajustarea compozitiei
acestora. De asemenea, se propune reducerea proportiei maxime de zaharuri admise In
nectaruri, introducerea denumirii ,,apa de nuca de cocos” si completarea listei tratamentelor




autorizate prin includerea proteinelor din seminte de floarea-soarelui, in concordantd cu
evolutiile tehnologice si standardele internationale.

Modificarea Hotararii Guvernului nr. 216/2008 are ca scop actualizarea cerintelor
privind gemurile, jeleurile si produsele similare, prin majorarea cantitdtii minime de fructe
utilizate la fabricarea acestora si ajustarea prevederilor referitoare la continutul de zaharuri.
Totodatd, sunt clarificate prevederile privind utilizarea termenilor ,,marmeladd” si
,marmelada de citrice”, In vederea evitarii confuziei pentru consumatori, si se autorizeaza
utilizarea sucurilor de fructe in forma concentratd, in concordantd cu practicile actuale din
industrie.

Modificarea Hotararii Guvernului nr. 158/2019 vizeaza alinierea la standardele
internationale Codex Alimentarius in ceea ce priveste denumirea produsului cunoscut ca
»evaporated milk”, asigurdnd astfel o terminologie uniforma si recunoscuta la nivel
international, precum si actualizarea referintelor la actele normative desuete.

Elementele noi ale proiectului constau, in principal, in introducerea unor noi categorii
de produse, ajustarea cerintelor privind compozitia si continutul de zaharuri, actualizarea
denumirilor si a regulilor de etichetare, precum si alinierea la evolutiile tehnologice din
industria alimentara.

De asemenea, se creeaza premise pentru introducerea pe piata a produselor cu continut
redus de zaharuri, In conditii clare si armonizate, precum si pentru utilizarea unor noi
ingrediente si tratamente autorizate, in concordantd cu progresul tehnologic.

3.2. Optiunile alternative analizate si motivele pentru care acestea nu au fost luate in
considerare

In procesul de elaborare a proiectului au fost analizate optiuni alternative, inclusiv
mentinerea cadrului normativ existent farad interventii.

Mentinerea cadrului normativ actual ar perpetua discrepante fata de legislatia Uniunii
Europene si ar putea genera riscuri pentru operatorii economici, inclusiv dificultati in accesul
pe piata Uniunii Europene si aplicarea neuniforma a cerintelor legale.

4. Analiza impactului de reglementare

4.1. Impactul asupra sectorului public

Modificarile operate in Hotararile de Guvern mentionate nu atrag dupa sine
modificarea altor acte normative si nici nu presupun modificari structurale sau institutionale
ale sistemului administratiei publice.

4.2. Impactul financiar si argumentarea costurilor estimative

Implementarea proiectului de hotarare de Guvern nu necesita cheltuieli financiare
suplimentare din bugetul de stat.

4.3. Impactul asupra sectorului privat

Proiectul dat va avea un impact direct asupra operatorilor din industria alimentara, in
special asupra producatorilor de sucuri, gemuri, jeleuri, marmelade si produse lactate, care
vor trebui sa se conformeze noilor cerinte.

Acestea presupun, in primul rand, ajustarea compozitiei produselor, in special prin
reducerea continutului de zaharuri, pentru a se conforma noilor cerinte de reglementare. In al
doilea rand, este necesara adaptarea etichetarii produselor, astfel incat informatiile furnizate
consumatorilor sa fie clare, corecte si conforme cu noile prevederi. Dupa caz, operatorii
economici vor revizui si procesele interne de control al calitatii, precum si documentatia
tehnica aferenta produselor, pentru a asigura conformitatea pe intreg lantul de productie.
Totodata, introducerea unor noi categorii de produse si actualizarea cerintelor existente ofera
oportunitati pentru diversificarea ofertei si stimularea inovarii in sectorul alimentar.

Desi pot aparea anumite costuri de conformare, acestea sunt proportionale si justificate
de cerintele de aliniere la standardele Uniunii Europene. Aceste costuri pot include cheltuieli
pentru revizuirea ambalajelor si etichetelor, eventuale ajustari ale liniilor tehnologice pentru




reformularea produselor (in special in cazul reducerii continutului de zaharuri), precum si
costuri aferente testarii si certificarii produselor in vederea conformarii cu noile cerinte.
economici si stimularea inovarii in sectorul alimentar, prin dezvoltarea si comercializarea
produselor cu continut redus de zaharuri, adaptate cererii tot mai mari a consumatorilor pentru
produse mai sanatoase, precum si la facilitarea accesului acestora pe piata Uniunii Europene
prin reducerea barierelor tehnice in comert si asigurarea unor conditii concurentiale
echitabile.

4.4. Impactul social

Implementarea proiectului nu va genera efecte negative asupra societatii. Dimpotriva,
prevederile propuse vor aduce beneficii semnificative pentru consumatori, prin cresterea
nivelului de protectie a sanatatii si asigurarea unei informari clare, corecte si transparente.

Prin clarificarea cerintelor de etichetare si reglementarea continutului de zaharuri, se
creeaza premise pentru promovarea unui regim alimentar mai sanatos si pentru reducerea
riscurilor asociate consumului excesiv de zaharuri. Totodatd, se consolideaza increderea
consumatorilor In produsele alimentare comercializate pe piata si se contribuie la alinierea
practicilor nationale la standardele europene in domeniul protectiei consumatorilor.

Proiectul contribuie la obiectivele de sanatate publica, in special prin reducerea
consumului de zaharuri si promovarea unor obiceiuri alimentare mai sanatoase. Introducerea
noilor categorii de produse va sprijini consumatorii in adoptarea unor alegeri alimentare mai
sanatoase.

4.4.1. Impactul asupra datelor cu caracter personal

Prevederile prezentului proiect nu implica prelucrarea datelor cu caracter personal.

4.4.2. Impactul asupra echitatii si egalitatii de gen

Proiectul are caracter tehnic si nu produce efecte diferentiate pe criterii de gen.

4.5. Impactul asupra mediului

Nu este aplicabil

4.6. Alte impacturi si informatii relevante

Nu este aplicabil

5. Compatibilitatea proiectului actului normativ cu legislatia UE

5.1. Masuri normative necesare pentru transpunerea actelor juridice ale UE in
legislatia nationala

Proiectul de hotarare transpune partial Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului
European si a Consiliului din 14 mai 2024 de modificare a Directivei 2001/110/CE a
Consiliului privind mierea, a Directivei 2001/112/CE a Consiliului privind sucurile de fructe
si anumite produse similare destinate consumului uman, a Directivei 2001/113/CE a
Consiliului privind gemurile, jeleurile si marmeladele de fructe si piureul de castane indulcit
destinate alimentatiei umane si a Directivei 2001/114/CE a Consiliului privind anumite tipuri
de lapte conservat, partial sau integral deshidratat si destinat consumului uman.

Obiectivul Directivei (UE) 2024/1438 constd in actualizarea si armonizarea normelor
privind compozitia, etichetarea si denumirea anumitor produse alimentare, in vederea
asigurdrii unei informari corecte si transparente a consumatorilor, promovdrii unor alegeri
alimentare mai sinitoase si facilitirii functiondrii pietei interne. In acest sens, directiva
introduce cerinte noi privind mentiunile referitoare la continutul de zaharuri, stabileste noi
categorii de produse (precum produsele cu continut redus de zaharuri), ajusteaza cerintele
privind compozitia produselor si actualizeaza dispozitiile privind ingredientele si tratamentele
autorizate.

Transpunerea in legislatia nationald este realizata partial, avand 1n vedere ca
dispozitiile referitoare la miere au fost deja preluate anterior prin Hotararea Guvernului
nr.129/2025. Prezentul proiect vizeaza dispozitiile referitoare la sucuri de fructe, gemuri,
jeleuri, marmelade si produse lactate conservate.




Directiva (UE) 2024/1438 modifica actele de baza deja transpuse in legislatia
nationald, respectiv Directiva 2001/112/CE, Directiva 2001/113/CE si Directiva
2001/114/CE, care au stat la baza adoptarii Hotararii Guvernului nr.1111/2010, Hotararii
Guvernului nr.216/2008 si respectiv Hotararii Guvernului nr.158/2019. Prezentul proiect
intervine asupra acestor acte normative pentru a asigura alinierea la noile cerinte europene.

Pentru asigurarea corectitudinii si exhaustivitatii transpunerii, in conformitate cu
art.31 alin. (4) din Legea nr.100/2017 cu privire la actele normative, au fost elaborate tabelele
de concordantd, in care este reflectat gradul de compatibilitate dintre prevederile nationale si
cele ale directivelor europene mentionate supra.

Totodata, in temeiul art.35 din aceeasi lege, proiectul de hotarare urmeaza a fi supus
expertizei de compatibilitate cu legislatia Uniunii Europene, realizatd de catre Centrul de
Armonizare a Legislatiei.

5.2. Masuri normative care urmaresc crearea cadrului juridic intern necesar pentru
implementarea legislatiei UE

Nu este necesar

6. Avizarea si consultarea publici a proiectului actului normativ

In conformitate cu prevederile art. 9 din Legea nr.239/2008 privind transparenta in
procesul decizional, anuntul privind initierea elaborarii proiectului mentionat a fost publicat
pe pagina web a Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare, la compartimentul
»Transparenta decizionald”, rubrica ,,Proiecte de documente”, precum si pe portalul
guvernamental www.particip.gov.md:

Totodata, in conformitate cu art. 10 si art. 11 din aceeasi lege, la data de 06.05.2026,
proiectul de hotarare a Guvernului si Nota de fundamentare au fost transmise spre examinare
si consultare partilor interesate, prin posta electronica. De asemenea, materialele aferente au
fost publicate pentru consultari publice pe pagina web a Ministerului Agriculturii si Industriei
Alimentare, la compartimentul ,,Transparentd decizionala”, rubrica ,,Proiecte de
documente”, precum si pe portalul www.particip.gov.md:

https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-initierea-elaborarii-
proiectului-de-hotarare-cu-privire-la-modificarea-unor-hotarari-d/15939

Suplimentar, pentru data de 21.05.2026 este planificatd 0 sedintd de lucru in cadrul
careia vor fi examinate si discutate obiectiile si propunerile receptionate din partea mediului
de afaceri asupra proiectului mentionat.

7. Concluziile expertizelor

In temeiul art.36 si art.37 din Legea nr.100/2017 cu privire la actele normative,
proiectul de hotarare va fi supus expertizei anticoruptie efectuata de catre Centrul National
Anticoruptie si expertizei juridice efectuatd de citre Ministerul Justitiei.

8. Modul de incorporare a actului in cadrul normativ existent

Prezentul proiect de hotdrare nu implicd elaborarea de noi acte normative sau
modificarea/abrogarea celor existente.

9. Masurile necesare pentru implementarea prevederilor proiectului actului
normativ

Nu este necesar

Secretar de Stat Andrian DIGOLEAN
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Tabelul comparativ

la proiectul de hotirire a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului

(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

Continutul normei in vigoare

Modificarea propusa

Continutul normei dupa modificare

CERINTE DE CALITATE
pentru lapte si produse lactate
(Hotardrea Guvernului nr.158/2019)

CERINTE DE CALITATE
pentru lapte si produse lactate

Prezentele Cerinte transpun partial: Partea III, Partea IV
si Apendicele II din Partea VII a Anexei VII din
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului
European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor
agricole si de abrogarea Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007
ale Consiliului, publicat in Jurnalul oficial al Uniunii
Europene L 347 din 20 decembrie 2013, astfel cum a fost
modificat ultima datd prin Regulamentul (UE) 2017/2393 al
Parlamentului European si al Consiliului din 13 decembrie
2017, Directiva 2001/114/CE a Consiliului din 20 decembrie
2001 privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau
integral deshidratat si destinat consumului uman, publicatd in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 015 din 17 ianuarie
2002, asa cum a fost modificatda ultima oard prin
Regulamentul (UE) nr.1021/2013 al Parlamentului European
si al Consiliului din 9 octombrie 2013, CODEX STAN
GENERAL 206-1999 cu privire la utilizarea termenilor
privind produsele lactate (actualizat 1999), Codex STAN
207-1999 cu privire la laptele praf si smintina dulce praf
(actualizat 2018), Codex STAN 208-1999 privind
brinzeturile In saramurd (actualizat 2018), CODEX STAN
221-2001 cu privire la brinza nematurata, inclusiv brinza
proaspata (actualizat 2018), Codex STAN 243-2003 cu
privire la laptele fermentat (actualizat 2018), Codex STAN
279-1971 cu privire la unt (actualizat 2018), Codex STAN
281-1971 Standard pentru laptele concentrat (actualizat
2018), CODEX STAN 282-1971 cu privire la laptele

3.1.  In Cerinte:
3.1.1. iIn clauza de armonizare, textul
»Regulamentul (UE) nr. 1021/2013 al

Parlamentului European si al Consiliului din 9
octombrie 2013” se substituie cu textul ,,Directiva
(UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a
Consiliului din 14 mai 2024”;

Prezentele Cerinte transpun partial: Partea III,
Partea IV si Apendicele II din Partea VII a Anexei
VII din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al
Parlamentului European si al Consiliului din 17
decembrie 2013 de instituire a unei organizari
comune a pietelor produselor agricole si de
abrogarea Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE)
nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007
ale Consiliului, publicat in Jurnalul oficial al Uniunii
Europene L 347 din 20 decembrie 2013, astfel cum
a fost modificat ultima data prin Regulamentul (UE)
2017/2393 al Parlamentului European si al
Consiliului din 13 decembrie 2017, Directiva
2001/114/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001
privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau
integral deshidratat si destinat consumului uman,
publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
015 din 17 ianuarie 2002, asa cum a fost modificata
ultima oard prin Directiva (UE) 2024/1438 a
Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai
2024, CODEX STAN GENERAL 206-1999 cu
privire la utilizarea termenilor privind produsele
lactate (actualizat 1999), Codex STAN 207-1999 cu
privire la laptele praf si smintina dulce praf
(actualizat 2018), Codex STAN 208-1999 privind
brinzeturile in saramura (actualizat 2018), CODEX
STAN 221-2001 cu privire la brinza nematurata,
inclusiv brinza proaspata (actualizat 2018), Codex
STAN 243-2003 cu privire la laptele fermentat




concentrat cu zahar (actualizat 2018); Codex STAN 283-
1978 cu privire la brinzeturi (actualizat 2018), Codex STAN
284-1971 Standard pentru brinzeturi din zer (actualizat
2018), Codex STAN 289-1995 Standard pentru zerul praf
(actualizat 2018).

(actualizat 2018), Codex STAN 279-1971 cu privire
la unt (actualizat 2018), Codex STAN 281-1971
Standard pentru laptele concentrat (actualizat 2018),
CODEX STAN 282-1971 cu privire la laptele
concentrat cu zahar (actualizat 2018); Codex STAN
283-1978 cu privire la brinzeturi (actualizat 2018),
Codex STAN 284-1971 Standard pentru brinzeturi
din zer (actualizat 2018), Codex STAN 289-1995
Standard pentru zerul praf (actualizat 2018).

Capitolul I
DISPOZITII GENERALE
1. Cerintele de calitate pentru lapte si produse lactate (in
continuare — Cerinte) stabilesc cerintele de calitate, ambalare,
etichetare, transportare pentru laptele de consum si produsele
lactate provenite atit din productia autohtond, cit si din
import.

Capitolul I
DISPOZITII GENERALE
1. Cerintele de calitate pentru lapte si produse
lactate (in continuare — Cerinte) stabilesc cerintele de
calitate, ambalare, etichetare, transportare pentru
laptele de consum si produsele lactate provenite atit
din productia autohtona, cit si din import.

2. Prezentele Cerinte nu se aplica produselor fabricate
din colostru si produselor fabricate in gospodarii individuale
pentru consum propriu.

2. Prezentele Cerinte nu se aplicd produselor
fabricate din colostru si produselor fabricate in
gospodarii individuale pentru consum propriu.

3. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de
produse cu urmatoarele pozitii tarifare, conform
Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin Legea
nr. 172/2014: 0401, 0402, 0403, 0404, 0405 si 0406.

3. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad
grupele de produse cu urmadtoarele pozitii tarifare,
conform Nomenclaturii combinate a marfurilor,
aprobate prin Legea nr. 172/2014: 0401, 0402, 0403,
0404, 0405 si 0406.

4. Laptele si produsele lactate pot fi introduse pe piata
sub urmatoarele denumiri legale si trasaturi caracteristice:

1) lapte — produs de secretie mamara normald, obtinut
prin una sau mai multe mulgeri, fara niciun fel de adaugare
sau extractie;

2) lapte crud — lapte care nu a fost tratat termic la peste
400C si nici nu a fost supus unui tratament cu un efect
echivalent;

3) ingredient — orice substantd, inclusiv aromele, aditivii
alimentari si enzimele alimentare, precum si orice constituent
al unui ingredient compus, utilizata/utilizat in fabricarea sau
prepararea unui produs alimentar si prezentd/prezent in
produsul finit, eventual sub o forma modificata;

4. Laptele si produsele lactate pot fi introduse
pe piatd sub urmatoarele denumiri legale si trasaturi
caracteristice:

1) lapte — produs de secretie mamara normala,
obtinut prin una sau mai multe mulgeri, fard niciun
fel de adaugare sau extractie;

2) lapte crud — lapte care nu a fost tratat termic la
peste 400C si nici nu a fost supus unui tratament cu
un efect echivalent;

3) ingredient — orice substantd, inclusiv aromele,
aditivii alimentari si enzimele alimentare, precum si
orice constituent al unui ingredient compus,
utilizatd/utilizat in fabricarea sau prepararea unui




4) produse lactate — produse derivate exclusiv din lapte,
putind fi adaugate unele substante necesare pentru fabricatia
lor, cu conditia ca aceste substante sa nu fie utilizate in
vederea inlocuirii, totale sau partiale, a vreunui constituent al
laptelui;

5) continut de grasime — raport de masa exprimat in parti
de grasime din lapte la o suta de parti de lapte analizat;

6) lapte de consum — lapte normalizat, supus unui
tratament termic corespunzator, care are punctul de inghet
apropiat de punctul mediu de inghet al laptelui crud, ambalat
in recipiente de desfacere si destinat comercializarii,

7) lapte de consum integral — lapte tratat termic, care, in
privinta continutului de grasimi, indeplineste una dintre
urmatoarele conditii;

a) lapte de consum integral standardizat — lapte cu un
continut de grasime de cel putin 3,50%:;

b) lapte de consum integral nestandardizat — lapte cu un
continut de grasime care nu a fost modificat de la stadiul de
mulgere prin addugarea sau eliminarea de grasimi din lapte
sau prin amestecarea cu lapte al carui continut de grasime
naturala a fost modificat. Cu toate acestea, continutul de
grasime nu poate fi mai mic de 3,50%;

¢) lapte de consum semidegresat — lapte tratat termic, al
carui continut de grasime a fost redus la cel putin 1,50% si la
cel mult 1,80%;

d) lapte de consum degresat — lapte tratat termic, al carui
continut de grasime a fost redus la cel mult 0,50%;

8) lapte de consum pasteurizat — lapte obtinut printr-un
proces de tratare la temperaturd 1naltd in timp scurt (hu mai
scazuta de 72°C timp de 15 secunde sau orice altd combinatie
echivalentd) sau printr-un proces de pasteurizare in cadrul
caruia se utilizeaza diferite combinatii de timp si temperatura
pentru a se obtine un efect echivalent;

9) lapte de consum sterilizat — lapte obtinut printr-un
proces de incalzire la temperatura de peste 100°C, cu sau fara
mentinerea laptelui la aceste temperaturi;

produs alimentar si prezentd/prezent in produsul
finit, eventual sub o forma modificata;

4) produse lactate — produse derivate exclusiv din
lapte, putind fi addugate unele substante necesare
pentru fabricatia lor, cu conditia ca aceste substante
sa nu fie utilizate in vederea inlocuirii, totale sau
partiale, a vreunui constituent al laptelui;

5) continut de grasime — raport de masa exprimat
in parti de grasime din lapte la o suta de parti de lapte
analizat;

6) lapte de consum — lapte normalizat, supus unui
tratament termic corespunzator, care are punctul de
inghet apropiat de punctul mediu de inghet al laptelui
crud, ambalat in recipiente de desfacere si destinat
comercializarii;

7) lapte de consum integral — lapte tratat termic,
care, in privinta continutului de grasimi, indeplineste
una dintre urmatoarele conditii;

a) lapte de consum integral standardizat — lapte
cu un continut de grasime de cel putin 3,50%;

b) lapte de consum integral nestandardizat —
lapte cu un continut de grasime care nu a fost
modificat de la stadiul de mulgere prin addugarea sau
eliminarea de grasimi din lapte sau prin amestecarea
cu lapte al carui continut de grasime naturala a fost
modificat. Cu toate acestea, continutul de grasime nu
poate fi mai mic de 3,50%;

¢) lapte de consum semidegresat — lapte tratat
termic, al carui continut de grasime a fost redus la cel
putin 1,50% si la cel mult 1,80%;

d) lapte de consum degresat — lapte tratat termic,
al carui continut de grasime a fost redus la cel mult
0,50%;

8) lapte de consum pasteurizat — lapte obtinut
printr-un proces de tratare la temperatura inaltd in
timp scurt (nu mai scdzutd de 72°C timp de 15
secunde sau orice altd combinatie echivalentd) sau




10) lapte de consum UHT — lapte obtinut printr-un proces
de tratare la temperatura naltd (cel putin de 135°C timp de
2-4 secunde), dupa care laptele este racit rapid la 20-25°C si
ambalat Tn conditii aseptice;

11) lapte de consum vitaminizat — lapte in care au fost
adaugate vitamine sau elemente minerale, in scopul sporirii
valorii nutritive a produsului respectiv, care sint absente in
starea initiala a produsului ori au fost pierdute in procesul
obisnuit de productie;

12) lapte de consum proteinizat — lapte in care au fost
adaugate proteine lactate in scopul sporirii valorii nutritive a
produsului respectiv. Continutul proteic al laptelui imbogatit
trebuie sa fie de 3,8% sau peste aceasta valoare;

13) lapte de consum cu continut redus de lactoza — lapte
in care lactoza este hidrolizata sau eliminata partial;

14) lapte de consum fara lactoza — lapte in care lactoza
este hidrolizata sau eliminata total;

15) lapte fermentat — produs obtinut prin fermentarea
laptelui, fard a fi indepartat zerul, cu sau fard modificarea
compozitiei in limitele conditiilor indicate in anexa nr. 4, prin
actiunea de microorganisme specifice care determind
reducerea pH-ului cu sau fara coagulare;

16) iaurt — lapte fermentat, care se obtine prin actiunea
culturii starter alcatuite din Streptococcus thermophilus si
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus;

17) lapte acidofil — lapte fermentat, care se obtine prin
actiunea culturii starter alcatuite din Lactobacillus
acidophilus;

18) chefir — lapte fermentat, care se obtine prin actiunea
culturii starter preparata din granule de chefir, constituite din
drojdii  care fermenteazda lactoza (Kluyveromyces
marxianus), drojdii care nu fermenteazd lactoza
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae si
Saccharomyces exiguus) si Lactobacillus kefiri, specii ale
genului Leuconostoc, Lactococcus si Acetobacter, care se
dezvolta in strinsd simbioza specifica,

printr-un proces de pasteurizare in cadrul caruia se
utilizeaza diferite combinatii de timp si temperatura
pentru a se obtine un efect echivalent;

9) lapte de consum sterilizat — lapte obtinut
printr-un proces de incalzire la temperatura de peste
100°C, cu sau fara mentinerea laptelui la aceste
temperaturi;

10) lapte de consum UHT — lapte obtinut printr-
un proces de tratare la temperatura inalta (cel putin
de 135°C timp de 2-4 secunde), dupa care laptele este
racit rapid la 20-25°C si ambalat in conditii aseptice;

11) lapte de consum vitaminizat — lapte in care au
fost adaugate vitamine sau elemente minerale, in
scopul sporirii valorii nutritive a produsului
respectiv, care sint absente in starea initiala a
produsului ori au fost pierdute in procesul obisnuit
de productie;

12) lapte de consum proteinizat — lapte in care au
fost adaugate proteine lactate in scopul sporirii
valorii nutritive a produsului respectiv. Continutul
proteic al laptelui imbogatit trebuie sa fie de 3,8%
sau peste aceastd valoare;

13) lapte de consum cu continut redus de lactoza
— lapte in care lactoza este hidrolizatd sau eliminata
partial;

14) lapte de consum fara lactoza — lapte in care
lactoza este hidrolizata sau eliminata total;

15) lapte fermentat — produs obtinut prin
fermentarea laptelui, fara a fi indepartat zerul, cu sau
fara modificarea compozitiei In limitele conditiilor
indicate in anexa nr. 4, prin actiunea de
microorganisme specifice care determind reducerea
pH-ului cu sau fara coagulare;

16) iaurt — lapte fermentat, care se obtine prin
actiunea culturii starter alcatuite din Streptococcus
thermophilus  si  Lactobacillus  delbrueckii
subsp.bulgaricus;




19) cumis — lapte fermentat, care se obtine prin actiunea
culturii starter, alcatuitd din Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus si Kluyveromyces marxianus;

20) lapte acru — lapte fermentat, obtinut prin actiunea
culturii starter de bacterii lactice mezofili sau termofili din
genul Lactococcus (L. lactis, L. cremoris, L. lactis, subs.
diacetilactis) si genul Streptococcus (S. thermophilus);

21) lapte covasit — lapte fermentat, obtinut din lapte
inabusit prin actiunea culturilor starter de streptococi lactici
termofili cu sau farda de Lactobacillus delbrueckii
subsp.bulgaricus;

22) airan — lapte fermentat, obtinut prin actiunea culturii
starter ~de  bacterii  (Streptococcus  thermophilus,
Lactobacillus-delbrueckii-subsp. Bulgaricus) si drojdii, cu
sau fara adaos de apd, sare alimentarda (max. 1,0%), marar
(max.0,25%), mentd (max. 0,22%), castraveti (max.1,0%) si
alte produse alimentare;

23) lapte fermentat cu bifidobacterii — lapte fermentat,
obtinut prin actiunea culturilor singulare de bifidobacterii sau
in combinatie cu culturile starter specifice;

24) lapte fermentat aromatizat — produs fermentat, care
contine maximum 50% ingrediente nonlactate (cum ar fi
indulcitori nutritivi si nenutritivi, fructe si legume, precum si
sucuri, piure, preparate si conserve derivate din acestea,
cereale, miere, ciocolatd, nuci, cafea, mirodenii si alte
produse aromatizate naturale inofensive sau arome).
Ingredientele nonlactate pot fi amestecate Tnainte sau dupa
fermentare;

25) lapte fermentat concentrat — lapte fermentat a carui
proteind a fost crescuta inainte sau dupa fermentatie pina la
minimum 5,6%;

26) bautura pe baza de lapte fermentat — produs lactat
obtinut prin amestecarea laptelui fermentat cu apa potabila,
cu sau fara adaugarea altor ingrediente, cum ar fi zerul, alte
ingrediente nonlactate si arome;

27) lapte condensat — produs lichid, indulcit sau nu,
obtinut direct prin inlaturarea partiala a apei din lapte, din

17) lapte acidofil — lapte fermentat, care se obtine
prin actiunea culturii starter alcatuite din
Lactobacillus acidophilus;

18) chefir — lapte fermentat, care se obtine prin
actiunea culturii starter preparatd din granule de
chefir, constituite din drojdii care fermenteaza
lactoza (Kluyveromyces marxianus), drojdii care nu
fermenteaza lactoza (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae si  Saccharomyces
exiguus) si Lactobacillus kefiri, specii ale genului
Leuconostoc, Lactococcus si Acetobacter, care se
dezvolta in strinsa simbioza specifica,

19) cumis — lapte fermentat, care se obtine prin
actiunea culturii starter, alcatuitd din Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus si Kluyveromyces
marxianus;

20) lapte acru — lapte fermentat, obtinut prin
actiunea culturii starter de bacterii lactice mezofili
sau termofili din genul Lactococcus (L. lactis, L.
cremoris, L. lactis, subs. diacetilactis) si genul
Streptococcus (S. thermophilus);

21) lapte covasit — lapte fermentat, obtinut din
lapte 1ndbusit prin actiunea culturilor starter de
streptococi  lactici  termofili cu sau farda de
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus;

22) airan — lapte fermentat, obtinut prin actiunea
culturii  starter de  Dbacterii  (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus-delbrueckii-subsp.
Bulgaricus) si drojdii, cu sau fard adaos de apa, sare
alimentara (max. 1,0%), marar (max.0,25%), menta
(max. 0,22%), castraveti (max.1,0%) si alte produse
alimentare;

23) lapte fermentat cu bifidobacterii — lapte
fermentat, obtinut prin actiunea culturilor singulare
de bifidobacterii sau in combinatie cu culturile
starter specifice;




lapte degresat in mod partial sau integral sau dintr-un
amestec al acestor produse, care poate prezenta un adaos de
smantana sau de lapte deshidratat in mod integral sau din
ambele, cantitatea de lapte deshidratat in mod integral
adaugat nedepasind, In produsul finit, 25% din totalul de
substanta solida din lapte, si care poate fi conservat prin
tratarea termica pentru produsele fara zahar (sterilizare, UHT
etc.) sau prin adaos de zaharozad, in cazul produselor
indulcite;

28) produs lactat reconstituit — produs care rezulta din
adaugarea de apa la produsele din lapte uscate sau
concentrate in cantitatea necesara pentru a restabili raportul
adecvat dintre continutul de apa si cel de substanta uscata;

29) produs lactat recombinat — produs care rezultd din
combinarea grasimilor din lapte si a laptelui degresat, cu sau
fara adaugarea de apd, in scopul obtinerii compozitiei
adecvate pentru produsele lactate;

30) produs lactat compus — produs in care laptele,
produsele lactate sau constituentii laptelui reprezinta partea
esentiald din cantitatea produsului finit, cu conditia ca
ingredientele nonlactate utilizate nu sint destinate Tnlocuirii
partiale sau totale a unui constituent din lapte;

31) zer concentrat — produs obtinut prin eliminarea
partiald a apei din zer;

32) zara concentrata — produs obtinut prin eliminarea
partiala a apei din zara;

33) lapte complet deshidratat — produs solid, in care
continutul de apa nu depaseste 5% din masa produsului finit,
obtinut direct prin indepartarea apei din lapte, din lapte
partial sau integral degresat, din smantdna sau dintr-un
amestec al acestor produse;

34) lapte praf integral — produse obtinute prin eliminarea
partiald a apei din lapte integral, cu continut de grasime
lactatd de minimum 26% si maximum 42%;

35) lapte praf partial degresat — lapte praf cu continut de
grasime lactatd mai mult de 1,5% si mai putin de 26%;

24) lapte fermentat aromatizat — produs
fermentat, care contine maximum 50% ingrediente
nonlactate (cum ar fi 1iIndulcitori nutritivi si
nenutritivi, fructe si legume, precum si sucuri, piure,
preparate si conserve derivate din acestea, cereale,
miere, ciocolatd, nuci, cafea, mirodenii si alte
produse aromatizate naturale inofensive sau arome).
Ingredientele nonlactate pot fi amestecate Tnainte sau
dupa fermentare;

25) lapte fermentat concentrat — lapte fermentat
a carui proteind a fost crescutd Tnainte sau dupa
fermentatie pind la minimum 5,6%;

26) bautura pe baza de lapte fermentat — produs
lactat obtinut prin amestecarea laptelui fermentat cu
apa potabila, cu sau fara adaugarea altor ingrediente,
cum ar fi zerul, alte ingrediente nonlactate si arome;

27) lapte condensat — produs lichid, indulcit sau
nu, obtinut direct prin inldturarea partiald a apei din
lapte, din lapte degresat in mod partial sau integral
sau dintr-un amestec al acestor produse, care poate
prezenta un adaos de smantdnd sau de lapte
deshidratat 1n mod integral sau din ambele, cantitatea
de lapte deshidratat in mod integral adaugat
nedepdsind, in produsul finit, 25% din totalul de
substanta solida din lapte, si care poate fi conservat
prin tratarea termica pentru produsele fard zahar
(sterilizare, UHT etc.) sau prin adaos de zaharoza, in
cazul produselor indulcite;

28) produs lactat reconstituit — produs care
rezulta din addugarea de apa la produsele din lapte
uscate sau concentrate In cantitatea necesara pentru
a restabili raportul adecvat dintre continutul de apa si
cel de substanta uscata;

29) produs lactat recombinat — produs care
rezultd din combinarea grasimilor din lapte si a
laptelui degresat, cu sau fard adaugarea de apa, in




36) lapte praf degresat — lapte praf cu continut maxim de
grasime lactata de 1,5%;

37) smintina dulce praf — produs obtinut prin eliminarea
partiala a apei din smintina dulce cu continut de grasime
lactata de minimum 42%;

38) zer praf — produs obtinut prin uscarea zerului dulce
sau a zerului acid;

39) zara praf — produs obtinut prin uscarea zarei;

40) smintina — produs obtinut prin fermentarea smintinii
dulci, smintinii dulci reconstituite sau recombinate, prin
actiunea microorganismelor specifice, care determina
reducerea pH-ului cu sau fard coagulare. In cazul in care
continutul microorganismului(lor) specific(e) este (sint)
indicat, direct sau indirect, pe eticheta sau indicat in alt mod
prin revendicari legate de vinzare, acestea trebuie sa fie
prezente, viabile, active si in numar mare in produs pind la
expirarea termenului de valabilitate a produsului;

41) smintina dulce — produs obtinut din lapte sub forma
unei emulsii de tipul grasime-in-lapte, cu continutul minim
de grasime din lapte de 10%;

42) smintina dulce de consum — smintind dulce obtinuta
printr-un proces de pasteurizare, destinata a fi livrata
consumatorilor in aceeasi stare;

43) brinza — produs proaspat sau maturat, cu pasta moale,
semitare, tare sau extra tare, care poate fi acoperita si in care
raportul dintre proteine serice si cazeind nu depaseste acest
raport in lapte, obtinuta prin:

a) coagularea totala sau partiala a proteinelor din lapte,
lapte degresat sau partial degresat, smintind dulce, smintina
din zer sau zard, separat sau in combinatii, prin actiunea
enzimelor sau altor agenti de coagulare, si prin inldturarea
partiala a zerului, respectind principiile de concentratie a
proteinelor din lapte (in special cantitatea de cazeind) si, prin
urmare, continutul de proteina in brinzeturi va fi considerabil
mai ridicat decit continutul proteinei in materiile lactate
prime din care a fost preparata brinza;

scopul obtinerii compozitiei adecvate pentru
produsele lactate;

30) produs lactat compus — produs in care laptele,
produsele lactate sau constituentii laptelui reprezinta
partea esentiala din cantitatea produsului finit, cu
conditia ca ingredientele nonlactate utilizate nu sint
destinate 1inlocuirii partiale sau totale a unui
constituent din lapte;

31) zer concentrat — produs obtinut prin
eliminarea partiala a apei din zer;

32) zara concentrata — produs obtinut prin
eliminarea partiald a apei din zard;

33) lapte complet deshidratat — produs solid, in
care continutul de apa nu depaseste 5% din masa
produsului finit, obtinut direct prin indepartarea apei
din lapte, din lapte partial sau integral degresat, din
smantana sau dintr-un amestec al acestor produse;

34) lapte praf integral — produse obtinute prin
eliminarea partiald a apei din lapte integral, cu
continut de grasime lactatd de minimum 26% si
maximum 42%;

35) lapte praf partial degresat — lapte praf cu
continut de grasime lactata mai mult de 1,5% si mai
putin de 26%;

36) lapte praf degresat — lapte praf cu continut
maxim de grasime lactatd de 1,5%;

37) smintina dulce praf — produs obtinut prin
eliminarea partiald a apei din smintina dulce cu
continut de grasime lactatd de minimum 42%;

38) zer praf — produs obtinut prin uscarea zerului
dulce sau a zerului acid;

39) zara praf — produs obtinut prin uscarea zarei;

40) smintina — produs obtinut prin fermentarea
smintinii dulci, smintinii dulci reconstituite sau
recombinate, prin actiunea microorganismelor
specifice, care determind reducerea pH-ului cu sau
farda coagulare. In cazul in care continutul




b) procedee de prelucrare care implica coagularea
proteinelor din lapte si produsele obtinute din lapte, din care
rezultd un produs final cu caracteristici senzoriale, fizice si
chimice similare produsului mentionat la litera a);

44) brinza maturata — brinza care nu este gata pentru
consum la scurt timp dupa fabricare, urmind sa fie pastrata
un anumit timp la temperaturd si conditii speciale care
determind modificarile biochimice si fizice caracteristice
brinzei in cauza;

45) brinza maturatd cu mucegai — brinza maturata, a carei
maturare se realizeaza, in primul rind, de dezvoltarea
mucegaiurilor caracteristice in interiorul si/sau la suprafata
brinzei;

46) brinza nematurata — brinza care este gata pentru
consum la scurt timp dupa fabricare;

47) cas — brinza nematurata, moale, obtinutd din lapte
coagulat sub actiunea enzimelor sau altor agenti de
coagulare, prin prelucrarea coagulului, formare si presare;

48) brinza proaspata — produs obtinut prin fermentarea
laptelui, a laptelui degresat, a laptelui partial degresat, a
smintinii, a zarei, separat sau in combinatii, sub actiunea
culturilor starter de bacterii lactice, cu sau fara utilizarea
clorurii de sodiu, cu sau fara utilizarea enzimelor alimentare
din care s-a Indepdrtat cea mai mare parte a zerului;

49) brinza proaspata granulata — produs obtinut prin
fermentarea laptelui degresat sub actiunea culturilor starter
de bacterii lactice si a enzimelor alimentare din care s-a
indepartat cea mai mare parte a zerului, cu texturad granulata,
care constd din granule de brinza de dimensiuni relativ
uniforme (3-12 mm), cu sau fard adaos de smintina dulce
pasteurizata si sare alimentara;

50) brinza din zer — produs tare, semitare sau moale,
maturat sau nematurat, fabricat prin concentrarea zerului sau
prin coagularea termicd a proteinelor din zer ori amestecul de
zer si lapte sau smintina dulce, cu sau fard adaos de acizi;

microorganismului(lor) specific(e) este (sint)
indicat, direct sau indirect, pe eticheta sau indicat in
alt mod prin revendicari legate de vinzare, acestea
trebuie sa fie prezente, viabile, active si In numar
mare in produs pind la expirarea termenului de
valabilitate a produsului;

41) smintina dulce — produs obtinut din lapte sub
forma unei emulsii de tipul grasime-in-lapte, cu
continutul minim de grasime din lapte de 10%;

42) smintina dulce de consum — smintind dulce
obtinuta printr-un proces de pasteurizare, destinata a
fi livrata consumatorilor 1n aceeasi stare;

43) brinza — produs proaspat sau maturat, cu
pasta moale, semitare, tare sau extra tare, care poate
fi acoperita si in care raportul dintre proteine serice
si cazeina nu depaseste acest raport in lapte, obtinuta
prin:

a) coagularea totala sau partiala a proteinelor din
lapte, lapte degresat sau partial degresat, smintina
dulce, smintind din zer sau zard, separat sau in
combinatii, prin actiunea enzimelor sau altor agenti
de coagulare, si prin Inlaturarea partiald a zerului,
respectind principiile de concentratie a proteinelor
din lapte (in special cantitatea de cazeina) si, prin
urmare, continutul de proteind in brinzeturi va fi
considerabil mai ridicat decit continutul proteinei in
materiile lactate prime din care a fost preparata
brinza;

b) procedee de prelucrare care implica coagularea
proteinelor din lapte si produsele obtinute din lapte,
din care rezultd un produs final cu caracteristici
senzoriale, fizice si chimice similare produsului
mentionat la litera a);

44) brinza maturata — brinza care nu este gata
pentru consum la scurt timp dupa fabricare, urmind
sa fie pastratd un anumit timp la temperaturd si




51) desert/crema de brinza — produs moale, cremos,
fabricat din brinza proaspata, cu sau fara adaos de smintina
dulce, zahar sau alte ingrediente;

52) masa de brinza — produs sub forma de pasta, fabricat
din brinza proaspata cu sau fara adaos de smintina dulce, unt,
cu adaos de sare, zahar, condimente, plante sau alte alimente;

53) brinzica — produs modelat, fabricat din brinza
proaspata cu sau fara adaos de smintina dulce, unt, zahar, alte
ingrediente, acoperit sau nu cu glazura;

54) brinza cu pasta moale — brinza in care, In general,
continutul de apa raportat la substanta degresata (MFFB)
dupa maturare este de cel putin 67%;

55) brinza cu pasta semimoale/semitare — brinzeturi in
care, in general, MFFB dupa maturare este de minimum 54%
si de maximum 69%;

56) brinza cu pasta tare — brinza in care, in general,
MFFB dupa maturare este de minimum 49% si de maximum
56%;

57) brinza cu pasta extra tare — brinza in care, in general,
MFFB dupa maturare este de minimum 51%;

58) brinza cu pasta oparita — brinza fabricata prin opdrire,
care consta in incdlzirea casului cu o valoare corespunzdtoare
a pH-ului, fraimintarea si intinderea casului. Inca fiind cald,
casul este tdiat, apoi se intareste prin racire. Pot fi utilizate si
alte tehnici de prelucrare, care dau produsului finit aceleasi
proprietati fizice, chimice si senzoriale;

59) cascaval — brinza cu pastd oparitd, maturata, cu o
structurd fibroasa. Forma este 1n principal cilindricd sau in
forma de cositd, dar sint posibile si alte forme. Brinza este
fabricata si comercializatd cu sau fard coaja, care poate fi
acoperita;

60) mozzarella — brinza cu pasta oparitd nematuratd, fara
coaja, elastica, neteda, cu o structura fibroasa. Pot fi formate
in diverse forme;

61) mozzarella cu un continut ridicat de umiditate —
brinza cu pasta oparitd, moale, se prezinta sub forma de sfere,
figuri bidimensionale. Poate fi ambalata cu sau fara lichid;

conditii speciale care determind modificarile
biochimice si fizice caracteristice brinzei in cauza;

45) brinza maturata cu mucegai — brinza
maturatd, a carei maturare se realizeaza, in primul
rind, de dezvoltarea mucegaiurilor caracteristice in
interiorul si/sau la suprafata brinzei;

46) brinza nematurata — brinza care este gata
pentru consum la scurt timp dupa fabricare;

47) cas — brinza nematurata, moale, obtinuta din
lapte coagulat sub actiunea enzimelor sau altor
agenti de coagulare, prin prelucrarea coagulului,
formare si presare;

48) brinza proaspata — produs obtinut prin
fermentarea laptelui, a laptelui degresat, a laptelui
partial degresat, a smintinii, a zarei, separat sau in
combinatii, sub actiunea culturilor starter de bacterii
lactice, cu sau fara utilizarea clorurii de sodiu, cu sau
fara utilizarea enzimelor alimentare din care s-a
indepartat cea mai mare parte a zerului;

49) brinza proaspata granulata — produs obtinut
prin fermentarea laptelui degresat sub actiunea
culturilor starter de bacterii lactice si a enzimelor
alimentare din care s-a indepartat cea mai mare parte
a zerului, cu texturd granulata, care constd din
granule de brinza de dimensiuni relativ uniforme (3-
12 mm), cu sau fard adaos de smintind dulce
pasteurizata si sare alimentara;

50) brinza din zer — produs tare, semitare sau
moale, maturat sau nematurat, fabricat prin
concentrarea zerului sau prin coagularea termica a
proteinelor din zer ori amestecul de zer si lapte sau
smintina dulce, cu sau fara adaos de acizi;

51) desert/crema de brinza — produs moale,
cremos, fabricat din brinza proaspatd, cu sau fara
adaos de smintina dulce, zahar sau alte ingrediente;

52) masa de brinza — produs sub forma de pasta,
fabricat din brinza proaspatd cu sau fard adaos de
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62) mozzarella cu un continut scazut de umiditate — brinza
cu pasta oparitd, semitare, omogena, fara ochiuri;

63) brinza in saramura — brinza de o consistenta moale
sau semitare, cu o textura compactd, fard coaja, maturata si
conservata in saramura pina cind sint livrate sau preambalate
pentru consumator; poate contine ierburi si condimente;

64) brinza topita — produse obtinute prin maruntirea,
amestecarea, topirea si emulsionarea, sub actiunea caldurii si
cu ajutorul agentilor emulsificatori, a uneia sau a mai multe
tipuri de brinzeturi, cu sau fard adaugarea de produse
obtinute din lapte si/sau alte produse alimentare;

65) brinza rasa — brinza folosita, de obicei, drept
condiment sau pentru alte scopuri in industria alimentara. Se
obtine de cele mai multe ori din brinza cu pasta tare. Aceasta
brinza poate fi partial deshidratatd pentru a fi asigurata o
perioadd mai mare de conservare. De asemenea, se clasifica
si brinza care, dupa ce a fost rasa, a fost aglomerata;

66) brinza sub forma de pudra — brinza utilizata, in
general, in industria alimentara. Este obtinuta din orice tip de
brinza care a fost fie lichefiata si ulterior pulverizata, fie
redusd sub forma de pasta, uscata si apoi macinata,

67) zer —produs secundar, obtinut in procesul de fabricare
a brinzeturilor sau cazeinei. In stare lichida, zerul contine
constituenti naturali (in medie 4,8% lactoza, 0,8% proteine si
0,2% grasime), care ramin dupa ce cazeina si majoritatea
grasimilor au fost indepartate din lapte;

68) zer dulce — produs secundar obtinut in procesul de
fabricare a brinzei, a cazeinei sau a produselor similare prin
separarea de coagul dupd coagularea laptelui sau a
produselor obtinute din lapte. Coagularea se realizeaza, in
principal, sub actiunea enzimelor coagulante;

69) zer acid — produs secundar ce rezultd de la fabricarea
brinzei, obtinut dupa coagularea laptelui, care se efectueaza
in general prin acidifiere sub actiunea agentilor chimici,

70) zara — produs secundar ce se obtine in procesul de
fabricare a untului prin batere;

smintind dulce, unt, cu adaos de sare, zahar,
condimente, plante sau alte alimente;

53) brinzica — produs modelat, fabricat din brinza
proaspata cu sau fara adaos de smintina dulce, unt,
zahar, alte ingrediente, acoperit sau nu cu glazura;

54) brinza cu pasta moale — brinza in care, in
general, continutul de apa raportat la substanta
degresatd (MFFB) dupa maturare este de cel putin
67%:;

55) brinza cu pasta semimoale/semitare —
brinzeturi in care, in general, MFFB dupa maturare
este de minimum 54% si de maximum 69%;

56) brinza cu pasta tare — brinza in care, in
general, MFFB dupd maturare este de minimum 49%
si de maximum 56%;

57) brinza cu pasta extra tare — brinza in care, in
general, MFFB dupa maturare este de minimum
51%;

58) brinza cu pasta oparita — brinza fabricata prin
oparire, care constd in incélzirea casului cu o valoare
corespunzatoare a pH-ului, fraimintarea si intinderea
casului. Inca fiind cald, casul este tdiat, apoi se
intareste prin racire. Pot fi utilizate si alte tehnici de
prelucrare, care dau produsului finit aceleasi
proprietdti fizice, chimice si senzoriale;

59) cascaval — brinza cu pasta oparitd, maturata,
cu o structurda fibroasa. Forma este in principal
cilindrica sau in forma de cosita, dar sint posibile si
alte forme. Brinza este fabricata si comercializatd cu
sau fara coaja, care poate fi acoperita,

60) mozzarella — brinza cu pastd oparita
nematuratd, fard coaja, elastica, netedd, cu o
structura fibroasa. Pot fi formate in diverse forme;

61) mozzarella cu un continut ridicat de
umiditate — brinza cu pastd oparitd, moale, se
prezintd sub forma de sfere, figuri bidimensionale.
Poate fi ambalata cu sau fara lichid;
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71) unt — produs derivat exclusiv din lapte si produse din
lapte cu un continut de grasime din lapte cuprins intre
minimum 80% si mai putin de 90%, cu un continut maxim
de apa de 16% si un continut maxim de substantd uscatad
degresata de 2%. Se poate produce cu sau fard adaos de sare
alimentara;

72) unt taranesc — produs traditional cu continut de
grasime din lapte de 72,5%, cu un continut maxim de apa de
25% si de substantd uscatd degresatd de 2,5%. Aici este
inclus untul taranesc din smintind dulce si untul taranesc din
smintina fermentata;

73) unt cu continut redus de grasime — produs cu continut
de gradsime din lapte cuprins intre minimum 60% si
maximum 62%;

74) unt cu continut foarte mic de grasime — produs cu
continut de grasime din lapte cuprins intre minimum 39% si
maximum 41%;

75) unt de ciocolata — produs obtinut din smintina dulce
pasteurizatd, continutul de cacao constituie minimum 2,5%;

76) unt topit — produs cu continut de grasime din lapte
care depaseste 85%, fabricat prin tratamentul termic al
untului, in urma céruia are loc eliminarea plasmei;

77) produse lactate tartinabile — produse cu un continut
de grasime din lapte: mai putin de 39%; peste 41%, dar sub
60%; peste 62%, dar sub 80%;

78) cultura starter — cultura purd, in stare activa, alcatuita
dintr-o singura specie sau tulpind (monoculturd) sau din mai
multe specii sau tulpini (cultura multipla) de
microorganisme, care se utilizeaza pentru a initializa si a
desfasura, in conditii controlate, un proces fermentativ;

79) microorganisme probiotice — microorganisme Vii,
nepatogene, netoxice, care ajung in tractul digestiv uman in
forma activa si Intr-un numar suficient pentru a exercita
beneficii pentru sanatate (preponderent Lactobacillus spp.,
Bifidobacterium spp., alte bacterii acidolactice -
Propionibacterium spp., Lactococcus spp., Streptococcus
thermophilus, Saccharomyces boulardii);

62) mozzarella cu un continut scazut de umiditate
— brinza cu pastd oparita, semitare, omogena, fara
ochiuri;

63) brinza in saramura — brinza de o consistenta
moale sau semitare, cu o textura compacta, fara
coajd, maturatd si conservata in saramurd pina cind
sint livrate sau preambalate pentru consumator;
poate contine ierburi si condimente;

64) brinza topita — produse obtinute prin
maruntirea, amestecarea, topirea si emulsionarea,
sub actiunea caldurii si cu ajutorul agentilor
emulsificatori, a uneia sau a mai multe tipuri de
brinzeturi, cu sau fara adaugarea de produse obtinute
din lapte si/sau alte produse alimentare;

65) brinza rasa — brinza folosita, de obicei, drept
condiment sau pentru alte scopuri in industria
alimentara. Se obtine de cele mai multe ori din brinza
cu pastd tare. Aceastd brinzd poate fi partial
deshidratata pentru a fi asigurata o perioadd mai
mare de conservare. De asemenea, se clasificd si
brinza care, dupa ce a fost rasa, a fost aglomerata;

66) brinza sub forma de pudra — brinza utilizata,
in general, in industria alimentard. Este obtinuta din
orice tip de brinza care a fost fie lichefiata si ulterior
pulverizata, fie redusa sub forma de pasta, uscata si
apoi macinata;

67) zer — produs secundar, obtinut in procesul de
fabricare a brinzeturilor sau cazeinei. In stare lichida,
zerul contine constituenti naturali (in medie 4,8%
lactoza, 0,8% proteine si 0,2% grasime), care ramin
dupa ce cazeina si majoritatea grasimilor au fost
indepartate din lapte;

68) zer dulce — produs secundar obtinut in
procesul de fabricare a brinzei, a cazeinei sau a
produselor similare prin separarea de coagul dupa
coagularea laptelui sau a produselor obtinute din
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80) microorganisme marcate — microorganismele vii,
nepatogene, netoxice, altele decit cele mentionate in pct. 4
subpct. 16)-22) pentru produsul in cauza, care au fost
adaugate la cultura specifica,

81) continut proteic — raportul de masa al partilor proteice
la o sutd de parti de lapte din laptele analizat (obtinut prin
inmultirea cu 6,38 a continutului total de azot din lapte,
exprimat in procentaj de masa);

82) crusta — strat de culoare semiinchisa, care se formeaza
la suprafata brinzei in timpul maturarii casului de brinza la
umeditatea aerului controlatd, care poate fi din material
artificial sau natural, compus din ingrediente naturale.

83) brdnza din lapte de oaie sau lapte de capra ori din
amestec de lapte de oaie/lapte de capra (50/50) — produs
fabricat din lapte de oaie sau lapte de capra, sau amestecul
laptelui de capra si laptelui de oaie integral pasteurizat,
obtinut prin coagularea proteinelor din lapte cu preparate de
coagulare si sau fard culturi starter de microorganisme
acidolactice, cu prelucrarea ulterioard a coagulului, maturat
in saramurd, gata pentru consum;

84) lactoza — componenta naturald a laptelui, obtinuta in
mod normal din zer, cu un continut de lactoza anhidra de cel
putin 99,0 % m/m in substanta uscata. Lactoza poate fi
anhidra, poate sd contind o molecula de apa de cristalizare
sau poate sa fie un amestec al ambelor forme.

lapte. Coagularea se realizeaza, in principal, sub
actiunea enzimelor coagulante;

69) zer acid — produs secundar ce rezultd de la
fabricarea brinzei, obtinut dupa coagularea laptelui,
care se efectueaza in general prin acidifiere sub
actiunea agentilor chimici;

70) zara — produs secundar ce se obtine in
procesul de fabricare a untului prin batere;

71) unt — produs derivat exclusiv din lapte si
produse din lapte cu un continut de grasime din lapte
cuprins intre minimum 80% si mai putin de 90%, cu
un continut maxim de apd de 16% si un continut
maxim de substanta uscata degresata de 2%. Se poate
produce cu sau fara adaos de sare alimentara;

72) unt taranesc — produs traditional cu continut
de grasime din lapte de 72,5%, cu un continut
maxim de apd de 25% si de substantd uscatd
degresata de 2,5%. Aici este inclus untul tardnesc din
smintind dulce si untul tdrdnesc din smintinad
fermentata;

73) unt cu continut redus de grasime — produs cu
continut de grasime din lapte cuprins intre minimum
60% si maximum 62%;

74) unt cu continut foarte mic de grdsime —
produs cu continut de grasime din lapte cuprins intre
minimum 39% si maximum 41%;

75) unt de ciocolata — produs obtinut din smintina
dulce pasteurizata, continutul de cacao constituie
minimum 2,5%;

76) unt topit — produs cu continut de grasime din
lapte care depaseste 85%, fabricat prin tratamentul
termic al untului, In urma céaruia are loc eliminarea
plasmei;

77) produse lactate tartinabile — produse cu un
continut de grasime din lapte: mai putin de 39%;
peste 41%, dar sub 60%; peste 62%, dar sub 80%;
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78) cultura starter — cultura pura, in stare activa,
alcdtuita dintr-o singura specie sau tulpind
(monoculturd) sau din mai multe specii sau tulpini
(culturd multipld) de microorganisme, care se
utilizeaza pentru a initializa si a desfasura, in conditii
controlate, un proces fermentativ;

79) microorganisme probiotice —
microorganisme Vvii, nepatogene, netoxice, care
ajung n tractul digestiv uman in forma activa si Intr-
un numadr suficient pentru a exercita beneficii pentru

sanatate (preponderent Lactobacillus spp.,
Bifidobacterium spp., alte bacterii acidolactice —
Propionibacterium  spp.,  Lactococcus  spp.,

Streptococcus  thermophilus, Saccharomyces
boulardii);

80) microorganisme marcate —
microorganismele vii, nepatogene, netoxice, altele
decit cele mentionate in pct. 4 subpct. 16)-22) pentru
produsul in cauza, care au fost adaugate la cultura
specifica;

81) continut proteic — raportul de masa al partilor
proteice la o sutd de parti de lapte din laptele analizat
(obtinut prin inmultirea cu 6,38 a continutului total
de azot din lapte, exprimat in procentaj de masa);

82) crusta — strat de culoare semiinchisa, care se
formeaza la suprafata brinzei in timpul maturarii
casului de brinza la umeditatea aerului controlata,
care poate fi din material artificial sau natural,
compus din ingrediente naturale.

83) branza din lapte de oaie sau lapte de capra
ori din amestec de lapte de oaie/lapte de capra
(50/50) — produs fabricat din lapte de oaie sau lapte
de capra, sau amestecul laptelui de capra si laptelui
de oaie integral pasteurizat, obtinut prin coagularea
proteinelor din lapte cu preparate de coagulare si sau
fara culturi starter de microorganisme acidolactice,




14

cu prelucrarea ulterioara a coagulului, maturat in
saramurd, gata pentru consum,;

84) lactoza — componentd naturald a laptelui,
obtinuta Tn mod normal din zer, cu un continut de
lactoza anhidra de cel putin 99,0 % m/m in substanta
uscatd. Lactoza poate fi anhidra, poate sd contind o
molecula de apa de cristalizare sau poate sa fie un
amestec al ambelor forme.

4!, Ca o alternativi la denumirea produselor mentionate
la punctul 4, anexa nr. 10 stabileste o listd de produse cu
denumiri si caracteristici speciale.

4'. Ca o alternativdi la denumirea produselor
mentionate la punctul 4, anexa nr. 10 stabileste o lista
de produse cu denumiri si caracteristici speciale.

Capitolul 11
CERINTE GENERALE

5. Introducere pe piatd a laptelui si produselor lactate,
atit autohtone, cit si de import, se face in baza Legii nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare, a Legii nr. 221/2007 privind activitatea
sanitar-veterinara, si a Legii nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiend a produselor alimentare.

Capitolul 11
CERINTE GENERALE

5. Introducere pe piatd a laptelui si produselor
lactate, atit autohtone, cit si de import, se face in baza
Legii  nr.  279/2017  privind  informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, a
Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-
veterinara, si a Legii nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiend a produselor alimentare.

6. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in
contact cu materiile prime si produsele finite trebuie sa
corespundd prevederilor capitolelor II si IV din
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din
plastic destinate sd vina in contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 278/2013, si ale
capitolului III din Regulamentul sanitar privind materialele
si obiectele destinate sd vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 308/2011.

6. Echipamentul tehnologic si recipientele care
vin 1n contact cu materiile prime si produsele finite
trebuie sd corespunda prevederilor capitolelor III si
IV din Regulamentul sanitar privind materialele si
obiectele din plastic destinate sd vind 1n contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 278/2013, si ale capitolului III din
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele
destinate sa vind in contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 308/2011.

7. Apa potabila utilizata la fabricarea produselor lactate
trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in anexa nr. 2 la
Hotarirea Guvernului nr. 934/2007 cu privire la instituirea
Sistemului informational automatizat ,,Registrul de stat al
apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice
imbuteliate”.

3.1.2. La pct.7, textul ,anexa nr. 2 la
Hotarirea Guvernului nr. 934/2007 cu privire la
instituirea Sistemului informational automatizat
»Registrul de stat al apelor minerale naturale,
potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate’™” se
substituie cu textul ,Legea nr.182/2019 privind
calitatea apei potabile”;

7. Apa potabilda utilizatd la  fabricarea
produselor lactate trebuie sa corespunda cerintelor
stipulate in Legea nr.182/2019 privind calitatea apei
potabile.
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8. Caracteristicile senzoriale si indicii fizico-chimici ai
produselor trebuie sd corespunda caracteristicilor si indicilor
prezenti n anexele nr. 1- nr. 8.

8. Caracteristicile senzoriale si indicii fizico-
chimici ai produselor trebuie sda corespunda
caracteristicilor si indicilor prezenti in anexele nr. 1-
nr. 8.

9. Analiza si evaluarea calitativd a laptelui si a
produselor lactate se efectueaza in conformitate cu metodele
stabilite in anexele nr. 4-nr.7 la Hotarirea Guvernului nr.
1459/2016 cu privire la aprobarea Metodologiei de analiza si
evaluare calitativa a laptelui si a produselor lactate.

9. Analiza si evaluarea calitativa a laptelui si a
produselor lactate se efectueazd in conformitate cu
metodele stabilite in anexele nr. 4-nr.7 la Hotarirea
Guvernului nr. 1459/2016 cu privire la aprobarea
Metodologiei de analiza si evaluare calitativa a
laptelui si a produselor lactate.

10. Prezenta grasimilor strdine in lapte si in produsele
lactate sint interzise. De asemenea, denumirea produselor cu
continut de grasimi strdine nu poate contine termenii
specificati in pct. 4.

10. Prezenta grasimilor strdine in lapte si in
produsele lactate sint interzise. De asemenea,
denumirea produselor cu continut de grasimi straine
nu poate contine termenii specificati in pct. 4.

11. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din produse
trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in anexa nr.1 la
Hotarirea Guvernului nr. 520/2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind contaminatii din produsele
alimentare.

3.1.3. La pct.ll, textul ,Hotarirea
Guvernului nr. 520/2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind contaminatii din
produsele alimentare” se substituie cu textul
»Hotardrea Guvernului nr.724/2024 pentru
aprobarea  Regulamentului  sanitar  privind
nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti
din produsele alimentare”;

11. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din
produse trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in
anexa nr.1 la Hotararea Guvernului nr.724/2024
pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti din
produsele alimentare.

12. Concentratiile maxime admise igienic semnificative
a radionuclizilor Cesiu-137 si Strontiu-90 in materia prima
alimentara, produse alimentare si apa potabild trebuie sa
corespundd cerintelor stipulate in anexa F la Normele
fundamentale de radioprotectie, cerinte si reguli igienice
(NFRP-2000) nr. 065334 din 27 februarie 2001 (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2001, nr.40-41, art. 111).

12. Concentratiile maxime admise igienic
semnificative a radionuclizilor Cesiu-137 si
Strontiu-90 in materia primd alimentara, produse
alimentare si apa potabila trebuie sd corespunda
cerintelor stipulate in anexa F la Normele
fundamentale de radioprotectie, cerinte si reguli
igienice (NFRP-2000) nr. 065334 din 27 februarie
2001 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2001, nr.40-41, art. 111).

13. Reziduurile substantelor farmacologic active 1in
produsele alimentare de origine animald, importate sau
introduse pe piata, trebuie sa corespunda cerintelor stipulate
Regulamentului privind masurile si procedurile de stabilire a
limitelor maxime admise de reziduuri ale substantelor

13. Reziduurile substantelor farmacologic active
in produsele alimentare de origine animala,
importate sau introduse pe piatd, trebuie sa
corespunda cerintelor stipulate Regulamentului
privind masurile si procedurile de stabilire a limitelor
maxime admise de reziduuri ale substantelor
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farmacologic active in produsele alimentare de origine
animald, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 195/2011.

farmacologic active in produsele alimentare de
origine animald, aprobat prin Hotarirea Guvernului
nr. 195/2011.

14. Reziduurilor de medicamente de uz veterinar in
produsele lactate trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in
Hotarirea Guvernului nr. 1191/2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind limitele maxime admise de
reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe
produse alimentare si hrand de origine vegetalda si animala
pentru animale.

3.1.4. La pct.14, textul ,Hotarirea
Guvernului nr. 1191/2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind limitele maxime
admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar
din sau de pe produse alimentare si hrana de
origine vegetala si animala pentru animale” se
substituie cu textul ,,Hotdrdrea Guvernului
nr.867/2023 pentru aprobarea Regulamentului
sanitar privind limitele maxime de reziduuri de
pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana
de origine vegetala si animald pentru animale”;

14. Reziduurilor de medicamente de uz veterinar
in produsele lactate trebuie sa corespunda cerintelor
stipulate in Hotararea Guvernului nr.867/2023
pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
limitele maxime de reziduuri de pesticide din sau de
pe produse alimentare si hrand de origine vegetala si
animald pentru animale.

15. Cerintele si restrictiile privind adaosul de vitamine,
minerale si proteine sau alte substante nutritive si conditiile
pentru adaosul de vitamine si minerale sint indicate la
capitolele II si III din Regulamentul sanitar privind adaosul
de vitamine si minerale, precum si de anumite substante de
alt tip in produse alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 899/2017.

15. Cerintele si restrictiile privind adaosul de
vitamine, minerale si proteine sau alte substante
nutritive si conditiile pentru adaosul de vitamine si
minerale sint indicate la capitolele II si III din
Regulamentul sanitar privind adaosul de vitamine si
minerale, precum si de anumite substante de alt tip
in produse alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 899/2017.

Capitolul I1I
CERINTE PRIVIND AMBALAREA, ETICHETAREA
SI TRANSPORTAREA
16. Etichetarea produselor lactate trebuie sa se realizeze
in temeiul Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

Capitolul I1I
CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREASI TRANSPORTAREA

16. Etichetarea produselor lactate trebuie sa se
realizeze in temeiul Legii nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.

16'. Eticheta laptelui partial deshidratat trebuie si
precizeze continutul in procente de grasime in lapte, exprimat
in functie de greutatea produsului finit, cu exceptia laptelui
condensat degresat, a laptelui condensat indulcit degresat si
a laptelui praf degresat, precum si continutul in procente de
extract de lapte degresat in cazul laptelui partial deshidratat.
Aceste elemente Tnsotesc denumirea comerciald, cu exceptia

16'. Eticheta laptelui partial deshidratat trebuie si
precizeze continutul in procente de grasime in lapte,
exprimat In functie de greutatea produsului finit, cu
exceptia laptelui condensat degresat, a laptelui
condensat indulcit degresat si a laptelui praf
degresat, precum si continutul in procente de extract
de lapte degresat in cazul laptelui partial deshidratat.
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produselor a caror masa nu depasesc 20 g pe unitate, ale caror
elemente vor fi precizate doar pe ambalajul exterior, cu
exceptia laptelui condensat cu continut mare de grasime;

Aceste elemente insotesc denumirea comerciala, cu
exceptia produselor a caror masd nu depdsesc 20 g
pe unitate, ale caror elemente vor fi precizate doar pe
ambalajul exterior, cu exceptia laptelui condensat cu
continut mare de grasime;

16°. Eticheta laptelui complet deshidratat trebuie si
cuprinda instructiunile cu privire la modul de diluare sau de
reconstituire, incluzand detaliile privind continutul de
grasime al produsului diluat sau reconstituit, si sa precizeze
faptul ca produsul ,,nu este destinat sugarilor cu varsta sub 12
luni.

162. Eticheta laptelui complet deshidratat trebuie
sd cuprindd instructiunile cu privire la modul de
diluare sau de reconstituire, incluzand detaliile
privind continutul de grasime al produsului diluat
sau reconstituit, si s precizeze faptul ca produsul
,,nu este destinat sugarilor cu varsta sub 12 luni.

17. Produsele care contin lapte sau produse lactate pot fi
utilizate doar pentru a descrie materiile prime de baza si
pentru a enumera ingredientele conform anexei nr.9. In ceea
ce priveste laptele, se precizeaza specia de animale de la care
provine acesta, In cazul in care nu provine de la specii de
bovine.

17. Produsele care contin lapte sau produse
lactate pot fi utilizate doar pentru a descrie materiile
prime de bazad si pentru a enumera ingredientele
conform anexei nr.9. In ceea ce priveste laptele, se
precizeaza specia de animale de la care provine
acesta, in cazul in care nu provine de la specii de
bovine.

18. Denumirile comerciale folosite pentru produsele
respective sint cele prezentate la pct. 4, fara a aduce atingere
folosirii lor in denumirile compuse.

18. Denumirile comerciale folosite pentru
produsele respective sint cele prezentate la pct. 4,
fara a aduce atingere folosirii lor in denumirile
compuse.

19. Denumirile produselor lactate obtinute prin
reconstituire sau recombinare trebuie sd includd si mentiunea
,reconstituit” sau ,,recombinat”, inscrise in mod clar pe
ambalaj, in acelasi camp vizual, cu o dimensiune a fontului
raportatd la Indltimea literei ,,x” de cel putin 75%, din cea a
denumirii produsului, dar care sa nu fie mai mica decat
indltimea minima a fontului prevazuta la art. 11 alin. (2) din
Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare (de exemplu: ,,smintind dulce
recombinatd”, ,,lapte de consum pasteurizat reconstituit”).

19. Denumirile produselor lactate obtinute prin
reconstituire sau recombinare trebuie sa includa si
mentiunea ,,reconstituit” sau ,,recombinat”, Tnscrise
in mod clar pe ambalaj, in acelasi camp vizual, cu o
dimensiune a fontului raportatd la indltimea literei
X de cel putin 75%, din cea a denumirii produsului,
dar care sd nu fie mai mica decat inaltimea minima a
fontului prevazuta la art. 11 alin. (2) din Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare (de exemplu:
,»smintind dulce recombinatd”, ,lapte de consum
pasteurizat reconstituit”).

20. Denumirea brinzeturilor trebuie sa includd cuvintul
,,brinza”, insotit de termeni de descriere, dupa cum urmeaza.
Tabelul 1

20. Denumirea brinzeturilor trebuie sa includa
cuvintul ,,brinza”, insotit de termeni de descriere,
dupd cum urmeaza.
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Tipul de brinza in conformitate cu consistenta
si principiile de maturare

Consistenta brinzei Principiile de
Tipul de | Continutul de | maturare
brinza apa raportat la

substanta

degresata

(MFFB), %
Extra tare <51 Maturatd
Tare 49-56 Maturatd cu mucegai
Semitare 54-69 Nematurata/proaspata
Semimoale -
Moale > 67 In saramura

Tabelul 1
Tipul de brinzi in conformitate cu consistenta
si principiile de maturare

Consistenta brinzei Principiile de
Tipul de | Continutul | maturare
brinza de apa

raportat la

substanta

degresata

(MFFB),

%
Extratare | <51 Maturata
Tare 49-56 Maturata cu mucegai
Semitare 54-69 Nematuratd/proaspata
Semimoale -
Moale > 67 In saramura

21. Continutul de apa raportat la substanta degresata

(MFFB) se determina 1n baza formulei:
continutul de apa in brinza,%
MFFB = t pati inza,%

x100, %
100—continutul de grasime in brinz3, % ’

21. Continutul de apa raportat la substanta
degresata (MFFB) se determina 1n baza formulei:

continutul de apain brinza,%
MFFB = _ EETEEE 2100, %
100—continutul de grasime in brinza, %

22. Pe eticheta brinzeturilor este stabilitd mentiunea
»continut de grasime raportat la substanta uscata (exprimat
ca procent)”. Continutul de grasime raportat la substanta

uscatd (FDB) se determind in baza formulei:
FDB = continutul de grasime in brinza,%

x100, %

100—continutul de apa in brinza,%

22. Pe eticheta brinzeturilor este stabilita
mentiunea ,,continut de grasime raportat la substanta
uscatd (exprimat ca procent)”. Continutul de grasime
raportat la substanta uscata (FDB) se determina in
baza formulei:

continutul de grasime in brinza,%
FDB = fntinutn de g 22100, %
100—continutul de apa in brinz3, %

23. Suplimentar pot fi folositi urmatorii termeni, dupa
cum urmeaza.
Tabelul 2

Tipul de brinza in conformitate cu continutul
de grasime, raportat la substanta uscata

Tipul de brinza Continutul de grasime
raportat la substanta
uscata (FDB), %

Foarte grasa >60

23. Suplimentar pot fi folositi urmatorii terment,
dupa cum urmeaza.
Tabelul 2

Tipul de brinza in conformitate cu continutul
de grasime, raportat la substanta uscata
Tipul de brinza Continutul de grasime

raportat la substanta
uscata (FDB), %

Foarte grasa >60
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Grasa >45 - <60 Grasa >45 - <60

Semigrasa >25 - <45 Semigrasa >25 - <45

Partial degresata >10 - <25 Partial degresata >10 - <25
Degresatd <10 Degresata <10

24. Declaratia nutritionald obligatorie trebuie sa fie in
conformitate cu art. 29 alin. (1) si (2) si prezentata conform
anexei nr.14 din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

Tabelul 3

Exprimarea si prezentarea declaratiei
nutritionale
Valoarea energetica kJ/kcal
Grasimi g
din care:
— acizi grasi saturati
— acizi grasi mononesaturati
— acizi grasi polinesaturati
Glucide
din care:
— zaharuri
— polioli
—amidon
Proteine
Sare
Vitamine si minerale

e [0Q 0Q (o9

e (oQ [0Q o 09

24. Declaratia nutritionald obligatorie trebuie sa
fie in conformitate cu art. 29 alin. (1) si (2) si
prezentatd conform anexei nr.14 din Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare.

Tabelul 3

Exprimarea si prezentarea declaratiei
nutritionale
Valoarea energetica kJ/kcal
Grasimi g
din care:
— acizi grasi saturati
— acizi grasi mononesaturati
— acizi grasi polinesaturati
Glucide
din care:
— zaharuri
— polioli
—amidon
Proteine
Sare
Vitamine si minerale

e e [ 0Q

e e O 09 9

25. Modificarea continutului de grasime prin addugarea
sau indepartarea de smintind sau prin adaugarea de lapte
integral, semidegresat sau degresat, in scopul asigurarii
continutului de grasime stabilit pentru lapte si produsele
lactate, trebuie sa fie indicata pe etichete.

25. Modificarea continutului de grasime prin
adaugarea sau indepartarea de smintind sau prin
adaugarea de lapte integral, semidegresat sau
degresat, in scopul asigurarii continutului de grasime
stabilit pentru lapte si produsele lactate, trebuie sd fie
indicata pe etichete.

26. Reducerea continutului de lactoza prin schimbarea in
glucoza si galactoza este permisa numai dacd acest lucru se

26. Reducerea continutului de lactoza prin
schimbarea in glucoza si galactoza este permisa
numai dacd acest lucru se indicd pe ambalajul
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indica pe ambalajul produsului, in mod vizibil, lizibil si fara
a putea fi sters.

produsului, Tn mod vizibil, lizibil si fard a putea fi
sters.

27. In cazul brinzeturilor, untului, produselor lactate
fermentate la care nu au fost addugate alte ingrediente decit
produse lactate, enzime alimentara, culturi starter sau sarea
necesard pentru fabricarea brinzeturilor, altele decit cele
proaspete, nu este obligatorie furnizarea listei de ingrediente.

27. In cazul brinzeturilor, untului, produselor
lactate fermentate la care nu au fost adaugate alte
ingrediente decit produse lactate, enzime alimentara,
culturi starter sau sarea necesara pentru fabricarea
brinzeturilor, altele decit cele proaspete, nu este
obligatorie furnizarea listei de ingrediente.

28. In cazul laptelui de consum si al smintinii dulci de
consum, de asemenea, nu este obligatorie indicarea listei de
ingrediente, cu conditia ca denumirea produsului lactat sa fie
identicd cu numele ingredientului sau denumirea produsului
lactat sa permita identificarea clard a naturii ingredientului.

28. In cazul laptelui de consum si al smintinii
dulci de consum, de asemenea, nu este obligatorie
indicarea listei de ingrediente, cu conditia ca
denumirea produsului lactat sa fie identica cu numele
ingredientului sau denumirea produsului lactat sa
permita identificarea clara a naturii ingredientului.

29. Laptele tratat termic care nu respecta cerintele privind
continutul de grasime stabilite la pct. 4 subpct. 6) este
considerat lapte de consum cu conditia indicarii pe ambalaj a
continutului de grasime in mod clar, cu o zecimala, sub forma
»---% grasime”. Acest tip de lapte nu este descris ca lapte
integral, lapte semidegresat sau lapte degresat.

29. Laptele tratat termic care nu respecta
cerintele privind continutul de grasime stabilite la
pct. 4 subpct. 6) este considerat lapte de consum cu
conditia indicdrii pe ambalaj a continutului de
grasime Tn mod clar, cu o zecimala, sub forma ,,...%
grasime”. Acest tip de lapte nu este descris ca lapte
integral, lapte semidegresat sau lapte degresat.

30. Preambalarea produselor lactate se face in temeiul
art. 7 alin. (8) din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, iar
produsele lactate nepreambalate — in temeiul art. 37 din legea
mentionata.

30. Preambalarea produselor lactate se face in
temeiul art. 7 alin. (8) din Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, iar produsele lactate nepreambalate — in
temeiul art. 37 din legea mentionata.

31. Numarul minim de microorganisme se pastreaza pind
la data-limita de consum a produsului, in conditiile indicate
pe etichetd. Aceastd cerintd nu se aplica produselor lactate
fermentate tratate termic dupa fermentare.

31. Numarul minim de microorganisme se
pastreaza pina la data-limita de consum a produsului,
in conditiile indicate pe etichetd. Aceasta cerintd nu
se aplica produselor lactate fermentate tratate termic
dupa fermentare.

32. Transportarea produselor trebuie efectuata in temeiul
Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare si a Legii nr.221/2007 privind
activitatea sanitar-veterinard, numai in mijloacele de
transport si containerele utilizate pentru transportul
produselor  alimentare curate, protejate  impotriva

32. Transportarea produselor trebuie efectuata in
temeiul Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale
de igiena a produselor alimentare si a Legii
nr.221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara,
numai in mijloacele de transport si containerele
utilizate pentru transportul produselor alimentare
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contamindrii si construite astfel Incit sa permita igienizarea
si dezinfectia.

curate, protejate impotriva contaminarii si construite
astfel incit sd permitd igienizarea si dezinfectia.

33. Produsele lactate sub forma lichida, sub forma de
granule ori de pudra sau in vrac trebuie sa fie transportate in
recipiente sau containere/cisterne rezervate exclusiv
transportului de produse lactate. Astfel, containerele trebuie
sd contind denumirea produsului, numarul lotului, numele si
adresa producatorului/importatorului si sa fie marcate in
mod obligatoriu vizibil, cu litere ce nu pot fi sterse, in limba
de stat si in una dintre limbile internationale, cu o mentiune
privind utilizarea lor exclusivd in transportul produselor
alimentare ori sa fie marcate cu inscriptia ,,Numai pentru
produse alimentare”.

33. Produsele lactate sub forma lichida, sub
forma de granule ori de pudra sau in vrac trebuie sa
fie transportate in recipiente sau containere/cisterne
rezervate exclusiv transportului de produse lactate.
Astfel, containerele trebuie sd contind denumirea
produsului, numarul lotului, numele si adresa
producatorului/importatorului si sa fie marcate in
mod obligatoriu vizibil, cu litere ce nu pot fi sterse,
in limba de stat si in una dintre limbile internationale,
cu o mentiune privind utilizarea lor exclusiva in
transportul produselor alimentare ori sa fie marcate
cu inscriptia ,,Numai pentru produse alimentare”.

34. Mijlocul de transport sau, dupa caz, remorca utilizata
pentru transportul produselor lactate trebuie sa fie echipate
cu aparate de mdsurare si inregistrare a temperaturii corect
calibrate si verificate, pentru mentinerea produselor la
temperaturi corespunzatoare.

34. Mijlocul de transport sau, dupa caz, remorca
utilizata pentru transportul produselor lactate trebuie
sa fie echipate cu aparate de masurare si inregistrare
a temperaturii corect calibrate si verificate, pentru
mentinerea produselor la temperaturi
corespunzatoare.

35. Producatorii si importatorii de produse lactate, la
livrarea cascavalurilor, brinzeturilor si altor produse lactate,
vor asigura procesul de stabilire a termenului de valabilitate
pentru produsele mentionate, cu indicarea acestuia in
documentele ce atestd calitatea produselor, cu marcarea
corespunzatoare a acestor produse.

35. Producatorii si importatorii de produse
lactate, la livrarea cascavalurilor, brinzeturilor si
altor produse lactate, vor asigura procesul de stabilire
a termenului de valabilitate pentru produsele
mentionate, cu indicarea acestuia in documentele ce
atesta  calitatea  produselor, cu  marcarea
corespunzatoare a acestor produse.

Capitolul IV
CERINTE DE CALITATE PENTRU
LAPTELE-MATERIE PRIMA
36. Laptele trebuie sd provind de la animale care nu
prezinta niciun simptom de boald infectioasa transmisibila la
om prin lapte, enumerate de Organizatia Mondiala pentru
Sanatatea Animala.

Capitolul IV
CERINTE DE CALITATE PENTRU
LAPTELE-MATERIE PRIMA
36. Laptele trebuie sa provina de la animale care
nu prezintd niciun simptom de boald infectioasa
transmisibilda la om prin lapte, enumerate de
Organizatia Mondiala pentru Sanatatea Animala.
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37. Laptele  crud-materie prima receptionat la
intreprinderile de procesare a laptelui trebuie sa corespunda
urmatoarelor caracteristici senzoriale, fizico-chimice si de
igiend mentionate in anexa nr. 1.

37. Laptele crud-materie primd receptionat la
intreprinderile de procesare a laptelui trebuie sa
corespundd urmatoarelor caracteristici senzoriale,
fizico-chimice si de igiend mentionate in anexa nr. 1.

38. Abrogat

38. Abrogat

39. Laptele de wvaca tratat termic, utilizat pentru
prepararea produselor lactate, trebuie sa contind un numar de
germeni mai mic de 100.000 per ml la o temperatura de 30°C.

39. Laptele de vaca tratat termic, utilizat pentru
prepararea produselor lactate, trebuie s contind un
numar de germeni mai mic de 100.000 per ml la o
temperatura de 30°C.

40. Laptele crud provenit de la alte specii decit bovine,
destinat pentru fabricarea produselor lactate, trebuie sa
corespunda anexei nr.l1, conform cerintelor stipulate la
pct.126 subpct.3) din Hotarirea Guvernului nr. 435/2010
privind aprobarea Regulilor specifice de igiend a produselor
alimentare de origine animala.

40. Laptele crud provenit de la alte specii decit
bovine, destinat pentru fabricarea produselor lactate,
trebuie sa corespundda anexei nr.l, conform
cerintelor stipulate la pct.126 subpct.3) din Hotarirea
Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea
Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare
de origine animala.

Capitolul V
CERINTE DE CALITATE PENTRU
INGREDIENTELE UTILIZATE LA FABRICAREA
PRODUSELOR LACTATE

41. Enzimele si preparatele enzimatice utilizate la
fabricarea produselor lactate trebuie sa corespundd
conditiilor de la capitolul II si III din Regulamentul sanitar
privind enzimele alimentare, aprobat prin Hotérirea
Guvernului nr. 1056 /2016.

Capitolul V
CERINTE DE CALITATE PENTRU
INGREDIENTELE UTILIZATE LA
FABRICAREA PRODUSELOR LACTATE
41. Enzimele si preparatele enzimatice utilizate
la fabricarea produselor lactate trebuie sd corespunda
conditiilor de la capitolul II si III din Regulamentul
sanitar privind enzimele alimentare, aprobat prin
Hotarirea Guvernului nr. 1056 /2016.

42. Sarea alimentara utilizata la fabricarea produselor
lactate trebuie sd corespundd cerintelor din anexa la
Hotarirea Guvernului nr. 596/2011 cu privire la aprobarea
unor masuri de eradicare a tulburarilor prin deficit de iod.

42. Sarea alimentard utilizatd la fabricarea
produselor lactate trebuie sa corespunda cerintelor
din anexa la Hotérirea Guvernului nr. 596/2011 cu
privire la aprobarea unor masuri de eradicare a
tulburdrilor prin deficit de iod.

43. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea produselor
lactate trebuie sa corespunda conditiilor din Regulamentul
sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 229/2013, si avizati sanitar de catre Agentia
Nationald pentru Sdnatate Publica.

43. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea
produselor lactate trebuie sa corespunda conditiilor
din Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari,
aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 229/2013, si
avizati sanitar de catre Agentia Nationald pentru
Sanatate Publica.
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44, Culturile starter de microorganisme lactice, inclusiv
cele probiotice utilizate pentru fabricarea produselor lactate,
trebuie sd fie inofensive si sa indeplineasca obiectivele
specifice necesare pentru fabricarea produselor lactate,
conform prezentelor Cerinte.

44. Culturile starter de microorganisme lactice,
inclusiv cele probiotice utilizate pentru fabricarea
produselor lactate, trebuie sa fie inofensive si sa
indeplineasca obiectivele specifice necesare pentru
fabricarea produselor lactate, conform prezentelor
Cerinte.

45. Cantitatea culturilor starter utilizate pentru fabricarea
produselor lactate se determina de producator in functie de
numarul de microorganisme viabile si de unitatile de
activitate a culturii starter initiale.

45. Cantitatea culturilor starter utilizate pentru
fabricarea produselor lactate se determind de
producator in functie de numarul de microorganisme
viabile si de unitatile de activitate a culturii starter
initiale.

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.3
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.3
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.4
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.4
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.5
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.5
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.6
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.6
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.7
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.7
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexa nr.8
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.8
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate
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Anexa nr.9
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Anexa nr.9
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Anexanr.10
la Cerintele de calitate pentru lapte si produsele lactate

Denumiri speciale pentru anumite produse

Lapte condensat neindulcit, partial deshidratat cu continut
mare de grdsime

1) Termenul in limba danezd ,kondenseret kaffeflade” si
termenul in limba germana , kondensierte Keffeesahne”;

2) Termenul in limba ceha ,,zahusténa neslazend smetana”.

Lapte condensat neindulcit, partial deshidratat

1) Termenul in limba englezd ,evaporated milk”, cu un
continut masic de minimum 9 % grasime si de 31 % substanta
uscatd totald din lapte;

2) Termenul in limba olandeza , koffiemelk™;

3) Termenul in limba malteza ,,Halib evaporat”;

4) Termenul in limba ceha ,,zahu$téné neslazené plnotucné
mléko”.

Lapte condensat neindulcit degresat partial

1) Termenii in limba franceza ,lait demi-écrémé” si ,,lait
demi-écrémé concentré non sucré”, termenul in limba spaniola
,leche evaporada semidesnatada”, termenii in limba olandeza
»geévaporeerde halfvolle melk” si ,,halfvolle koffiemelk”, precum
si termenul in limba engleza ,,evaporated semi-skimmed milk”, cu
un continut masic intre 4 % si 4,5 % grasime si de minimum 24 %
substanta solida totala;

2) Termenul in limba maltezd ,,Halib evaporat b'kontenut
baxx ta' xaham”;

3) Termenul in limba estona ,,vdherasvane kondenspiim”;

4) Termenul in limba ceha ,,zahu$téné neslazené polotucné
mléko”, cu un continut masic de grasimi intre 4% si 4,5%.

Lapte condensat indulcit partial deshidratat
Termenul 1n limba ceha ,,zahusténé slazené plnotu¢né mléko™.

3.1.5. In anexa nr.10, la subpct.1) din
categoria Lapte condensat neindulcit, partial
deshidratat, textul ,,9 %” se substituie cu textul
»7,5 % iar textul ,,31 % se substituie cu textul
25 %7

Anexa nr.10
la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate

Denumiri speciale pentru anumite produse
Lapte condensat neindulcit, partial deshidratat

cu continut mare de grasime
1) Termenul in limba danezda ,kondenseret

kaffeflode” si termenul 1n limba germana
,.kondensierte Keffeesahne”;
2) Termenul 1in limba ceha ,,zahusSténa

neslazena smetana”.

Lapte condensat neindulcit, partial deshidratat

1) Termenul in limba engleza ,evaporated
milk”, cu un continut masic de minimum 7.5 %
grasime si de 25 % substantd uscata totald din lapte;

2) Termenul in limba olandeza , koffiemelk™;

3) Termenul in limba malteza ,,Halib evaporat”;

4) Termenul 1n limba cehda ,zahusténé
neslazené plnotu¢né mléko”.

Lapte condensat neindulcit degresat partial
1) Termenii in limba franceza ,lait demi-
écrémé” si ,,lait demi-écrémé concentré non sucré”,

termenul in limba spaniold ,leche evaporada
semidesnatada”, termenii in Ilimba olandeza
»ge€vaporeerde halfvolle melk” si ,halfvolle

koffiemelk”, precum si termenul in limba engleza
»evaporated semi-skimmed milk”, cu un continut
masic ntre 4 % si 4,5 % grasime si de minimum 24
% substantd solida totala;
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Lapte condensat indulcit, partial degresat

1) Termenul in limba franceza ,,lait demi-écrémé concentré
sucré”, termenul 1in limba spaniold ,leche condensada
semidesnatada” si termenul in limba olandeza ,,gecondenseerde
halfvolle melk met suiker”, cu un continut masic intre 4 % si 4,5
% grasime si de minimum 28 % substanta solida totala;

2) Termenul in limba estond ,magustatud viherasvane
kondenspiim”;

3) Termenul in limba ceha ,,zahusténé slazené polotucné
mléko”, cu un continut masic de grasimi intre 4% si 4,5%.

Lapte complet deshidratat

1) Termenul in limba daneza ,(fledepulver”, termenii in
limba germana ,,Rahmpulver” si ,,Sahnepulver”, termenul in limba
franceza ,créme en poudre”, termenul in limba daneza
,roompoeder”, termenul in limba suedeza ,,griddpulver”,
termenul in limba finlandeza , kermajauhe”;

2) Termenul in limba estona ,.koorepulber”;

3) Termenul in limba ceha ,,susena smetana”.

Lapte deshidratat integral sau lapte prafintegral
Termenul in limba estona ,,piimapulber”.

Lapte deshidratat partial degresat sau lapte praf partial
degresat

1) Termenul in limba franceza ,,lait demi-écrémé en poudre”,
termenul 1n limba olandeza ,,halfvolle melkpoeder” si termenii in
limba engleza ,,semi-skimmed milk powder” sau ,dried semi-
skimmed milk”, termenul in limba ceha ,,susené polotu¢né mléko,
cu un continut de grasime cuprins intre 14 % si 16 %;

2) Termenul in limba portugheza , leite em p6 meio gordo”,
cu un continut de grasime cuprins ntre 13 % si 26 %;

3) Termenul 1in limba spaniold ,leche en polvo
semidesnatada”, cu un continut de grasime cuprins intre 10 % si
16 %;

4) Termenul in limba estona ,,viherasvane piimapulber”.

Lapte deshidratat degresat sau lapte praf degresat
Termenul in limba finlandeza ,,rasvaton maitojuahe”.

2) Termenul in limba malteza ,,Halib evaporat
b'kontenut baxx ta' xaham”;

3) Termenul in limba estond ,,vdherasvane
kondenspiim”;

4) Termenul 1n limba cehd ,zahusténé
neslazené polotu¢né mléko”, cu un continut masic de
grasimi intre 4% si 4,5%.

Lapte condensat indulcit partial deshidratat
Termenul in limba cehd ,,zahuSténé slazené
plnotu¢né mléko™.

Lapte condensat indulcit, partial degresat

1) Termenul in limba franceza ,lait demi-
écrémé concentré sucr¢”, termenul in limba spaniola
»leche condensada semidesnatada™ si termenul in
limba olandeza ,,gecondenseerde halfvolle melk met
suiker”, cu un continut masic intre 4 % si 4,5 %
grasime si de minimum 28 % substanta solida totala;

2) Termenul in limba estond ,magustatud
véiherasvane kondenspiim”;

3) Termenul in limba ceha ,,zahusténé slazené
polotu¢né mléko”, cu un continut masic de grasimi
intre 4% si 4,5%.

Lapte complet deshidratat

1) Termenul in limba daneza ,fledepulver”,
termenii in limba germand ,Rahmpulver” si
»Sahnepulver”, termenul in limba franceza ,,créme
en poudre”, termenul in limba daneza ,,roompoeder”,
termenul in limba suedeza ,,graddpulver”, termenul
in limba finlandeza , kermajauhe”;

2) Termenul in limba estona , koorepulber”;

3) Termenul in limba ceha ,,suSena smetana”.

Lapte deshidratat integral sau lapte praf
integral
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Termenul in limba estona ,,piimapulber”.

Lapte deshidratat partial degresat sau lapte praf
partial degresat

1) Termenul in limba franceza ,lait demi-
écrémé en poudre”, termenul in limba olandeza
,halfvolle melkpoeder” si termenii in limba engleza
,semi-skimmed milk powder” sau ,dried semi-
skimmed milk”, termenul in limba ceha ,,suSené
polotu¢né mléko, cu un continut de grasime cuprins
intre 14 % si 16 %;

2) Termenul in limba portugheza ,,leite em pd
meio gordo”, cu un continut de grasime cuprins Intre
13 % si 26 %;

3) Termenul in limba spaniola ,,leche en polvo
semidesnatada”, cu un continut de grasime cuprins
intre 10 % si 16 %;

4) Termenul in limba estonda ,,viherasvane
piimapulber”.

Lapte deshidratat degresat sau lapte praf
degresat

Termenul 1n limba finlandeza ,rasvaton
maitojuahe”.




Tabelul comparativ

la proiectul de hotirire a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului

(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

Continutul normei in vigoare

Modificarea propusa

Continutul normei dupa modificare

CERINTE DE CALITATE
pentru gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri
si alte produse similare
(Hotdrdrea Guvernului nr.216/2008)

Prezentele Cerinte transpun Directiva 2001/113/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile
si marmeladele de fructe, precum si piureul de castane
indulcit destinate alimentatiei umane, CELEX: 02001L0113,
publicata 1n Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 10 din 12
ianuarie 2002, asa cum a fost modificatd ultima oara prin
Regulamentul (UE) nr. 1021/2013 al Parlamentului
European si al Consiliului din 9 octombrie 2013.

2.1. In Cerinte:

2.1.1. in clauza de armonizare,
textul ,,Regulamentul (UE) nr. 1021/2013
al  Parlamentului European i al
Consiliului din 9 octombrie 2013 se
substituie cu textul ,Directiva (UE)
2024/1438 a Parlamentului European si a
Consiliului din 14 mai 2024.”

Prezentele Cerinte transpun Directiva 2001/113/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile
si marmeladele de fructe, precum si piureul de castane
indulcit destinate alimentatiei umane, CELEX: 02001L0113,
publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 10 din 12
ianuarie 2002, asa cum a fost modificata ultima oara prin
Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a
Consiliului din 14 mai 2024.

I. Domeniul de aplicare

1. Prezentele Cerinte de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare” (in continuare —
Cerinte) stabilesc cerinte minime de calitate, siguranta
alimentara, prezentare si etichetare a produselor, care trebuie
sd fie respectate la fabricarea si/sau comercializarea
gemurilor, confiturilor, jeleurilor, marmeladelor, piureului
de castane indulcit, magiunurilor, dulceturilor, fructelor
confiate, pastelor de fructe, piureurilor de fructe, fructelor
pasate sau maruntite cu zahar si sosurilor de fructe, provenite
atat din productia interna, cat si din cea de import.

I. Domeniul de aplicare

1. Prezentele Cerinte de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare” (in continuare —
Cerinte) stabilesc cerinte minime de calitate, sigurantd
alimentara, prezentare si etichetare a produselor, care trebuie
sd fie respectate la fabricarea si/sau comercializarea
gemurilor, confiturilor, jeleurilor, marmeladelor, piureului
de castane indulcit, magiunurilor, dulceturilor, fructelor
confiate, pastelor de fructe, piureurilor de fructe, fructelor
pasate sau maruntite cu zahar si sosurilor de fructe, provenite
atat din productia interna, cat si din cea de import.

2. Prezentele Cerinte nu se aplicd pentru produsele
destinate fabricarii produselor de panificatie sau de patiserie
ori a biscuitilor si nici produselor fabricate In gospodarii
individuale pentru consumul propriu.

2. Prezentele Cerinte nu se aplicd pentru produsele
destinate fabricarii produselor de panificatie sau de patiserie
ori a biscuitilor si nici produselor fabricate in gospodarii
individuale pentru consumul propriu.

I1. Terminologie
3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc urmatoarele
notiuni:

2.1.2. La pct.3:
2.1.2.1. subpct 6), lit. a) — e) vor
avea urmatorul cuprins:
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I1. Terminologie
3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc urmatoarele
notiuni:
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1) confitura de fructe — produs cu consistenta gelificata,
obtinut prin fierberea unei sau a mai multe specii de fructe
intregi sau taiate ori a pulpei cu zahar;

2) dulceata — produs fabricat din una sau mai multe
specii de fructe Intregi sau taiate, fierte in sirop de zahar;

3) extracte apoase (din fructe) — extracte din fructe, cu
consistenta apoasa, care, in urma pierderilor ce au loc in mod
necesar in timpul procesului adecvat de fabricare, contin
toate elementele constitutive solubile in apa ale fructului
utilizat;

4) fructe — fructe proaspete, sanatoase, fara deteriorari,
continand toate elementele constitutive esentiale si suficient
de coapte pentru a putea fi utilizate dupa aplicarea
procedeelor de spalare, indepartare a petelor, a varfului si a
cozii. Rosiile, partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,
morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii, pepenii, pepenii
verzi si sfecla se considerd ca fiind fructe. Ghimbirul este
radacina comestibild a plantei de ghimbir in stare proaspata
sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in
sirop;

5) fructe confiate — produs fabricat din fructe intregi sau
taiate, fierte in sirop de zahar, partial uscate, presdrate cu
zahar sau glazurate in sirop de zahar;

6) gem — amestec cu o consistentd adecvatd de gel,
obtinut din zaharuri, pulpa si/sau piureul obtinut din unul sau
mai multe tipuri de fructe si apa. Cu toate acestea, gemul de
citrice poate fi obtinut din Intregul fruct taiat in fasii si/sau
felii. Cantitatea de pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de
produs finit trebuie sa fie de minimum:

a) 350 g—in general;

b) 250 g — in cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de crusin, al coacazelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

c) 150 g—1in cazul ghimbirului;

d) 160 g —1in cazul alunelor de caju;

e) 60 g—in cazul fructelor pasiunii;

a) 450 g —in general;

b) 350 g—1n cazul coacazelor rosii, al
scoruselor, al fructelor de catina alba, al
coacazelor negre, al madceselor si al
gutuilor;

c) 180 g —in cazul ghimbirului,

d) 230 g —in cazul alunelor de caju;

e) 80 g—1in cazul fructelor pasiunii.”

2.1.2.2.  Lasubpct 7):

2.1.2.2.1. Dupa cuvantul
Lintregime”, se completeaza cu cuvintele
,,sau partial”;

2.1.2.2.2. Lit.
urmatorul cuprins:

a) — e€) vor avea

a) 500 g —in general;

b) 450 g—1n cazul coacazelor rosii, al
scoruselor, al fructelor de catina alba, al
coacazelor negre, al mdceselor si al
gutuilor;

c) 280 g —in cazul ghimbirului,

d) 290 g —in cazul alunelor de caju;

e) 100 g—1in cazul fructelor pasiunii.”

2.1.23. La subpct 11), dupa
cuvantul ,,marmelada” se completeaza cu
cuvintele ,,de citrice™;

2.124. La subpct 12), dupa
cuvantul ,,produsul” se completeazd cu
cuvintele ,definit drept marmeladd de
citrice”;

1) confitura de fructe — produs cu consistenta gelificata,
obtinut prin fierberea unei sau a mai multe specii de fructe
intregi sau taiate ori a pulpei cu zahar;

2) dulceata — produs fabricat din una sau mai multe
specii de fructe Intregi sau taiate, fierte in sirop de zahar;

3) extracte apoase (din fructe) — extracte din fructe, cu
consistenta apoasa, care, in urma pierderilor ce au loc in mod
necesar in timpul procesului adecvat de fabricare, contin
toate elementele constitutive solubile in apa ale fructului
utilizat;

4) fructe — fructe proaspete, sanatoase, fara deteriorari,
continand toate elementele constitutive esentiale si suficient
de coapte pentru a putea fi utilizate dupa aplicarea
procedeelor de spalare, indepartare a petelor, a varfului si a
cozii. Rosiile, partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,
morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii, pepenii, pepenii
verzi si sfecla se considera ca fiind fructe. Ghimbirul este
radacina comestibild a plantei de ghimbir in stare proaspata
sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in
sirop;

5) fructe confiate — produs fabricat din fructe intregi sau
taiate, fierte in sirop de zahar, partial uscate, presarate cu
zahar sau glazurate in sirop de zahar;

6) gem — amestec cu o consistentd adecvata de gel,
obtinut din zaharuri, pulpa si/sau piureul obtinut din unul sau
mai multe tipuri de fructe si apa. Cu toate acestea, gemul de
citrice poate fi obtinut din intregul fruct taiat in fasii si/sau
felii. Cantitatea de pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de
produs finit trebuie sa fie de minimum:

a) 450 g —1n general;

b) 350 g — in cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de crusin, al coacazelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

c) 180 g—1n cazul ghimbirului;

d) 230 g-—1n cazul alunelor de caju;

e) 80 g—in cazul fructelor pasiunii;




7) gemul de calitate superioara — amestec, cu o
consistentd adecvatd de gel, obtinut din zaharuri, pulpa
neconcentratd a unui sau a mai multe tipuri de fructe si apa.
Cu toate acestea, gemul de calitate superioard de macese si
cel fara samburi de zmeura, mure, coacdze negre, afine si
coacaze rosii poate fi obtinut in Intregime din piureul
neconcentrat din fructele respective. Gemul de -calitate
superioara de citrice poate fi obtinut din intregul fruct, taiat
in fasii si/sau felii. Urmadtoarele fructe nu se pot utiliza, in
amestec cu alte fructe, la producerea gemului de calitate
superioara: mere, pere, prune cu simbure aderent, pepene,
pepene verde, struguri, dovleac, castraveti si rosii. Cantitatea
de pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de produs finit
trebuie sa fie de minimum:

a) 450 g—1in general;

b) 350 g — in cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de crusin, al coacazelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

c) 250 g—1in cazul ghimbirului;

d) 230 g—in cazul alunelor de caju;

e) 80 g—1in cazul fructelor pasiunii;

8) jeleu — amestec cu consistentd de gel, obtinut din
zaharuri si sucul si/sau extractele apoase din unul sau mai
multe tipuri de fructe. Cantitatea de suc si/sau extracte apoase
utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie sa
fie inferioard celei stabilite in cazul fabricarii gemului.
Aceste cantitdti se calculeaza dupa scaderea masei apei
utilizate la prepararea extractelor apoase;

9) jeleu de calitate superioara — amestec cu consistenta
de gel, cantitatea de suc de fructe si/sau de extracte apoase
utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie sa
fie inferioard celei stabilite pentru fabricarea gemului de
calitate superioara. Aceste cantitati se calculeaza dupa
scaderea masei apei utilizate la prepararea extractelor apoase.
Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, in amestec cu alte fructe,
la producerea jeleului de calitate superioard: mere, pere,

7) gemul de calitate superioara — amestec, cu o
consistentd adecvata de gel, obtinut din zaharuri, pulpa
neconcentratd a unui sau a mai multe tipuri de fructe si apa.
Cu toate acestea, gemul de calitate superioard de macese si
cel fara samburi de zmeura, mure, coacaze negre, afine si
coacdze rosii poate fi obtinut in Intregime sau partial din
piureul neconcentrat din fructele respective. Gemul de
calitate superioara de citrice poate fi obtinut din Intregul
fruct, taiat in fasii si/sau felii. Urmatoarele fructe nu se pot
utiliza, in amestec cu alte fructe, la producerea gemului de
calitate superioara: mere, pere, prune cu sambure aderent,
pepene, pepene verde, struguri, dovleac, castraveti si rosii.
Cantitatea de pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de produs
finit trebuie sa fie de minimum:

a) 550 g-—1in general;

b) 450 g — in cazul coacdzelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de crusin, al coacazelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

c) 280 g—1n cazul ghimbirului;

d) 290 g —1n cazul alunelor de caju;

e) 100 g—1n cazul fructelor pasiunii;

8) jeleu — amestec cu consistentd de gel, obtinut din
zaharuri si sucul si/sau extractele apoase din unul sau mai
multe tipuri de fructe. Cantitatea de suc si/sau extracte apoase
utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie sa
fie inferioara celei stabilite in cazul fabricarii gemului.
Aceste cantitdti se calculeaza dupa scaderea masei apei
utilizate la prepararea extractelor apoase;

9) jeleu de calitate superioara — amestec cu consistenta
de gel, cantitatea de suc de fructe si/sau de extracte apoase
utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie sa
fie inferioard celei stabilite pentru fabricarea gemului de
calitate superioard. Aceste cantitditi se calculeazd dupa
scaderea masei apei utilizate la prepararea extractelor apoase.
Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, in amestec cu alte fructe,
la producerea jeleului de calitate superioard: mere, pere,




prune cu sambure aderent, pepene, pepene verde, struguri,
dovleac, castraveti si rosii;

10) magiun — produs dens, cu consistentd onctuoasa,
gelificat sau negelificat, obtinut prin fierberea piureului
dintr-una sau mai multe specii de fructe sau amestecul lor cu
zaharuri;

11) marmelada — amestec, cu consistenta de gel, obtinut
din apa, zaharuri si unul sau mai multe dintre produsele
urmatoare obtinute din citrice: pulpa, piure, suc, extracte
apoase si coaja fructelor. Cantitatea de citrice utilizate pentru
fabricarea a 1 000 g de produs finit trebuie sa fie de minimum
200 g din care cel putin 75 g trebuie sa fie obtinute din
endocarp;

12) marmelada jeleu — poate fi utilizata in cazul 1n care
produsul nu contine materie insolubila, cu exceptia, eventual,
a unor mici cantitdti de coaja maruntita;

13) marmelada de fructe, altele decdt citrice — produs
preparat prin gatirea fructelor intregi, in bucati sau zdrobite,
adaugand zaharuri pentru a obtine un lichid vascos;

14) paste de fructe — produse obtinute prin concentrarea
piureurilor de fructe;

15) piure de castane indulcit — amestec, cu consistenta
de gel, obtinut din apa, zahar si cel putin 380 g de piure de
castane (Castanea sativa) la 1 000 g de produs finit;

16) piure de fructe — partea comestibild a fructului in
intregime, daca este cazul, farad coaja, seminte, samburi si alte
astfel de elemente, care a fost transformata in piure prin
pasare sau printr-un alt procedeu similar;

17) pulpa de fructe — partea comestibila a fructului in
intregime, daca este cazul, farad coaja, seminte, samburi si alte
astfel de elemente, care se poate sa fi fost taiata sau zdrobita,
dar care nu a fost transformata in piure;

18) sosuri de fructe — produse obtinute din fructe, sare,
condimente, aditivi alimentari, cu sau fara adaos de ulei,
mustar;

19) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase din
fructe, sirop de fructoza, zahar brun, miere.

prune cu sambure aderent, pepene, pepene verde, struguri,
dovleac, castraveti si rosii;

10) magiun — produs dens, cu consistentd onctuoasa,
gelificat sau negelificat, obtinut prin fierberea piureului
dintr-una sau mai multe specii de fructe sau amestecul lor cu
zaharuri;

11) marmelada de citrice — amestec, cu consistenta de
gel, obtinut din apa, zaharuri si unul sau mai multe dintre
produsele urmatoare obtinute din citrice: pulpa, piure, suc,
extracte apoase si coaja fructelor. Cantitatea de citrice
utilizate pentru fabricarea a 1 000 g de produs finit trebuie sa
fie de minimum 200 g din care cel putin 75 g trebuie sa fie
obtinute din endocarp;

12) marmelada jeleu — poate fi utilizatd in cazul in care
produsul definit drept marmelada de citrice nu contine
materie insolubild, cu exceptia, eventual, a unor mici cantitati
de coaja maruntita,

13) marmelada de fructe, altele decdt citrice — produs
preparat prin gatirea fructelor Intregi, in bucati sau zdrobite,
addugand zaharuri pentru a obtine un lichid vascos;

14) paste de fructe — produse obtinute prin concentrarea
piureurilor de fructe;

15) piure de castane indulcit — amestec, cu consistenta
de gel, obtinut din apa, zahar si cel putin 380 g de piure de
castane (Castanea sativa) la 1 000 g de produs finit;

16) piure de fructe — partea comestibilda a fructului in
intregime, daca este cazul, fara coaja, seminte, saimburi si alte
astfel de elemente, care a fost transformatda in piure prin
pasare sau printr-un alt procedeu similar;

17) pulpa de fructe — partea comestibild a fructului in
intregime, daca este cazul, fara coaja, seminte, saimburi si alte
astfel de elemente, care se poate sa fi fost taiata sau zdrobita,
dar care nu a fost transformata in piure;

18) sosuri de fructe — produse obtinute din fructe, sare,
condimente, aditivi alimentari, cu sau fara adaos de ulei,
mustar;




19) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase din
fructe, sirop de fructoza, zahar brun, miere.

II1. Grupele de produse din domeniul reglementat

4. Prezentele Cerinte stabileste cerinte de inofensivitate
si cerinte minime de calitate carora trebuie sa le corespunda
produsele si grupele de produse prezentate in tabelul de mai
jOS.

Pozitia tarifara conform
Nomenclatorului . .
< . . . Denumirea produsului
marfurilor al Republicii
Moldova
Legume, fructe, nuci, coji de
fructe si alte parti de plante,
2006 ’ ’
confiate (uscate, glasate sau
cristalizate)
Dulceturi, jeleuri, marmelade,
paste si piureuri de fructe
2007 obtinute prin fierbere, cu sau
fara adaos de zahar sau de alti
indulcitori

I11. Grupele de produse din domeniul reglementat

4. Prezentele Cerinte stabileste cerinte de inofensivitate
si cerinte minime de calitate carora trebuie sa le corespunda
produsele si grupele de produse prezentate in tabelul de mai
jOS.

Pozitia tarifara
conform
Nomenclatorului Denumirea produsului

marfurilor al

Republicii Moldova

Legume, fructe, nuci, coji de fructe
2006 si alte parti de plante, confiate
(uscate, glasate sau cristalizate)

Dulceturi, jeleuri, marmelade, paste
si piureuri de fructe obtinute prin
fierbere, cu sau fara adaos de zahar
sau de alti indulcitori

2007

IV. CERINTE SPECIALE
5. Producatorii sint obligati sa asigure utilizarea bunelor
practici de producere, sd intreprinda masuri performante
pentru realizarea calitatii, sigurantei alimentare, formelor de
prezentare si etichetare conform reglementarilor in vigoare
in Republica Moldova privind produsele alimentare.

IV. CERINTE SPECIALE
5. Producatorii sint obligati sa asigure utilizarea bunelor
practici de producere, sd intreprinda masuri performante
pentru realizarea calitatii, sigurantei alimentare, formelor de
prezentare si etichetare conform reglementarilor in vigoare
in Republica Moldova privind produsele alimentare.

6. Calitatea si siguranta alimentard presupun asigurarea
respectarii §i conformadrii cerintelor prescrise, igienei
alimentare pe parcursul intregului ciclu de productie, de la
materia prima pind la consumator.

6. Calitatea si siguranta alimentara presupun asigurarea
respectarii §i conformdrii cerintelor prescrise, igienei
alimentare pe parcursul intregului ciclu de productie, de la
materia prima pind la consumator.

7. Producatorii produselor nominalizate trebuie sa
asigure menginerea Inregistrarilor care permit trasabilitatea i
identificarea materiilor prime utilizate, metodelor si
conditiilor de productie, furnizorilor de materii prime,
echipelor de productie, loturilor si tipurilor de produse timp
de 3 ani si, dupa caz, sa ofere dovezi documentare ale

7. Producatorii produselor nominalizate trebuie sa
asigure menfinerea Inregistrarilor care permit trasabilitatea i
identificarea materiilor prime utilizate, metodelor si
conditiilor de productie, furnizorilor de materii prime,
echipelor de productie, loturilor si tipurilor de produse timp
de 3 ani si, dupd caz, sd ofere dovezi documentare ale




respectarii cerintelor de calitate si sigurantd alimentare
prescrise de prezentele Cerinte.

8.

0.

respectarii cerintelor de calitate si sigurantd alimentare
prescrise de prezentele Cerinte.

10. Intreprinderile de fabricare a produselor trebuie si fie
dotate cu aparate de masurat si control (inclusiv al greutatii,
temperaturii, umiditatii, pH-lui, timpului).

10. Intreprinderile de fabricare a produselor trebuie sa fie
dotate cu aparate de masurat si control (inclusiv al greutatii,
temperaturii, umiditatii, pH-lui, timpului).

11. Abrogat 11. Abrogat

12. Abrogat 12. Abrogat

13. Abrogat 13. Abrogat

14. Abrogat 14. Abrogat

15. Abrogat 15. Abrogat

16. Produsele definite la punctul 3 utilizate in calitate de 2.1.3. La pct.16, lit. f) se exclude; 16. Produsele definite la punctul 3 utilizate in calitate de
materii prime pot fi tratate astfel: materii prime pot fi tratate astfel:

a) proaspete; a) proaspete;

b) wuscate; b) uscate;

c) fincalzite, racite sau congelate; c) incalzite, racite sau congelate;

d) liofilizate; d) liofilizate;

€) concentrate, Tn masura in care este posibil din punct €) concentrate, In masura in care este posibil din punct
de vedere tehnic; de vedere tehnic;

f) cu exceptia materiilor prime utilizate la fabricarea f) abrogat
produselor ,,de calitate superioard”: utilizarea dioxidului de g) caisele si prunele utilizate la fabricarea gemului pot
sulf (E 220) sau a sarurilor acestuia (E 221, E 222, E 223, E fi, de asemenea, tratate, pe langa liofilizare, prin alte
224, E 226 si E 227) ca adjuvant in procesul de fabricare; procedee de desicare;

g) caisele si prunele utilizate la fabricarea gemului pot h) coaja de citrice se poate conserva In saramura.
fi, de asemenea, tratate, pe langa liofilizare, prin alte
procedee de desicare;

h) coaja de citrice se poate conserva in saramura.

17. Extractele apoase ale fructelor se utilizeaza numai in 17. Extractele apoase ale fructelor se utilizeaza numai in
stare proaspata. stare proaspata.

2.1.4. Se completeazi cu pct.17, 17'. In cazul utilizarii amestecurilor de fructe, continutul

cu urmatorul cuprins:

,17". In cazul utilizarii amestecurilor
de fructe, continutul minim stabilit la pct.
3 subpct. 6)-9), 11), 12) si 15) se reduce
proportional cu ponderea procentualda a
fiecarui tip de fruct utilizat.”

minim stabilit la pct. 3 subpct. 6)-9), 11), 12) si 15) se reduce
proportional cu ponderea procentuala a fiecarui tip de fruct
utilizat.




18. Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor
alimentari, inclusiv a conservantilor, se admite cu conditia
respectarii normelor stabilite Tn Regulamentul sanitar privind
aditivii alimentari, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
229/2013.

18. Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor
alimentari, inclusiv a conservantilor, se admite cu conditia
respectarii normelor stabilite in Regulamentul sanitar privind
aditivii alimentari, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
229/2013.

19. Gemurile, jeleurile si dulceturile de calitate extra,
magiunurile i confiturile de calitate superioara se fabrica din
materii prime ce nu contin conservanti.

19. Gemurile, jeleurile si dulceturile de calitate extra,
magiunurile si confiturile de calitate superioara se fabrica din
materii prime ce nu contin conservanti.

20. Produsele asupra carora se rasfring cerintele
prezentei Cerinte, in functie de tehnologia fabricarii, se
clasifica dupa cum urmeaza:

piureuri de fructe si pomusoare naturale;

paste de fructe si pomusoare naturale;

fructe si pomusoare pasate sau maruntite cu zahar;

sosuri de fructe;

gemuri;

confituri;

jeleurt;

marmelade;

piureuri de castane ndulcite;

magiunuri;

dulceturi;

fructe confiate.

20. Produsele asupra carora se rasfring cerintele
prezentei Cerinte, in functie de tehnologia fabricarii, se
clasifica dupa cum urmeaza:

piureuri de fructe si pomusoare naturale;

paste de fructe si pomusoare naturale;

fructe si pomusoare pasate sau maruntite cu zahar;

sosuri de fructe;

gemurt;

confituri;

jeleurt;

marmelade;

piureuri de castane ndulcite;

magiunuri;

dulceturi;

fructe confiate.

21.Piureurile de fructe si pomusoare naturale, in functie
de tehnologie, se fabrica dintr-un singur tip de materie prima
si se sterilizeaza.

21. Piureurile de fructe si pomusoare naturale, in functie
de tehnologie, se fabrica dintr-un singur tip de materie prima
si se sterilizeaza.

22. Pastele de fructe si pomusoare naturale, in functie de
retetd si de tehnologia de fabricare, se clasifica:
a) 1n functie de materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) 1in functie de metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu adaos de conservanti).

22. Pastele de fructe si pomusoare naturale, in functie de
retetd si de tehnologia de fabricare, se clasifica:
a) in functie de materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) 1in functie de metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu adaos de conservanti).




23. Fructele si pomusoarele pasate sau maruntite cu
zahar, in functie de reteta si de tehnologia de fabricare, se
clasifica:

a) 1in functie de materia prima utilizata:

dintr-un singur tip de materie prima;

din doua sau mai multe tipuri de materie prima;
b) in functie de metoda de conservare:

sterilizate;

nesterilizate (cu adaos de conservanti).

23. Fructele si pomusoarele pasate sau maruntite cu
zahar, 1n functie de retetd si de tehnologia de fabricare, se
clasifica:

a) in functie de materia prima utilizata:

dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri de materie prima;

b) 1in functie de metoda de conservare:

sterilizate;
nesterilizate (cu adaos de conservanti).

24. Sosurile de fructe, in functie de reteta si de tehnologia
de fabricare, se clasifica:

a) 1n functie de materia prima utilizata: fard adaos de
mustar; cu adaos de mustar;

b) in functie de metoda de conservare:

sterilizate;

nesterilizate (cu adaos de conservanti).

24. Sosurile de fructe, in functie de reteta si de tehnologia
de fabricare, se clasifica:
a) 1in functie de materia prima utilizata: fard adaos de
mustar; cu adaos de mustar;
b) 1in functie de metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu adaos de conservanti).

25. Gemurile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
c) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile min.
60%;
cu valoare energetica redusa (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
d) 1n functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea intli.

25. Gemurile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupd materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupad metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
c) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile min.
60%;
cu valoare energetica redusd (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
d) in functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

26. Confiturile, in functie de reteta si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;

26. Confiturile, in functie de reteta si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima,




din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile
min.57%:;
cu valoare energetica redusa (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 40%;
¢) dupa metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
d) 1n functie de clasa de calitate:
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

din doud sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile
min.57%;
cu valoare energetica redusd (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 40%;
c) dupa metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
d) 1in functie de clasa de calitate:
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

27.Jeleurile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
¢) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile min.
60%;
cu valoare energetica redusa (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
d) in functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea Intli.

27. Jeleurile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupad metoda conservarii:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fard adaos de conservanti);
c) dupa continutul de zahar:
cu fractia masica de substante uscate solubile min.
60%;
cu valoare energetica redusd (cu fractia masica de
substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
d) in functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea Intli.

28. Piureul de castane indulcit, in functie de metoda de
conservare, se clasifica in:
sterilizat;
nesterilizat (cu sau fard adaos de conservanti).

28. Piureul de castane indulcit, in functie de metoda de
conservare, se clasifica in:
sterilizat;
nesterilizat (cu sau fara adaos de conservanti).
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29. Marmeladele se clasifica dupa cum urmeaza:
a) 1in functie de materia prima utilizata:
marmelade;
marmelade-jeleu;
b) dupa metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fard adaos de conservanti).

29. Marmeladele se clasifica dupa cum urmeaza:
a) in functie de materia prima utilizata:
marmelade;
marmelade-jeleu;
b) dupa metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti).

30. Magiunurile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:

a) dupa materia prima utilizata:

dintr-un singur tip de materie prima;

din doud sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa metoda de conservare:

sterilizate;

nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
c) 1n functie de clasa de calitate:

de calitate superioara;

de calitatea Intii.

30. Magiunurile, in functie de reteta si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:

a) dupa materia prima utilizata:

dintr-un singur tip de materie prima;

din doua sau mai multe tipuri din materie prima;
b) dupa metoda de conservare:

sterilizate;

nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
¢) 1n functie de clasa de calitate:

de calitate superioara;

de calitatea Intii.

31. Dulceturile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fara adaos de conservanti);
b) in functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

31. Dulceturile, in functie de retetd si de tehnologia de
fabricare, se clasifica:
a) dupa metoda de conservare:
sterilizate;
nesterilizate (cu sau fard adaos de conservanti);
b) 1in functie de clasa de calitate:
extra;
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

32. Fructele confiate, in functie de reteta si de tehnologia
de fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doud sau mai multe tipuri de materie prima;
b) dupa modul de prezentare:
presarate cu zahar;
nepresarate cu zahar;
glazurate;
in sirop;

32. Fructele confiate, in functie de reteta si de tehnologia
de fabricare, se clasifica:
a) dupa materia prima utilizata:
dintr-un singur tip de materie prima;
din doud sau mai multe tipuri de materie prima;
b) dupa modul de prezentare:
presarate cu zahar;
nepresarate cu zahar;
glazurate;
in sirop;
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c) 1n functie de clasa de calitate:
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

¢) 1in functie de clasa de calitate:
de calitate superioara;
de calitatea Intii.

33. Produsele nominalizate, destinate consumului uman,
trebuie sa posede caracteristici organoleptice specifice
fiecarui sortiment si trebuie sd indeplineascd cerintele
prevazute in anexa nr.2 la prezentelor Cerinte.

33. Produsele nominalizate, destinate consumului uman,
trebuie sd posede caracteristici organoleptice specifice
fiecarui sortiment si trebuie sd indeplineascd cerintele
prevazute in anexa nr.2 la prezentelor Cerinte.

34. Caracteristicile fizico-chimice ale produselor trebuie
sa corespunda cerintelor stipulate in anexa nr.3 la prezentelor
Cerinte.

34. Caracteristicile fizico-chimice ale produselor trebuie
sa corespunda cerintelor stipulate in anexa nr.3 la prezentelor
Cerinte.

35. Abrogat
36. Abrogat

35. Abrogat
36. Abrogat

37. Ambalajele, materialele de ambalare care vin in
contact cu produsele alimentare trebuie sd corespunda
cerintelor Regulamentului sanitar privind materialele si
obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.278/2013,
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentului
sanitar privind buna practicd de fabricatie a materialelor si a
obiectelor destinate sa vina 1n contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 594/2014
si Regulamentului sanitar privind obiectele din ceramica,
sticla, portelan, faianta, emailate si vitrificate care vin in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 493/2015.

37. Ambalajele, materialele de ambalare care vin in
contact cu produsele alimentare trebuie sd corespunda
cerintelor Regulamentului sanitar privind materialele si
obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.278/2013,
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele
destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotdrarea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentului
sanitar privind buna practica de fabricatie a materialelor si a
obiectelor destinate sa vina In contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 594/2014
si Regulamentului sanitar privind obiectele din ceramica,
sticla, portelan, faianta, emailate si vitrificate care vin in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 493/2015.

38. Gradul de umplere admis pentru un recipient cu
produs, inclusiv lichidul in care sint conservate fructele,
trebuie sd constituie min. 90%, calculat ca procent din
volumul de apa distilatd continuta de recipientul complet
umplut si Inchis, masurat la temperatura de 20°C.

38. Gradul de umplere admis pentru un recipient cu
produs, inclusiv lichidul in care sint conservate fructele,
trebuie sa constituie min. 90%, calculat ca procent din
volumul de apa distilatd continutd de recipientul complet
umplut si Inchis, masurat la temperatura de 20°C.

39. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub
incidenta prezentelor Cerinte, atat de productie autohtona,
cat si de import, se efectueazd in conformitate cu Legea
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor si cu Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor

39. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub
incidenta prezentelor Cerinte, atat de productie autohtona, cat
si de import, se efectueazd in conformitate cu Legea
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor si cu Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor
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alimentare. Produsele urmeaza a fi etichetate si marcate
conform  Legii  nr.279/2017  privind  informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

alimentare. Produsele urmeaza a fi etichetate si marcate
conform  Legii nr.279/2017  privind  informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

40. Gemurile, jeleurile, dulceturile, confiturile, fructele
confiate vor contine pe eticheta de prezentare, suplimentar la
informatiile prevazute de actele normative si legislative in
vigoare:

a) eticheta mentioneaza:

,preparat din X grame de fructe la 100 grame de produs
finit”;

in cazul utilizarii extractelor apoase calculul se face dupa
scaderea masei apei utilizate la prepararea extractelor;

,continutul total de zahar X grame la 100 grame de
produs  finit”(cifra  indicatd reprezentind  valoarea
determinata cu ajutorul refractometrului la 20°C)”;

in cazul in care continutul rezidual de dioxid de sulf este
mai mare de 10 mg/kg, se indica prezenta acestuia pe eticheta
in lista ingredientelor;

b) pentru gemurile, confiturile, jeleurile fabricate din
doua tipuri de fructe, primul fruct din denumire trebuie sa
constituie min. 50% si max. 75% din continutul total al
fructelor, cu exceptia:

continutului de pepene galben si papaia - nu mai putin de
95%;

continutului de ananas, lamiie si ghimber - nu mai putin
de 5%, ingredientul de baza fiind la nivel de peste 75%;

c) pentru gemul fabricat din amestec de trei fructe,
primul fruct din denumire trebuie sa constituie min. 33,3 %
si max. 75 % din continutul total al fructelor;

d) pentru gemurile fabricate din amestecul a patru sau a
mai multor tipuri de fructe, primul din denumire trebuie sa
constituie min. 25 % si max. 75 % din continutul total al
fructelor;

e) pentru dulceturi si fructe confiate in sirop: "fractia
masica a fructelor (%)".

2.1.5. La pct.40, lit. a), al trei-lea
si al patru-lea aliniat se exclud;

40. Gemurile, jeleurile, dulceturile, confiturile, fructele
confiate vor contine pe eticheta de prezentare, suplimentar la
informatiile prevazute de actele normative si legislative in
vigoare:

a) eticheta mentioneaza:

,preparat din X grame de fructe la 100 grame de produs
finit”;

in cazul utilizarii extractelor apoase calculul se face dupa
scaderea masei apei utilizate la prepararea extractelor;

b) pentru gemurile, confiturile, jeleurile fabricate din
doua tipuri de fructe, primul fruct din denumire trebuie sa
constituie min. 50% si max. 75% din continutul total al
fructelor, cu exceptia:

continutului de pepene galben si papaia - nu mai putin de
95%;

continutului de ananas, lamiie i ghimber - nu mai putin
de 5%, ingredientul de baza fiind la nivel de peste 75%;

c) pentru gemul fabricat din amestec de trei fructe,
primul fruct din denumire trebuie sa constituie min. 33,3 %
si max. 75 % din continutul total al fructelor;

d) pentru gemurile fabricate din amestecul a patru sau a
mai multor tipuri de fructe, primul din denumire trebuie sa
constituie min. 25 % si max. 75 % din continutul total al
fructelor;

e) pentru dulceturi si fructe confiate in sirop: "fractia
masica a fructelor (%)".
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41. Denumirea sub care se vinde produsul trebuie sa
indice corect natura alimentului si sd includd cel putin
urmatoarele informatii:

a) denumirea fructului sau fructelor utilizate, in ordinea
descrescatoare a masei materiei prime utilizate pentru
produsele fabricate din doud sau mai multe tipuri de fructe.
Mentiunea privind fructele utilizate pentru produsele
fabricate din doud sau mai multe tipuri de fructe poate fi
inlocuita cu ,,amestec de fructe”;

b) denumirea formei de utilizare a materiei prime
(pentru anumite produse): "cu simburi", "fara simburi", "cu
sau fard pielita", "intregi", "jumatagi" etc., conform
definitiilor si descrierilor din anexa nr.1 la prezentelor
Cerinte;

c) mentionarea clasei de calitate.

41. Denumirea sub care se vinde produsul trebuie sa
indice corect natura alimentului si sd includd cel putin
urmatoarele informatii:

a) denumirea fructului sau fructelor utilizate, in ordinea
descrescatoare a masei materiei prime utilizate pentru
produsele fabricate din doud sau mai multe tipuri de fructe.
Mentiunea privind fructele utilizate pentru produsele
fabricate din doua sau mai multe tipuri de fructe poate fi
inlocuita cu ,,amestec de fructe”;

b) denumirea formei de utilizare a materiei prime
(pentru anumite produse): "cu simburi", "fara simburi", "cu
sau fara pielitd", "intregi", "jumatati" etc., conform
definitiilor si descrierilor din anexa nr.1 la prezentelor
Cerinte;

c) mentionarea clasei de calitate.

41'. Elementele care prevad continutul de fructe si
continutul total de zaharuri conform literei a) punctul 40 apar
in acelasi cimp vizual cu denumirea produsului si in caractere
clar vizibile.

2.1.6. La pct4l!, cuvintele ,si
continutul total de zaharuri” se exclud;

41!, Elementele care previd continutul de fructe conform
literei a) punctul 40 apar in acelasi cimp vizual cu denumirea
produsului si 1n caractere clar vizibile.

42. Depozitarea produselor finite se face in incaperi
curate, neinfestate cu daunatori, aerisite, ferite de razele
solare si de inghet, la o temperatura de la 0°C pina la 25°C si
umiditatea relativa a aerului de max. 75%.

42. Depozitarea produselor finite se face in incadperi
curate, neinfestate cu daunatori, aerisite, ferite de razele
solare si de inghet, la o temperatura de la 0°C pina la 25°C si
umiditatea relativa a aerului de max. 75%.

43. Nu se admit transportarea si depozitarea produselor
nominalizate impreund cu produse nealimentare sau cu
produse cu miros specific.

43. Nu se admit transportarea si depozitarea produselor
nominalizate impreund cu produse nealimentare sau cu
produse cu miros specific.

44. Termenul de valabilitate al produselor este stabilit de
catre producator in conformitate cu prevederile art. 13 alin.
(1) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

44. Termenul de valabilitate al produselor este stabilit de
catre producator in conformitate cu prevederile art. 13 alin.
(1) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

45. Verificarea caracteristicilor organoleptice, a formelor
de prezentare si etichetare, precum si a masei nete se
efectueaza de producator pentru fiecare lot. Controlul
sigurantei produselor si a indicatorilor fizico-chimici,
prelevarea probelor pentru investigatii de laborator se
efectueaza 1n conformitate cu planurile de autocontrol,
elaborate de operatorii din domeniul alimentar 1n

45. Verificarea caracteristicilor organoleptice, a formelor
de prezentare si etichetare, precum si a masei nete se
efectueazd de producator pentru fiecare lot. Controlul
sigurantei produselor si a indicatorilor fizico-chimici,
prelevarea probelor pentru investigatii de laborator se
efectueaza in conformitate cu planurile de autocontrol,
elaborate de operatorii din domeniul alimentar 1n
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conformitate cu prevederile art.13! alin. (1), (3) si (4) din
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

conformitate cu prevederile art.13' alin. (1), (3) si (4) din
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

46. Prelevarea probelor si determinarea caracteristicilor
de calitate, sigurantd alimentara, formelor de prezentare si
etichetare se efectueaza in conformitate cu regulile si
metodele de analiza stabilite 1n actele normative in vigoare.

46. Prelevarea probelor si determinarea caracteristicilor
de calitate, siguranta alimentara, formelor de prezentare si
etichetare se efectueaza In conformitate cu regulile si
metodele de analiza stabilite 1n actele normative in vigoare.

47. Produsele neconforme prezentei Cerinte nu pot fi
plasate pe piata de desfacere in scopul consumului uman.

47. Produsele neconforme prezentei Cerinte nu pot fi
plasate pe piata de desfacere in scopul consumului uman.

47' La introducerea pe piatd, produsele trebuie si fie
insotite de certificatul de calitate, eliberat de producator in
baza rapoartelor de incercari de laborator, in conformitate cu
prevederile art. 13! din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

47'La introducerea pe piatd, produsele trebuie si fie
insotite de certificatul de calitate, eliberat de producator in
baza rapoartelor de incercari de laborator, in conformitate cu
prevederile art. 13! din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare

Materia prima si ingredientele utilizate la fabricarea
produselor

Tabelul 1.1
Fructele utilizate pentru fabricarea produselor

Tabelul 1.2
Ingredientele utilizate pentru fabricarea piureurilor,
pastelor, sosurilor

Tabelul 1.3
Ingredientele utilizate pentru fabricarea gemurilor,
jeleurilor, dulceturilor, magiunurilor, fructelor confiate.
Limitele admise

Denumlrer} Ingredientele Limitele admise
produsului
1 2 3
Gem Pulpa si/sau piure din | Min.60 kg/t
fructe de pasiflora
Gem Pulpa si / sau piure de | Min. 150 kg/t
ghimbir

2.1.7. In Anexa nr.1, pct.l din
Notele la Tabelul 1.3.va avea urmatorul
cuprins:

»l. La fabricarea gemurilor si
jeleurilor se pot utiliza urmatoarele
ingrediente:

miere — 1n toate produsele ca

inlocuitor total sau partial al zaharurilor;

suc de fructe, concentrat sau
neconcentrat — numai In gem;
suc de citrice, concentrat sau

neconcentrat in produsele obtinute din alte
specii de fructe — numai in gem, gem de
calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate
superioara;

suc de fructe rosii, concentrat sau
neconcentrat — numai in gem si in gem de
calitate superioard, obtinut din macese,
capsune, zmeurd, agrise, coacdze rosii,
prune, rubarba;

suc de sfecla rosie, concentrat sau nu
— numai in gem si jeleu obtinut din
capsune, zmeura, agrise, coacaze rosii si
prune;

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare

Materia prima si ingredientele utilizate la fabricarea
produselor

Tabelul 1.1
Fructele utilizate pentru fabricarea produselor

Tabelul 1.2
Ingredientele utilizate pentru fabricarea piureurilor,
pastelor, sosurilor

Tabelul 1.3
Ingredientele utilizate pentru fabricarea gemurilor,
jeleurilor, dulceturilor, magiunurilor, fructelor confiate.
Limitele admise

Denumlre? Ingredientele Limitele admise
produsului
1 2 3
Gem Pulpa si/sau piure din | Min.60 kg/t
fructe de pasiflora
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Gem

Pulpa si / sau piure de
mere anacard

Min. 160 kg/t

Gem

Pulpa si / sau piure de
coacaza rosie, scoruse,
fructe de
crusin/patachina,
coacdzd neagra, macese,
gutui

Min. 250 kg/t

Gem

Pulpa si / sau piure din
celelalte tipuri de fructe

Min. 350 kg/t

Extra gem

Pulpa din fructe de
pasiflora

Min. 80 kg/t

Extra gem

Pulpa de ghimbir

Min. 250 kg/t

Extra gem

Pulpé de mere anacard

Min. 230 kg/t

Extra gem

Pulpa de coacaza rosie,
scoruse, fructe de
crusin/patachina,
coacdzd neagra, macese,
gutui

Min. 350 kg/t

Extra gem

Pulpa din celelalte tipuri
de fructe

Min. 450 kg/t

Jeleu, jeleu extra

Sucuri, extracte apoase

Cantitatea de
materie prima
analogica celei

pentru gem, gem
extra

Gem cu valoare | Pulpa si/ sau piure Min. 450 kg/t
energetica redusa
Piure de castane Piure de | Min. 380 kg/t
indulcit castane
Marmelada Pulpa sau piure, sau suc, | Min. 200 kg/t, din
sau extract apos, coaja | care cel putin 75
fructelor kg din endocarp
Dulceata, tucate, | Fructe pregitite | In cantitati fixate
confiturd, magiun, | corespunzator prin tehnologia
marmelada, sosuri | Zaharuri corespunzatoare
de fructe de fabricare, cu
respectarea
prevederilor

indicate 1n anexa
nr.3 la prezentele
Cerinte

uleiuri esentiale din citrice — numai in
marmelada de citrice si In marmelada
jeleu.

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti
antispumanti — in toate produsele;

pectind lichida — in toate produsele;

coaja de citrice — in gem, gem de
calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate
superioara;

frunze de Pelargonium odoratissimum
—1n gem, gem de calitate superioara, jeleu
si jeleu de calitate superioard, in cazul in
care sint obtinute din gutui,

bauturi spirtoase, vin si vin licoros,
fructe cu coaja lignificatad, plante
aromatice, condimente, vanilie si extracte
de vanilie — in toate produsele;

vanilind — in toate produsele;

aditivii  alimentari  autorizati in
conformitate cu Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr.229/2013.”

Gem

Pulpd si / sau piure de
ghimbir

Min. 150 kg/t

Gem

Pulpd si / sau piure de
mere anacard

Min. 160 kg/t

Gem

Pulpd si / sau piure de
coacdza rosie, scoruse,
fructe de
crusin/patachina,
coacdzad neagra, macese,
gutui

Min. 250 kg/t

Gem

Pulpa si / sau piure din
celelalte tipuri de fructe

Min. 350 kg/t

Extra gem

Pulpa din fructe de
pasiflora

Min. 80 kg/t

Extra gem

Pulpa de ghimbir

Min. 250 kg/t

Extra gem

Pulpé de mere anacard

Min. 230 kg/t

Extra gem

Pulpa de coacaza rosie,
scorugse, fructe de
crusin/patachina,
coacdzad neagrad, macese,
gutui

Min. 350 kg/t

Extra gem

Pulpa din celelalte tipuri
de fructe

Min. 450 kg/t

Jeleu, jeleu extra

Sucuri, extracte apoase

Cantitatea de
materie prima
analogica celei

pentru gem, gem
extra

Gem cu valoare | Pulpa si/ sau piure Min. 450 kg/t
energetica redusa
Piure de castane Piure de | Min. 380 kg/t
indulcit castane
Marmelada Pulpa sau piure, sau suc, | Min. 200 kg/t, din
sau extract apos, coaja | care cel putin 75
fructelor kg din endocarp
Dulceata, tucate, | Fructe pregatite In cantitati fixate
confiturd, magiun, | corespunzator prin  tehnologia
marmelada, sosuri | Zaharuri corespunzatoare
de fructe de fabricare, cu
respectarea
prevederilor

indicate 1n anexa
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Pentru toate | Aditivi alimentari Conform normelor
produsele stabilite de organul
central de
specialitate al
administratiei
publice in
domeniul ocrotirii
sanatatii
NOTE:
1. La fabricarea gemurilor si jeleurilor se pot utiliza urmétoarele
ingrediente:

miere — In toate produsele ca inlocuitor total sau partial al
zaharurilor;

suc de fructe — numai in gem;

suc de citrice In produsele obtinute din alte specii de fructe —
numai in gem, gem extra, jeleu si jeleu extra;

suc de fructe rosii — numai in gem si gem extra, obtinut din
macese, capsune, zmeura, agrige, coacaze rosii, prune, rubarba;

suc de sfecld rosie — numai in gem si jeleu obtinut din capsune,
zmeura, agrise, coacize rosii §i prune;

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti — in toate
produsele;

pectind lichidd — in toate produsele;

coajd de citrice — in gem, gem extra, jeleu, jeleu extra;

frunze de Pelargonium odoratissimum — in gem, gem extra, jeleu
si jeleu extra in cazul in care sint obtinute din gutui;

bauturi spirtoase, vin si vin licoros, nuci, plante aromatice,
condimente, vanilie §i extracte de vanilie — in toate produsele;

vanilind — in toate produsele.

uleiuri esentiale de citrice — numai in marmelada si marmelada
jeleu.

2. Pentru fabricarea gemurilor, jeleurilor, magiunurilor,
dulceturilor, confiturilor materia prima poate fi utilizatd in stare
proaspata, refrigerata, congelatd, conservatd termic sau cu ajutorul
conservantilor. Pulpa si piureul pot fi concentrate. Pentru fabricarea
gemurilor, dulceturilor, confiturilor materia prima poate fi utilizata si
in stare uscata.

3. Pentru fabricarea gemurilor extra, jeleurilor extra, merele,
perele, prunele cu simbure aderent, pepenele galben, pepenele verde,
strugurii, dovleacul, castravetii si rosiile nu pot fi utilizate in amestec
cu alte fructe.

4. Pentru fabricarea gemurilor extra nu se admite utilizarea pulpei
cu conservanti.

nr.3 la prezentele
Cerinte
Pentru toate | Aditivi alimentari Conform normelor
produsele stabilite de organul
central de
specialitate al
administratiei
publice in
domeniul ocrotirii
sanatatii
NOTE:
1. La fabricarea gemurilor si jeleurilor se pot utiliza urmatoarele
ingrediente:

miere — 1n toate produsele ca inlocuitor total sau partial al
zaharurilor;

suc de fructe, concentrat sau neconcentrat — numai in gem;

suc de citrice, concentrat sau neconcentrat in produsele obtinute
din alte specii de fructe — numai In gem, gem de calitate superioara,
jeleu si jeleu de calitate superioara;

suc de fructe rosii, concentrat sau neconcentrat — numai in gem si
in gem de calitate superioard, obtinut din macese, capsune, zmeura,
agrise, coacaze rosii, prune, rubarba;

suc de sfecla rosie, concentrat sau nu — numai in gem si jeleu
obtinut din capsune, zmeura, agrise, coacaze rosii si prune;

uleiuri esentiale din citrice — numai in marmelada de citrice si in
marmelada jeleu.

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti — in toate
produsele;

pectina lichida — in toate produsele;

coaja de citrice — In gem, gem de calitate superioara, jeleu si jeleu
de calitate superioara,

frunze de Pelargonium odoratissimum — in gem, gem de calitate
superioard, jeleu si jeleu de calitate superioard, in cazul in care sint
obtinute din gutui;

bauturi spirtoase, vin si vin licoros, fructe cu coaja lignificata,
plante aromatice, condimente, vanilie i extracte de vanilie — in toate
produsele;

vanilind — in toate produsele;

aditivii alimentari autorizati in conformitate cu Regulamentul
sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr.229/2013.

2. Pentru fabricarea gemurilor, jeleurilor, magiunurilor,
dulceturilor, confiturilor materia primd poate fi utilizatd in stare
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5. Pentru fabricarea jeleurilor extra nu se admite utilizarea
sucurilor si extractelor cu conservanti.

6. La fabricarea gemurilor, jeleurilor, confiturilor, piureului de
castane Indulcit 1n calitate de zaharuri se pot utiliza: zaharul (semialb,
alb, extra alb), zaharul tos, siropul de zahar invertit, siropul de
glucoza-fructoza, siropul de glucoza, siropul de fructoza, dextroza,
zaharul lichid, fructoza, zaharurile extrase din fructe, mierea.

7. Gemul extra de macese si cel fara simburi de zmeura, mure,
coacdze negre, afine si coacaze rosii poate fi fabricat, in intregime sau
partial, din piureul neconcentrat de fructele respective. Gemul extra de
citrice poate fi obtinut din Intregul fruct, tdiat in figii si/sau felii.

8. Pentru fabricarea magiunurilor pot fi utilizate piureuri proaspat
preparate sau concentrate.

9. Se admite utilizarea melasei pentru fabricarea dulceturilor si
magiunurilor.

10. Se admite utilizarea mierii ca inlocuitor total sau partial al
zaharurilor pentru fabricarea gemurilor, jeleurilor.
proaspatd sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in
sirop.

12. La fabricarea gemurilor, confiturilor, jeleurilor, dulceturilor,
tucatelor se admite utilizarea vanilinei in doze ce nu depasesc 500
mg/kg.

13. Se admite utilizarea esentelor naturale de fructe cu aceeasi
denumire ca gi materia prima utilizata.

14. Pentru restabilirea aromei dulceturilor se utilizeaza substante
aromate naturale concentrate, care se obtin la fabricarea dulcetii, sub
forma de distilat lichid.

15. Denumirea ,,marmelada jeleu” desemneaza produsul care nu
contine materie insolubild cu exceptia, eventual, a unor mici cantitati
de coajd maruntita.

proaspata, refrigerata, congelata, conservata termic sau cu ajutorul
conservantilor. Pulpa si piureul pot fi concentrate. Pentru fabricarea
gemurilor, dulceturilor, confiturilor materia prima poate fi utilizata si
in stare uscata.

3. Pentru fabricarea gemurilor extra, jeleurilor extra, merele,
perele, prunele cu simbure aderent, pepenele galben, pepenele verde,
strugurii, dovleacul, castravetii si rosiile nu pot fi utilizate in amestec
cu alte fructe.

4. Pentru fabricarea gemurilor extra nu se admite utilizarea pulpei
cu conservanti.

5. Pentru fabricarea jeleurilor extra nu se admite utilizarea
sucurilor si extractelor cu conservanti.

6. La fabricarea gemurilor, jeleurilor, confiturilor, piureului de
castane Indulcit 1n calitate de zaharuri se pot utiliza: zaharul (semialb,
alb, extra alb), zaharul tos, siropul de zahar invertit, siropul de
glucoza-fructoza, siropul de glucoza, siropul de fructoza, dextroza,
zaharul lichid, fructoza, zaharurile extrase din fructe, mierea.

7. Gemul extra de macese si cel fard simburi de zmeura, mure,
coacidze negre, afine si coacaze rosii poate fi fabricat, in intregime sau
partial, din piureul neconcentrat de fructele respective. Gemul extra de
citrice poate fi obtinut din intregul fruct, tdiat in fisii si/sau felii.

8. Pentru fabricarea magiunurilor pot fi utilizate piureuri proaspat
preparate sau concentrate.

9. Se admite utilizarea melasei pentru fabricarea dulceturilor si
magiunurilor.

10. Se admite utilizarea mierii ca inlocuitor total sau partial al
zaharurilor pentru fabricarea gemurilor, jeleurilor.
proaspatd sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in
sirop.

12. La fabricarea gemurilor, confiturilor, jeleurilor, dulceturilor,
tucatelor se admite utilizarea vanilinei in doze ce nu depasesc 500
mg/kg.

13. Se admite utilizarea esentelor naturale de fructe cu aceeasi
denumire ca si materia prima utilizata.

14. Pentru restabilirea aromei dulceturilor se utilizeaza substante
aromate naturale concentrate, care se obtin la fabricarea dulcetii, sub
forma de distilat lichid.

15. Denumirea ,,marmelada jeleu” desemneaza produsul care nu
contine materie insolubila cu exceptia, eventual, a unor mici cantitati
de coaja maruntita.

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare
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Anexa nr.3
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare

Anexa nr.3
la Cerintele de calitate pentru gemuri, jeleuri,
dulceturi, piureuri si alte produse similare




Tabelul comparativ

la proiectul de hotirire a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului

(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

Continutul normei in vigoare

Modificarea propusa

Continutul normei dupa modificare

Cerinte de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman
(Hotardrea Guvernului nr.1111/2010)

Prezentele Cerinte transpun Directiva 2001/112/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind sucurile de fructe
si anumite produse similare destinate consumului uman,
CELEX: 02001LO0112, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 10 din 12 ianuarie 2002, asa cum a fost
modificata ultima oara prin Regulamentul delegat (UE) nr.
1040/2014 al Comisiei din 25 iulie 2014.

1.1. in Cerinte:

1.1.1. in clauza de armonizare, textul
»Regulamentul delegat (UE) nr. 1040/2014
al Comisiei din 25 iulie 2014” se substituie
cu textul ,Directiva (UE) 2024/1438 a
Parlamentului European si a Consiliului din
14 mai 2024.”

Prezentele Cerinte transpun Directiva 2001/112/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind sucurile de fructe
si anumite produse similare destinate consumului uman,
CELEX: 02001L0O112, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 10 din 12 ianuarie 2002, asa cum a fost
modificata ultima oard prin Directiva (UE) 2024/1438 a
Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024.

I. Domeniul de aplicare

1. Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman (in continuare
— Cerinte) stabileste cerinte minime de calitate, de
prezentare si de etichetare a produselor, care trebuie
respectate la fabricarea si/sau la comercializarea produselor
de sucuri destinate consumului uman, provenite atit din
productia internd, cit si din import.

I. Domeniul de aplicare

1. Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman (in continuare
— Cerinte) stabileste cerinte minime de calitate, de
prezentare si de etichetare a produselor, care trebuie
respectate la fabricarea si/sau la comercializarea produselor
de sucuri destinate consumului uman, provenite atit din
productia interna, cit si din import.

2. Prezenta Cerintd se refera doar la produsele
conservate si nu se aplica produselor fabricate in gospodarii
individuale pentru consumul propriu.

2. Prezenta Cerintd se refera doar la produsele
conservate si nu se aplica produselor fabricate in gospodarii
individuale pentru consumul propriu.

II. Terminologie

3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc
urmatoarele notiuni:

1) aroma — se obtine in cursul procesarii fructului prin
aplicarea unor procedee fizice adecvate. Procedeele fizice
respective pot fi utilizate pentru a mentine, a conserva sau a
stabiliza calitatea aromei si includ, in special stoarcerea,
extractia, distilarea, filtrarea, adsorbtia, evaporarea,
fractionarea si concentrarea. Aroma se obtine din partea
comestibild a fructului; poate fi insa obtinuta si din ulei de

coji de citrice presat la rece sau dintr-un compus de samburi,

1.1.2. lapct.3:

1.1.2.1. subpct 3) va avea urmatorul
cuprins:

,»J3) nectar de fructe — produs fermentabil,
dar nefermentat, care se obtine prin
adaugarea de apa, cu sau fara adaosul de
zaharuri si/sau de miere, la produsele
definite la subpct.9)-13), la piureul de fructe
si/sau la piureul de fructe concentrat gi/sau
la un amestec din aceste produse, si
indeplineste cerintele indicate in tabelul 3.1

II. Terminologie

3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc
urmatoarele notiuni:

1) aroma — se obtine 1n cursul procesarii fructului prin
aplicarea unor procedee fizice adecvate. Procedeele fizice
respective pot fi utilizate pentru a mentine, a conserva sau a
stabiliza calitatea aromei si includ, in special stoarcerea,
extractia, distilarea, filtrarea, adsorbtia, evaporarea,
fractionarea si concentrarea. Aroma se obtine din partea
comestibild a fructului; poate fi insa obtinuta si din ulei de

coji de citrice presat la rece sau dintr-un compus de saimburi;




2

2) fructe — fructe proaspete, sanatoase, fara deteriorari,
continand toate elementele constitutive esentiale si suficient
de coapte pentru a putea fi utilizate, dupa aplicarea
procedeelor de spalare, indepartare a petelor, a varfului si a
cozii. Rosiile, partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,
morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii, pepenii,
pepenii verzi si sfecla se considera ca fiind fructe.
Ghimbirul este radacina comestibila a plantei de ghimbir in
stare proaspata sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau
conservat in sirop. Fructul este sanatos, suficient de copt si
proaspat sau conservat prin mijloace fizice sau tratamente,
inclusiv tratamente dupa recoltare aplicate;

3) nectar de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, care se obtine prin adaugarea de apa, cu sau
fara adaosul de zaharuri si/sau de miere, la piureul de fructe
si/sau la piureul de fructe concentrat si/sau la un amestec din
aceste produse mentionate la subpct. 9-12 si indeplineste
cerintele indicate in tabelul 3.1 din anexa nr. 3;

4) pulpa sau celule — produse obtinute din partea
comestibild a fructelor din aceeasi specie, fard a indeparta
sucul. In plus, in cazul citricelor, pulpa sau celulele constau
din veziculele cu suc extrase din endocarp;

5) piure de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, obtinut prin procedee fizice adecvate, precum
pasarea, pisarea sau macinarea partii comestibile a fructului
intreg sau curdtat de coaja, fard a indeparta sucul;

6) piure de fructe concentrat — produs obtinut din piure
de fructe prin Indepartarea fizica a unei anumite parti din
continutul de api. In cazul piureului de fructe concentrat
poate fi restituitd aroma obtinutd prin mijloace fizice
adecvate si care provine in totalitate de la aceeasi specie de
fructe;

7) saculeti de fructe citrice — structuri multiple
voluminoase peliculare, ce contin sau nu suc, formate din
celulele epidermei si subepidermei, constituind segmente
interne ale partii comestibile a fructelor citrice. Sdculetii
unui tip de fruct citric pot fi adaugati in sucurile obtinute din

din anexa nr.3. Aroma, pulpa si celulele
obtinute prin mijloace fizice adecvate din
aceeasi specie de fructe pot fi restituite
nectarului de fructe;”

1.1.2.2. la subpct. 24), textul ,,miere,
in conformitate cu prevederile
Reglementarii Tehnice ,,Miere naturald”,
aprobatd prin Hotararea  Guvernului
nr.661/2007” se exclude;

1.1.2.3. se completeaza cu subpct.25)
— 28) cu urmatorul cuprins:

»2J3) miere — produs definit in
conformitate cu prevederile Cerintelor de
calitate pentru miere naturald, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.661/2007.

26) suc de fructe cu zaharuri reduse —
produs obtinut din suc de fructe astfel cum
este definit la subpct.9) in cazul céruia
continutul de zaharuri prezente n mod
natural a fost redus cu cel putin 30% prin
utilizarea unui procedeu autorizat 1In
conditiile stabilite la pct.3 din Anexa nr.8,
care mentine toate celelalte caracteristici
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale ale unui tip mediu de suc din
fructele respective.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse poate
fi obtinut prin amestecarea sucului de fructe
cu zaharuri reduse cu suc de fructe, cu piure
de fructe sau cu ambele.

27) suc de fructe cu zaharuri reduse
obtinut din concentrat — produs obtinut din
suc de fructe obtinut din concentrat astfel
cum este definit la subpct.10), in cazul
caruia continutul de zaharuri prezente in
mod natural a fost redus cu cel putin 30%
prin utilizarea unui procedeu autorizat in

2) fructe — fructe proaspete, sanatoase, fara deteriorari,
contindnd toate elementele constitutive esentiale si suficient
de coapte pentru a putea fi utilizate, dupa aplicarea
procedeelor de spalare, indepartare a petelor, a varfului si a
cozii. Rosiile, partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,
morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii, pepenii,
pepenii verzi si sfecla se considera ca fiind fructe.
Ghimbirul este rddacina comestibila a plantei de ghimbir in
stare proaspata sau conservatd. Ghimbirul poate fi uscat sau
conservat 1n sirop. Fructul este sanatos, suficient de copt si
proaspat sau conservat prin mijloace fizice sau tratamente,
inclusiv tratamente dupa recoltare aplicate;

3) nectar de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, care se obtine prin addugarea de apa, cu sau
fara adaosul de zaharuri si/sau de miere, la produsele
definite la subpct.9)-13), la piureul de fructe si/sau la piureul
de fructe concentrat si/sau la un amestec din aceste produse,
si Indeplineste cerintele indicate in tabelul 3.1 din anexa
nr.3. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite
nectarului de fructe;

4) pulpa sau celule — produse obtinute din partea
comestibild a fructelor din aceeasi specie, fara a indeparta
sucul. In plus, in cazul citricelor, pulpa sau celulele constau
din veziculele cu suc extrase din endocarp;

5) piure de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, obtinut prin procedee fizice adecvate, precum
pasarea, pisarea sau macinarea partii comestibile a fructului
intreg sau curatat de coaja, fara a indeparta sucul;

6) piure de fructe concentrat — produs obtinut din piure
de fructe prin indepartarea fizica a unei anumite parti din
continutul de apa. In cazul piureului de fructe concentrat
poate fi restituitd aroma obtinutd prin mijloace fizice
adecvate si care provine in totalitate de la aceeasi specie de
fructe;

7) sdculeti de fructe citrice — structuri multiple
voluminoase peliculare, ce contin sau nu suc, formate din
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concentrat/reconstituite si in nectarele fabricate din sucurile
fructelor citrice cu aceeasi denumire;

8) sirop de zahar — produs preparat pe baza de apa
potabild si zahar, conform prevederilor Legii nr. 182/2019
privind calitatea apei potabile;

9) suc de fructe — produs fermentabil, dar nefermentat,
obtinut din partea comestibilda a fructelor sanatoase si
coapte, proaspete sau conservate prin refrigerare sau
congelare, din una sau mai multe varietati amestecate, care
are culoarea, aroma si gustul caracteristice sucului fructului
din care provine. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin
mijloace fizice adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi
restituite sucului. In cazul citricelor, sucul de fructe trebuie
sa fie extras din endocarp. Sucul de lamaie verde poate fi
obtinut din intregul fruct.

In cazul sucurilor care sunt obtinute din fructe cu
samburi, seminte si coajd, partile sau componentele
samburilor, semintelor si cojilor nu sunt incorporate in suc.
Aceastd conditionare nu se aplica in cazul In care parti sau
componente ale samburilor, ale semintelor si ale cojilor nu
pot fi indepartate utilizand bunele practici de fabricatie.

La producerea sucului de fructe este autorizat amestecul
de suc de fructe cu piureul de fructe;

10) suc de fructe obtinut din concentrat/reconstituit —
produs obtinut prin reconstituirea sucului de fructe
concentrat, cu apa potabila. Continutul de substanta uscata
solubild din produsul finit trebuie sa respecte valorile Brix
minime pentru suc reconstituit.

Daca sucul obtinut din concentrat este produs dintr-un
fruct nementionat in anexa nr. 7, valoarea Brix minimd a
sucului reconstituit este valoarea Brix a sucului extras din
fructul utilizat la producerea concentratului.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului
de fructe obtinut din concentrat.

La producerea sucului de fructe obtinut din concentrat
este autorizat amestecul de suc de fructe si/sau de suc de

conditiile stabilite la pct.3 din anexa nr.8,
care mentine toate celelalte caracteristici
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale ale unui tip mediu de suc din
fructele respective, sau produsul a fost
obtinut prin reconstituirea sucului de fructe
cu zaharuri reduse obtinut din concentrat
astfel cum este definit la subpct.28) cu apa
potabila care indeplineste criteriile stabilite
in Legea nr.182/2019 privind calitatea apei
potabile.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse obtinut
din concentrat poate fi obtinut prin
amestecarea sucului de fructe cu zaharuri
reduse obtinut din concentrat cu unul sau
mai multe din urmatoarele produse: suc de
fructe, suc de fructe obtinut din concentrat,
suc de fructe cu zaharuri reduse, piure de
fructe concentrat si piure de fructe.

28) Suc concentrat de fructe cu zaharuri
reduse — produs obtinut din suc de fructe
concentrat in sensul notiunii de la subpct.11)
in cazul caruia continutul de zaharuri
prezente in mod natural a fost redus cu de
cel putin 30 % prin utilizarea unui procedeu
autorizat In conditiile stabilite la punctul 3
din anexa nr.8, care mentine toate celelalte
caracteristici fizice, chimice, organoleptice
si nutritionale esentiale pentru un tip mediu
de produs, sau produsul obtinut din suc de
fructe cu zaharuri reduse in sensul notiunii
de la subpct.26) prin indepartarea fizica a
unei anumite parti din continutul de apa. In
cazul in care produsul este destinat
consumului direct, partea indepartata este de
minimum 50 % din continutul de apa.”;

celulele epidermei si subepidermei, constituind segmente
interne ale partii comestibile a fructelor citrice. Saculetii
unui tip de fruct citric pot fi adaugati in sucurile obtinute din
concentrat/reconstituite si in nectarele fabricate din sucurile
fructelor citrice cu aceeasi denumire;

8) sirop de zahar — produs preparat pe bazd de apa
potabila si zahar, conform prevederilor Legii nr. 182/2019
privind calitatea apei potabile;

9) suc de fructe — produs fermentabil, dar nefermentat,
obtinut din partea comestibild a fructelor sandtoase si
coapte, proaspete sau conservate prin refrigerare sau
congelare, din una sau mai multe varietati amestecate, care
are culoarea, aroma si gustul caracteristice sucului fructului
din care provine. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin
mijloace fizice adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi
restituite sucului. In cazul citricelor, sucul de fructe trebuie
sa fie extras din endocarp. Sucul de ldmaie verde poate fi
obtinut din intregul fruct.

In cazul sucurilor care sunt obtinute din fructe cu
samburi, seminte si coajd, partile sau componentele
samburilor, semintelor si cojilor nu sunt incorporate in suc.
Aceasta conditionare nu se aplicd in cazul in care parti sau
componente ale sdmburilor, ale semintelor si ale cojilor nu
pot fi indepartate utilizand bunele practici de fabricatie.

La producerea sucului de fructe este autorizat amestecul
de suc de fructe cu piureul de fructe;

10) suc de fructe obtinut din concentrat/reconstituit —
produs obtinut prin reconstituirea sucului de fructe
concentrat, cu apa potabild. Continutul de substantd uscata
solubild din produsul finit trebuie sa respecte valorile Brix
minime pentru suc reconstituit.

Dacad sucul obtinut din concentrat este produs dintr-un
fruct nementionat Tn anexa nr. 7, valoarea Brix minima a
sucului reconstituit este valoarea Brix a sucului extras din
fructul utilizat la producerea concentratului.




fructe concentrat, cu piure de fructe si/sau cu piure de fructe
concentrat;

11) suc de fructe concentrat — produs obtinut din suc de
fructe din una sau mai multe specii de fructe, prin
indepartarea fizica a unei anumite parti din continutul de
apa. In cazul in care produsul este destinat consumului
direct, partea indepartatd este de minimum 50 % din
continutul de apa. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin
mijloace fizice adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi
restituite sucului de fructe concentrat;

12) suc de fructe extras cu apa — produs obtinut prin
difuzia in apa a fructului cu pulpa intreg, al carui suc nu
poate fi extras prin mijloacele fizice, sau a fructului intreg
deshidratat;

13) suc de fructe deshidratat/sub forma de praf— produs
obtinut din suc de fructe din una sau mai multe specii de
fructe, prin indepartarea fizica a cvasitotalitatii continutului
de apa;

14) suc limpezit — suc din care sunt extrase suspensiile
pana la starea stravezie observata vizual,

15) suc nelimpezit — suc cu suspensii;

16) suc cu miez — suc cu fragmente de pulpd avand
fractia masica de minimum 8%;

17) suc cupajat — suc obtinut prin intermediul
amestecarii mai multor sucuri de legume si fructe de diferite
specii cu/sau fara adaosuri de piure;

18) suc obtinut prin stoarcere directa — suc obtinut prin
procedee mecanice nemijlocit din fructe si/sau legume
proaspete fara adaosuri de zaharuri si/sau miere sau
mentinute proaspete;

19) suc concentrat (limpezit, nelimpezit) — produs
obtinut din suc de fructe si/sau legume de unul sau mai
multe tipuri, prin eliminarea unei parti de apa prin metode
fizice, in scopul majorarii continutului de substante uscate
de minimum doua ori;

20) suc reconstituit (limpezit, nelimpezit) — suc obtinut
in urma restabilirii sucului concentrat cu apa potabild in

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului
de fructe obtinut din concentrat.

La producerea sucului de fructe obtinut din concentrat
este autorizat amestecul de suc de fructe si/sau de suc de
fructe concentrat, cu piure de fructe si/sau cu piure de fructe
concentrat;

11) suc de fructe concentrat — produs obtinut din suc de
fructe din una sau mai multe specii de fructe, prin
indepartarea fizicd a unei anumite parti din continutul de
apd. In cazul in care produsul este destinat consumului
direct, partea indepartatd este de minimum 50 % din
continutul de apa. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin
mijloace fizice adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi
restituite sucului de fructe concentrat;

12) suc de fructe extras cu apa — produs obtinut prin
difuzia in apa a fructului cu pulpa intreg, al carui suc nu
poate fi extras prin mijloacele fizice, sau a fructului intreg
deshidratat;

13) suc de fructe deshidratat/sub forma de praf — produs
obtinut din suc de fructe din una sau mai multe specii de
fructe, prin indepartarea fizicd a cvasitotalitatii continutului
de apa;

14) suc limpezit — suc din care sunt extrase suspensiile
pana la starea stravezie observata vizual,

15) suc nelimpezit — suc cu suspensii;

16) suc cu miez — suc cu fragmente de pulpa avand
fractia masica de minimum 8%;

17) suc cupajat — suc obtinut prin intermediul
amestecarii mai multor sucuri de legume si fructe de diferite
specii cu/sau fara adaosuri de piure;

18) suc obtinut prin stoarcere directa — suc obtinut prin
procedee mecanice nemijlocit din fructe si/sau legume
proaspete fara adaosuri de zaharuri si/sau miere sau
mentinute proaspete;

19) suc concentrat (limpezit, nelimpezit) — produs
obtinut din suc de fructe si/sau legume de unul sau mai




proportii care asigurd caracteristicile fizico-chimice,
microbiologice si  organoleptice ale sucului, cu
reconstituirea aromei prin adaugarea concentratului de
substante aromatice naturale sau fara reconstituirea aromei,

21) suc deshidratat/sub forma de praf — suc obtinut prin
eliminarea continutului de apd prin metode fizice pana la
obtinerea unui praf capabil sda fermenteze dupa
reconstituirea lui cu apa potabila;

22) suc difuziv — suc obtinut prin extragerea substantelor
extractive cu apa potabild, din fructe proaspete sau uscate de
un singur tip, produs care nu poate fi obtinut prin metoda
mecanicd. Sucul difuziv poate fi concentrat si apoi
reconstituit cu apa potabila;

23) suc gazat — suc saturat cu dioxid de carbon;

24) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase din
fructe, sirop de fructoza, zahar brun, miere, in conformitate
cu prevederile Reglementérii Tehnice ,,Miere naturald”,
aprobata prin Hotdrarea Guvernului nr. 661/2007.

multe tipuri, prin eliminarea unei parti de apa prin metode
fizice, in scopul majorarii continutului de substante uscate
de minimum doua ori;

20) suc reconstituit (limpezit, nelimpezit) — suc obtinut
in urma restabilirii sucului concentrat cu apa potabila in
proportii care asigurd caracteristicile fizico-chimice,
microbiologice si  organoleptice ale sucului, cu
reconstituirea aromei prin addugarea concentratului de
substante aromatice naturale sau fara reconstituirea aromei;

21) suc deshidratat/sub forma de praf — suc obtinut prin
eliminarea continutului de apa prin metode fizice pana la
obtinerea unui praf capabil si fermenteze dupa
reconstituirea lui cu apa potabila;

22) suc difuziv — suc obtinut prin extragerea substantelor
extractive cu apa potabila, din fructe proaspete sau uscate de
un singur tip, produs care nu poate fi obtinut prin metoda
mecanicd. Sucul difuziv poate fi concentrat si apoi
reconstituit cu apd potabila;

23) suc gazat — suc saturat cu dioxid de carbon;

24) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase din
fructe, sirop de fructoza, zahar brun.

25) miere — produs definit in conformitate cu prevederile
Cerintelor de calitate pentru miere naturald, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.661/2007.

26) suc de fructe cu zaharuri reduse — produs obtinut din
suc de fructe astfel cum este definit la subpct.9) in cazul
caruia continutul de zaharuri prezente in mod natural a fost
redus cu cel putin 30% prin utilizarea unui procedeu
autorizat n conditiile stabilite la pct.3 din Anexa nr.8, care
mentine toate celelalte caracteristici fizice, chimice,
organoleptice si nutritionale esentiale ale unui tip mediu de
suc din fructele respective.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse poate fi obtinut prin
amestecarea sucului de fructe cu zaharuri reduse cu suc de
fructe, cu piure de fructe sau cu ambele.

27) suc de fructe cu zaharuri reduse obtinut din
concentrat — produs obtinut din suc de fructe obtinut din




concentrat astfel cum este definit la subpct.10), in cazul
caruia continutul de zaharuri prezente in mod natural a fost
redus cu cel putin 30% prin utilizarea unui procedeu
autorizat in conditiile stabilite la pct.3 din anexa nr.8, care
mentine toate celelalte caracteristici fizice, chimice,
organoleptice si nutritionale esentiale ale unui tip mediu de
suc din fructele respective, sau produsul a fost obtinut prin
reconstituirea sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut
din concentrat astfel cum este definit la subpct.28) cu apa
potabild care indeplineste criteriile stabilite in Legea
nr.182/2019 privind calitatea apei potabile.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat
poate fi obtinut prin amestecarea sucului de fructe cu
zaharuri reduse obtinut din concentrat cu unul sau mai multe
din urmatoarele produse: suc de fructe, suc de fructe obtinut
din concentrat, suc de fructe cu zaharuri reduse, piure de
fructe concentrat si piure de fructe.

28) Suc concentrat de fructe cu zaharuri reduse — produs
obtinut din suc de fructe concentrat in sensul notiunii de la
subpct.11) in cazul caruia continutul de zaharuri prezente in
mod natural a fost redus cu de cel putin 30 % prin utilizarea
unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la punctul 3
din anexa nr.8, care mentine toate celelalte caracteristici
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale esentiale pentru
un tip mediu de produs, sau produsul obtinut din suc de
fructe cu zaharuri reduse in sensul notiunii de la subpct.26)
prin indepartarea fizica a unei anumite parti din continutul
de apa. In cazul in care produsul este destinat consumului
direct, partea indepartatd este de minimum 50 % din
continutul de apa.

4. Sub incidenta prezentei Cerinte cad grupele de
produse prezentate in urmatorul tabel (denumite in
continuare produse):
Pozitia tarifara

conform Denumirea produselor
Nomenclaturii

4. Sub incidenta prezentei Cerinte cad grupele
de produse prezentate in urmatorul tabel (denumite in
continuare produse):
Pozitia tarifara

conform Denumirea produselor
Nomenclaturii




combinate a
marfurilor

Sucuri de fructe (inclusiv must de
struguri) si sucuri de legume,
2009 nefermentate, fara adaos de alcool,
cu sau fard adaos de zahar sau de
alti indulcitori (edulcoranti)

Ape, inclusiv ape minerale si ape
gazeificate, care contin zahar sau
alti indulcitori sau aromatizate si

combinate a
marfurilor

Sucuri de fructe (inclusiv must de
struguri) si sucuri de legume,
2009 nefermentate, fara adaos de alcool,
cu sau fard adaos de zahar sau de
alti indulcitori (edulcoranti)

Ape, inclusiv ape minerale si ape
gazeificate, care contin zahar sau
alti indulcitori sau aromatizate si

2202 alte bauturi nealcoolice, cu 2202 alte bauturi nealcoolice, cu
exceptia sucurilor de fructe sau exceptia sucurilor de fructe sau
legume de la pozitia 2009 legume de la pozitia 2009
I11. Cerinte speciale II1. Cerinte speciale
5. Abrogat 5. Abrogat

6. Producatorii de sucuri si nectare sint obligati sa
aplice bunele practici, sa intreprinda masuri performante
pentru asigurarea nivelului corespunzator de calitate, a
formelor de prezentare si etichetare conform prevederilor
prezentei Cerinte.

6. Producatorii de sucuri si nectare sint obligati sa
aplice bunele practici, sd intreprinda masuri performante
pentru asigurarea nivelului corespunzator de calitate, a
formelor de prezentare si etichetare conform prevederilor
prezentei Cerinte.

7. Calitatea  produselor  presupune  asigurarea
respectdrii $i conformadrii la cerintele prescrise pe Intregul
ciclu al procesului de productie, incepind cu materia prima
si terminind cu distribuirea catre consumator.

7. Calitatea  produselor  presupune  asigurarea
respectarii §i conformarii la cerintele prescrise pe intregul
ciclu al procesului de productie, incepind cu materia prima
si terminind cu distribuirea catre consumator.

8. [Intreprinderile producitoare de sucuri si nectare
trebuie sa dispuna de spatii de depozitare separata a
materiilor prime si a produselor finite, care sd comunice
direct cu sdlile de productie, in flux tehnologic continuu,
prin trasee scurte.

8. [Intreprinderile producitoare de sucuri si nectare
trebuie sd dispuna de spatii de depozitare separatd a
materiilor prime §i a produselor finite, care sa comunice
direct cu salile de productie, in flux tehnologic continuu,
prin trasee scurte.

9. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in
contact cu materiile prime si produsele finite trebuie sa fie
confectionate din materiale care nu poseda efecte toxice si
sd corespunda cerintelor de igiena stabilite in Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

9. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in
contact cu materiile prime si produsele finite trebuie sa fie
confectionate din materiale care nu poseda efecte toxice si
sa corespundd cerintelor de igiena stabilite in Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.




10. Managerii si  personalul tehnico-administrativ
trebuie sd cunoascd cerintele prescrise cdrora Vvor
corespunde produsele finite, sa aiba o viziune clara despre
potentialele riscuri si sd poatd lua masurile corespunzatoare
de prevenire a acestora, sa asigure monitorizarea si
supravegherea pe tot lantul procesului tehnologic.

10. Managerii si  personalul tehnico-administrativ
trebuie sd cunoascd cerinfele prescrise cdrora vor
corespunde produsele finite, sd aiba o viziune clara despre
potentialele riscuri si sd poatd lua masurile corespunzatoare
de prevenire a acestora, sd asigure monitorizarea si
supravegherea pe tot lantul procesului tehnologic.

11. Materiile prime utilizate la fabricarea sucurilor si
nectarelor se achizitioneaza numai pe baza de contract si
trebuie sa fie insotite de certificatul de calitate.

11. Materiile prime utilizate la fabricarea sucurilor si
nectarelor se achizitioneaza numai pe bazd de contract si
trebuie sa fie insotite de certificatul de calitate.

IV. Cerinte de calitate pentru sucuri si nectare

12. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub
incidenta prezentelor Cerinte, atat de productie autohtona,
cat si de import, se efectueaza in conformitate cu Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor si cu Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare. Produsele urmeaza a fi etichetate si marcate in
conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

IV. Cerinte de calitate pentru sucuri si nectare

12. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub
incidenta prezentelor Cerinte, atat de productie autohtona,
cat si de import, se efectueaza in conformitate cu Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor si cu Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare. Produsele urmeaza a fi etichetate si marcate in
conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

13. In functie de materiile prime utilizate la producerea
lor, sucurile si nectarele se clasifica in:

1) monocomponente (dintr-un singur tip de materie
prima);

2) cupajate (din doud sau mai multe tipuri de materie
prima).

13. In functie de materiile prime utilizate la producerea
lor, sucurile si nectarele se clasifica in:

1) monocomponente (dintr-un singur tip de materie
prima);

2) cupajate (din doud sau mai multe tipuri de materie
prima).

14. In functie de tehnologia fabricarii, sucurile si
nectarele se clasifica 1n:

1) fara miez (limpezite sau nelimpezite);

2) cumiez.

14. In functie de tehnologia fabricarii, sucurile si
nectarele se clasifica in:

1) fara miez (limpezite sau nelimpezite);

2) cumiez.

15. Sucurile si nectarele pot fi gazate prin intermediul
saturarii cu dioxid de carbon.

15. Sucurile si nectarele pot fi gazate prin intermediul
saturarii cu dioxid de carbon.

16. Sucurile si nectarele pot fi conservate prin
pasteurizare sau sterilizare.

16. Sucurile si nectarele pot fi conservate prin
pasteurizare sau sterilizare.

17. La producerea sucurilor de fructe si legume, pentru
imbundtdtirea gustului se admite utilizarea zaharurilor:

1) zaharoza;

2) dextroza monohidratata;

17. La producerea sucurilor de fructe si legume, pentru
imbunatatirea gustului se admite utilizarea zaharurilor:

1) zaharoza;

2) dextroza monohidratata;




3) dextroza deshidratata;
4) glucoza;
5) fructoza.

3) dextroza deshidratata;
4) glucozd;
5) fructoza.

18. Adaugarea zaharurilor enumerate mai sus la sucurile
de fructe si legume, in afara de cele de pere si struguri, este
permisa cu conditia ca zaharul total addugat atit pentru
ajustarea gustului acid, cit si in scopuri de indulcire sa nu
depaseasca 15 g/l de suc.

18. Adaugarea zaharurilor enumerate mai sus la sucurile
de fructe si legume, in afara de cele de pere si struguri, este
permisa cu conditia ca zaharul total adaugat atit pentru
ajustarea gustului acid, cit si in scopuri de indulcire sa nu
depiaseasca 15 g/l de suc.

19. Zaharurile enumerate mai sus nu pot fi adaugate in
sucuri in scopul inlocuirii substantelor uscate solubile.

19. Zaharurile enumerate mai sus nu pot fi adaugate in
sucuri 1n scopul Tnlocuirii substantelor uscate solubile.

20. La producerea nectarelor, pentru imbunatatirea
gustului se admite utilizarea zaharurilor:

1) zaharoza;

2) dextroza monohidratata;

3) dextroza deshidratata;

4) glucoza;

5) fructoza;

6) sirop de glucoza;

7) sirop de fructoza;

8) sirop de zahar;

9) solutie de zahar invert;

10) steviozida.

20. La producerea nectarelor, pentru imbunatatirea
gustului se admite utilizarea zaharurilor:

1) zaharoza;

2) dextroza monohidratata;

3) dextroza deshidratata;

4) glucoza;

5) fructoza;

6) sirop de glucoza;

7) sirop de fructoza;

8) sirop de zahar;

9) solutie de zahar invert;

10) steviozida.

21. Pentru reconstituirea aromei sucurilor si nectarelor
fabricate din sucuri concentrate §i piureuri se utilizeaza
substante aromatice naturale concentrate.

21. Pentru reconstituirea aromei sucurilor si nectarelor
fabricate din sucuri concentrate §i piureuri se utilizeaza
substante aromatice naturale concentrate.

22. La producerea sucurilor prin stoarcere directd se
interzice utilizarea substantelor aromatice, si anume a celor
naturale, sintetice si/sau identice celor naturale.

22. La producerea sucurilor prin stoarcere directd se
interzice utilizarea substantelor aromatice, si anume a celor
naturale, sintetice si/sau identice celor naturale.

23. Adaugarea simultana, in acelasi suc, a zaharurilor si
a acizilor este interzisa.

23. Adaugarea simultana, in acelasi suc, a zaharurilor si
a acizilor este interzisa.

24. In sucurile si nectarele de legume se pot adauga sare,
otet, uleiuri eterice, sucurile de fructe, produse ale
prelucrarii laptelui, mirodenii extracte vegetale si zaharuri.

24. In sucurile si nectarele de legume se pot adiuga sare,
otet, uleiuri eterice, sucurile de fructe, produse ale
prelucrarii laptelui, mirodenii extracte vegetale si zaharuri.
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25. La producerea sucurilor si nectarelor se admite
inlocuirea partiala sau totald a zaharurilor cu mierea
naturald. Cantitatea de miere adaugatd nu trebuie sa
depaseasca 5% pentru sucuri si 20 % pentru nectare din
masa produsului finit.

25. La producerea sucurilor si nectarelor se admite
inlocuirea partiala sau totald a zaharurilor cu mierea
naturald. Cantitatea de miere adaugatd nu trebuie sa
depaseasca 5% pentru sucuri si 20 % pentru nectare din
masa produsului finit.

26. Fractia masicd a substantelor uscate solubile in
nectarele de fructe trebuie sa fie de minimum 9%, nectarele
de legume minimum 8% si maximum 20% pentru ambele.

Continutul de substanta uscata solubila din produsul finit
trebuie sa respecte valorile Brix minime pentru sucul de
fructe reconstituit si pentru piureul de fructe reconstituit,
conform anexei nr. 7.

26. Fractia masicd a substantelor uscate solubile in
nectarele de fructe trebuie sa fie de minimum 9%, nectarele
de legume minimum 8% si maximum 20% pentru ambele.

Continutul de substanta uscata solubila din produsul finit
trebuie sd respecte valorile Brix minime pentru sucul de
fructe reconstituit si pentru piureul de fructe reconstituit,
conform anexei nr. 7.

27. Valorile indicilor fizico-chimici ai sucurilor si
nectarelor trebuie sa corespunda cerintelor stabilite in anexa
nr. 1 la prezenta Cerinta.

27. Valorile indicilor fizico-chimici ai sucurilor si
nectarelor trebuie sa corespunda cerintelor stabilite in anexa
nr. 1 la prezenta Cerinta.

28. Mijloacele tehnologice speciale utilizate la
fabricarea sucurilor si nectarelor sint prezentate in anexa nr.
2 la prezenta Cerinta.

28. Mijloacele tehnologice speciale utilizate la
fabricarea sucurilor si nectarelor sint prezentate in anexa nr.
2 la prezenta Cerinta.

28!. Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor
alimentari, inclusiv a conservantilor, se admite cu conditia
respectdrii normelor stabilite in Regulamentul sanitar
privind aditivii  alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013.

28!, Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor
alimentari, inclusiv a conservantilor, se admite cu conditia
respectarii normelor stabilite in Regulamentul sanitar
privind aditivii  alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013.

1.1.3. Se completeazi cu pct.28> cu
urmatorul cuprins:

,,28%. Numai tratamentele si substantele
enumerate in anexa nr.8 si materiile prime
de la pct.3 subpct.1), 2), 4) — 6), 24) s1 25)
pot fi utilizate la fabricarea produselor de la
pet.3 subpct.3), 9) — 13) si 26)-28). In plus,
nectarurile de fructe trebuie sd respecte
caracteristicele  indicilor de calitate
prevazute in Tabelul 3.1 din Anexa nr.3.”;

282, Numai tratamentele si substantele enumerate in
anexa nr.8 si materiile prime de la pct.3 subpct.1), 2), 4) —
6), 24) si 25) pot fi utilizate la fabricarea produselor de la
pct.3 subpct.3), 9) — 13) si 26)-28). In plus, nectarurile de
fructe trebuie sa respecte caracteristicele indicilor de calitate
prevazute in Tabelul 3.1 din Anexa nr.3.

29. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in Legea
nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire
la produse alimentare, produsele care cad sub incidenta
prezentelor Cerinte sunt supuse cerintelor de etichetare:

1.1.4. Lapct.29:

1.1.4.1. Lasubpct.1):

1.1.4.1.1. lit. j) va avea urmatorul
cuprins:

29. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in Legea
nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire
la produse alimentare, produsele care cad sub incidenta
prezentelor Cerinte sunt supuse cerintelor de etichetare:
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1) denumirea sub care se comercializeaza sucurile si
nectarele trebuie sa indice corect natura lor si sd includa cel
putin:

a) denumirea speciei de fructe si legume utilizate la
fabricarea lor;

b) 1in cazul in care produsul este extras dintr-o singura
specie de fruct, denumirea acestui fruct inlocuieste cuvantul
,fruct”;

¢) 1in cazul in care produsul este fabricat din doua sau
mai multe specii de fructe si/sau legume, denumirea
produsului trebuie sa includa cuvantul ,,cupajat”, cu
indicarea proportiei (in %) componentelor in ordinea
descrescdtoare sau sa fie alcatuitd din denumirile fructelor
si/sau legumelor utilizate sub forma de adjectiv compus,
plasate in ordinea descresterii fractiei masice sau sa contina
un titlu conventional al grupei de fructe si/sau legume, de
exemplu ,,Diverse fructe”, ,,Diverse fructe tropicale”;

d) 1in cazul sucurilor reconstituite, denumirea trebuie
completatd cu cuvintele ,reconstituit” sau ,,obtinut din
concentrate de suc/sucuri”, urmate de denumirea speciei
fructelor si/sau legumelor, care se va Inscrie sub denumirea
produsului, caracterele literelor vor fi de acelasi tip si
marime ca si cele utilizate pentru nscrierea denumirii
produsului;

e) in cazul produselor concentrate, denumirea
produsului trebuie completatd cu cuvantul ,,concentrat”. Pe
ambalajul de consum al produsului concentrat se prezinta
proportia lui de diluare;

f) 1in cazul sucurilor obtinute prin stoarcere directa,
langd denumirea produsului se plaseaza inscriptia ,,prin
stoarcere directa’;

g) in cazul sucurilor si al nectarelor, atunci cand
continutul de pulpa (miez) sau saculetele de fructe citrice
depasesc 8 %, langd denumirea produsului se plaseaza
inscriptiile ,,nelimpezit” sau ,,cu pulpa (miez)”;

,J) mentiunea ,,sucurile de fructe contin
numai zaharuri prezente In mod natural”
poate aparea pe etichetd in acelasi camp
vizual cu denumirea produselor mentionate
la pct.3 subpct.9) si 10);

1.1.4.1.2. se completeaza cu lit. k) si I)
cu urmatorul cuprins:

,K) denumirea produselor de la pct.3
subpct.3), 9)-13) si 26)-28) se utilizeaza in
cazul comercializarii, fard a aduce atingere
lit. 1), pentru a le desemna;

1) ca o alternativa la denumirea produselor
mentionate la lit. k), anexa nr.9 stabileste o
listd de denumiri speciale. Atunci cand un
operator foloseste denumirile enumerate in
parte I din anexa nr.9, ele pot fi utilizate in
limba si in conditiile prevazute in acestea. In
ceea ce priveste denumirile enumerate in
partea II din aceeasi anexa, acestea pot fi
utilizate in una sau mai multe limbi.”;

1.1.4.2. La subpct.2), textul ,,subpct. 3 si
la 9-13” se substituie cu textul ,,subpct.3), 9)
—13) si 26) — 28)”, iar textul ,,subpct. 1, 2,
4, 5 s124” se substituie cu textul ,,subpct. 1),
2),4) —6), 24) si 25)”;

1.1.4.3. Subpct.3) va avea urmatorul
cuprins:

,»3) in cazul amestecurilor de sucuri de
fructe obtinute din concentrat sau in cazul
sucurilor de fructe cu zaharuri reduse
obtinute din concentrat cu suc de fructe sau
cu suc de fructe cu zaharuri reduse, precum
si In cazul nectarului de fructe obtinut
integral sau partial din unul sau mai multe
produse concentrate, eticheta include
cuvintele ,,obtinut din concentrat/e” sau
,,obtinut partial din concentrat/e”, dupa caz.

1) denumirea sub care se comercializeaza sucurile si
nectarele trebuie sa indice corect natura lor si sd includa cel
putin:

a) denumirea speciei de fructe si legume utilizate la
fabricarea lor;

b) 1n cazul in care produsul este extras dintr-o singura
specie de fruct, denumirea acestui fruct inlocuieste cuvantul
,fruct”;

¢) in cazul in care produsul este fabricat din doua sau
mai multe specii de fructe si/sau legume, denumirea
produsului trebuie sa includda cuvantul ,cupajat”, cu
indicarea proportiei (in %) componentelor in ordinea
descrescdtoare sau sa fie alcatuitd din denumirile fructelor
si/sau legumelor utilizate sub forma de adjectiv compus,
plasate 1n ordinea descresterii fractiei masice sau sa contina
un titlu conventional al grupei de fructe si/sau legume, de
exemplu ,,Diverse fructe”, ,,Diverse fructe tropicale”;

d) in cazul sucurilor reconstituite, denumirea trebuie
completatd cu cuvintele ,reconstituit” sau ,,obtinut din
concentrate de suc/sucuri”, urmate de denumirea speciei
fructelor si/sau legumelor, care se va inscrie sub denumirea
produsului, caracterele literelor vor fi de acelasi tip si
marime ca si cele utilizate pentru inscrierea denumirii
produsului;

e) in cazul produselor concentrate, denumirea
produsului trebuie completata cu cuvantul ,,concentrat”. Pe
ambalajul de consum al produsului concentrat se prezinta
proportia lui de diluare;

f) in cazul sucurilor obtinute prin stoarcere directa,
langa denumirea produsului se plaseaza inscriptia ,,prin
stoarcere directa”;

g) in cazul sucurilor si al nectarelor, atunci cénd
continutul de pulpa (miez) sau saculetele de fructe citrice
depasesc 8 %, langd denumirea produsului se plaseaza
inscriptiile ,,nelimpezit” sau ,,cu pulpa (miez)”;
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h) in cazul sucurilor de legume obtinute prin
fermentare acido-lactica, langd denumirea produsului se
indica ,,fermentare acido-lactica”;

1) in cazul sucurilor si al nectarelor de fructe si de
legume fabricate cu adaos de sare, langa denumire trebuie
aplicata inscriptia ,,cu sare”;

J) in cazul sucurilor de fructe care au fost indulcite prin
adaos de zaharuri, denumirea de vanzare include cuvantul
»indulcit” sau ,,cu adaos de zahar”, urmat de precizarea
cantitatii maxime de zahar adaugat, calculat ca substanta
uscata si exprimat in grame pe litru;

2) in cazul reconstituirii produselor mentionate la pct.
3 subpct. 3 si la 9-13 1n starea lor originald, cu ajutorul
substantelor strict necesare pentru aceastd operatiune, nu
atrage dupa sine obligatia de a include in etichete lista
ingredientelor utilizate in acest scop. Adaosul de pulpa sau
miez la sucul de fructe se precizeaza in etichetd in
conformitate cu produsele mentionate la pct. 3 subpct. 1, 2,
4,5 si24;

3) in cazul amestecurilor de suc de fructe si suc de
fructe obtinut din concentrat, precum si nectarul de fructe
obtinut, integral sau partial, din unul sau mai multe produse
concentrate, eticheta cuprinde cuvintele ,,obtinut din
suc(uri) concentrat(e)” sau ,,obtinut partial din suc(uri)
concentrat(e)”, dupd caz. Aceastd informatie este inclusa
langa denumirea produsului, putand fi usor identificata pe
orice fond si avand caractere vizibile;

4) 1n cazul nectarului de fructe, eticheta cuprinde
continutul minim de suc de fructe, piure de fructe sau orice
alt amestec al acestor ingrediente, prin mentiunea ,,continut
de fructe: minimum ... %”. Aceasta informatie se gaseste in
acelasi camp vizual cu denumirea produsului, cuvintele
,continut de suc %” trebuie sd apard in imediata
apropiere a denumirii produsului, cu caractere clar vizibile,
nu mai putin de 1/2 din inaltimea literelor din denumirea
sucului;

Aceasta informatie este inclusda in
proximitatea denumirii produsului, putand fi
usor identificatd pe orice fond si avand
caractere vizibile;”;

h) in cazul sucurilor de legume obtinute prin
fermentare acido-lactica, langda denumirea produsului se
indica ,,fermentare acido-lactica”;

1) 1n cazul sucurilor si al nectarelor de fructe si de
legume fabricate cu adaos de sare, langa denumire trebuie
aplicata inscriptia ,,cu sare”;

j) mentiunea ,,sucurile de fructe contin numai zaharuri
prezente in mod natural” poate aparea pe eticheta in acelasi
camp vizual cu denumirea produselor mentionate la pct.3
subpct.9) si 10);

k) denumirea produselor de la pct.3 subpct.3), 9)-13) si
26)-28) se utilizeaza in cazul comercializarii, farda a aduce
atingere lit. I), pentru a le desemna;

1) ca o alternativa la denumirea produselor mentionate la
lit. k), anexa nr.9 stabileste o lista de denumiri speciale.
Atunci cand un operator foloseste denumirile enumerate in
parte I din anexa nr.9, ele pot fi utilizate in limba si In
conditiile previzute in acestea. In ceea ce priveste
denumirile enumerate in partea II din aceeasi anexa, acestea
pot fi utilizate in una sau mai multe limbi.

2) 1in cazul reconstituirii produselor mentionate la pct.
3 subpct.3), 9) — 13) s1 26) — 28) in starea lor originala, cu
ajutorul substantelor strict necesare pentru aceasta
operatiune, nu atrage dupa sine obligatia de a include in
etichete lista ingredientelor utilizate Tn acest scop. Adaosul
de pulpa sau miez la sucul de fructe se precizeaza in eticheta
in conformitate cu produsele mentionate la pct. 3 subpct. 1),
2),4)—6), 24) si 25);

3) 1in cazul amestecurilor de sucuri de fructe obtinute
din concentrat sau in cazul sucurilor de fructe cu zaharuri
reduse obtinute din concentrat cu suc de fructe sau cu suc de
fructe cu zaharuri reduse, precum si in cazul nectarului de
fructe obtinut integral sau partial din unul sau mai multe
produse concentrate, eticheta include cuvintele ,,obtinut din
concentrat/e” sau ,,obtinut partial din concentrat/e”, dupa
caz. Aceastd informatie este inclusd 1n proximitatea
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5) 1n cazul sucului de fructe concentrat, care nu este
destinat livrarii catre consumatorul final, eticheta include o
mentiune cu privire la prezenta si la cantitatea adaugata de
suc de lamaie, de suc de ldmaie verde sau de agenti
acidifianti, care trebuie sa corespundd prevederilor
Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 229/2013. Aceasta mentiune
apare pe ambalaj, pe eticheta atasata pe ambalaj sau pe un
document insotitor;

6) la fabricarea produsului cu adaos de dioxid de
carbon, pe eticheta trebuie sa fie prezenta inscriptia ,,gazat”;

7) la utilizarea condimentelor si a extractelor
condimentelor in procesul de fabricare, pe eticheta trebuie
sd fie prezenta inscriptia ,,condimentat”, iar in compozitie sa
fie indicate condimentele;

8) pentru sucurile care contin 10 mg/kg sau mai mult
de dioxid de sulf pe eticheta se va indica ,,contine dioxid de
sulf” si/sau in cazul sucurilor care contin urme de acestea —
,contine cazeinati de potasiu sau sodiu”;

9) se interzice inscrierea cuvantului ,natural” si se
permite inscrierea cifrei ,,100%”, doar pentru sucurile
obtinute prin stoarcere directa;

10) nu se admite prezentarea pe etichetd a imaginilor
grafice a fructelor si/sau piureuri care n-au fost utilizate la
fabricarea produsului;

11) pentru sucurile si nectarele nelimpezite si care contin
pulpa (miez) sau sdculete de citrice, pe eticheta se va indica
,inainte de consum se agita.

denumirii produsului, putand fi usor identificatd pe orice
fond si avand caractere vizibile;

4) in cazul nectarului de fructe, eticheta cuprinde
continutul minim de suc de fructe, piure de fructe sau orice
alt amestec al acestor ingrediente, prin mentiunea ,,continut
de fructe: minimum ... %”. Aceastd informatie se gaseste in
acelasi camp vizual cu denumirea produsului, cuvintele
scontinut de suc ... %” trebuie sd apard in imediata
apropiere a denumirii produsului, cu caractere clar vizibile,
nu mai putin de 1/2 din inaltimea literelor din denumirea
sucului;

5) 1in cazul sucului de fructe concentrat, care nu este
destinat livrarii catre consumatorul final, eticheta include o
mentiune cu privire la prezenta si la cantitatea adaugata de
suc de lamaie, de suc de lamaie verde sau de agenti
acidifianti, care trebuie sa corespundd prevederilor
Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 229/2013. Aceastd mentiune
apare pe ambalaj, pe eticheta atasata pe ambalaj sau pe un
document insotitor;

6) la fabricarea produsului cu adaos de dioxid de
carbon, pe eticheta trebuie sa fie prezenta inscriptia ,,gazat”;

7) la utilizarea condimentelor si a extractelor
condimentelor in procesul de fabricare, pe eticheta trebuie
sa fie prezenta inscriptia ,,condimentat”, iar in compozitie sa
fie indicate condimentele;

8) pentru sucurile care contin 10 mg/kg sau mai mult
de dioxid de sulf pe eticheta se va indica ,,contine dioxid de
sulf” si/sau in cazul sucurilor care contin urme de acestea —
»contine cazeinati de potasiu sau sodiu”;

9) se interzice inscrierea cuvantului ,natural” si se
permite inscrierea cifrei ,,100%”, doar pentru sucurile
obtinute prin stoarcere directa;

10) nu se admite prezentarea pe etichetad a imaginilor
grafice a fructelor si/sau piureuri care n-au fost utilizate la
fabricarea produsului;
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11) pentru sucurile si nectarele nelimpezite si care contin
pulpa (miez) sau saculete de citrice, pe eticheta se va indica
,inainte de consum se agita.

30. Abrogat

30. Abrogat

31. Ambalajele sucurilor si nectarelor trebuie sa excluda
contaminarea ori pierderea indicilor de calitate ai acestora si
trebuie sa corespunda cerintelor Regulamentului sanitar
privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele destinate sd vina in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
308/2011, Regulamentului sanitar privind buna practica de
fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate sd vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 594/2014, s1 Regulamentului sanitar privind
obiectele din ceramica, sticla, portelan, faianta, emailate si
vitrificate care vin In contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 493/2015.

31. Ambalajele sucurilor si nectarelor trebuie sa excluda
contaminarea ori pierderea indicilor de calitate ai acestora si
trebuie sa corespunda cerintelor Regulamentului sanitar
privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele destinate sa vind in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
308/2011, Regulamentului sanitar privind buna practica de
fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 594/2014, s1 Regulamentului sanitar privind
obiectele din ceramica, sticld, portelan, faianta, emailate si
vitrificate care vin in contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 493/2015.

32. Gradul de umplere admis pentru un recipient cu
produs trebuie sa constituie minim 90%, calculat ca procent
din volumul de apa distilatd continut de recipientul complet
umplut si inchis, masurat la temperatura de 200 C.

32. Gradul de umplere admis pentru un recipient cu
produs trebuie sa constituie minim 90%, calculat ca procent
din volumul de apa distilatd continut de recipientul complet
umplut si Inchis, masurat la temperatura de 200 C.

33. Depozitarea sucurilor si nectarelor se face 1in
incdperi curate §i igienice, uscate, bine aerisite, neinfectate,
acoperite, cu umiditatea relativa a aerului de maximum 75%
si temperatura de pastrare de la 0 pind la 25° C.

33. Depozitarea sucurilor si nectarelor se face in
incdperi curate si igienice, uscate, bine aerisite, neinfectate,
acoperite, cu umiditatea relativa a aerului de maximum 75%
si temperatura de pastrare de la 0 pind la 25° C.

34. Transportarea si depozitarea sucurilor si nectarelor
trebuie efectuate Tn conformitate cu Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor, numai cu mijloace autorizate
sanitar, care sd asigure pe toatd perioada acestui proces
pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, fizico-
chimice, microbiologice, precum si protectia impotriva
prafului, daunatorilor si a altor surse potentiale de degradare
si contaminare.

34. Transportarea si depozitarea sucurilor si nectarelor
trebuie efectuate in conformitate cu Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor, numai cu mijloace autorizate
sanitar, care sd asigure pe toatd perioada acestui proces
pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, fizico-
chimice, microbiologice, precum si protectia impotriva
prafului, daunatorilor si a altor surse potentiale de degradare
si contaminare.

35. Nu se admite transportarea si depozitarea sucurilor
si nectarelor impreuna cu produse nealimentare cu miros

35. Nu se admite transportarea si depozitarea sucurilor
si nectarelor impreund cu produse nealimentare cu miros
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specific. In timpul Incarcarii, transportarii si descarcarii,
produsele trebuie sa fie ferite de actiunea precipitatiilor
atmosferice.

specific. In timpul Incarcarii, transportarii si descarcarii,
produsele trebuie sa fie ferite de actiunea precipitatiilor
atmosferice.

36. Termenul de valabilitate al produselor se stabileste
tinand cont de prevederile art. 13 alin. (1) din Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor.

36. Termenul de valabilitate al produselor se stabileste
tinand cont de prevederile art. 13 alin. (1) din Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor.

37. Verificarea indicilor de calitate, a formelor de
prezentare, de marcare i de etichetare se efectueaza de
producator, inclusiv:

1) indicatorii organoleptici, specificati in anexa nr. 6 la
prezenta Cerintd masa neta si corectitudinea etichetarii se
determina pe fiecare lot;

2) controlul sigurantei produselor si a indicatorilor
fizico-chimici, prelevarea probelor pentru investigatii de
laborator se efectueaza in conformitate cu planurile de
autocontrol, elaborate de operatorii din domeniul alimentar
in conformitate cu prevederile art. 131 alin. (1), (3) si (4) din
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor;

37. Verificarea indicilor de calitate, a formelor de
prezentare, de marcare i de etichetare se efectueaza de
producator, inclusiv:

1) indicatorii organoleptici, specificati in anexa nr. 6 la
prezenta Cerintd masa netd si corectitudinea etichetarii se
determina pe fiecare lot;

2) controlul sigurantei produselor si a indicatorilor
fizico-chimici, prelevarea probelor pentru investigatii de
laborator se efectueaza in conformitate cu planurile de
autocontrol, elaborate de operatorii din domeniul alimentar
in conformitate cu prevederile art. 131 alin. (1), (3) si (4) din
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor;

38. Caracteristicile indicilor de calitate se determina in
conformitate cu cerintele specificate in anexele nr. 1, 3 si 4
la prezenta Cerinta.

38. Caracteristicile indicilor de calitate se determind in
conformitate cu cerintele specificate in anexele nr. 1, 3 si 4
la prezenta Cerinta.

39. La introducerea pe piata, produsele trebuie sa fie
insotite de certificatul de calitate eliberat de catre producator
in baza rapoartelor de 1incercari de laborator, 1in
corespundere cu prevederile art. 13! din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor.

39. La introducerea pe piata, produsele trebuie sa fie
insotite de certificatul de calitate eliberat de catre producétor
in baza rapoartelor de 1Incercari de laborator, in
corespundere cu prevederile art. 13! din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor.

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.1
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.2
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexanr.3
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Tabelul 3.1

1.1.5. la Anexa nr.3, tabelul 3.1,
sectiunea I, randul nr.22, colonita 2, se
completeazi cu textul ,,(Cydonia oblonga
L.)”.

Anexa nr.3
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Tabelul 3.1
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Caracteristicile indicilor de calitate pentru nectarurile

de fructe

Nr.
crt.

Nectaruri de fructe obtinute
din:

Continutul
minim de suc
si/sau de piure
(% din volumul
produsului finit)

I. Fructe cu suc acid, neconsumabil in

stare naturala

1. Fructul pasiunii 25
2. Quito naranjillos 25
3. Coacaze negre 25
4. Coacize albe 25
5. Coacaze rosii 25
6. Agrise 30
7. Citina alba 25
8. Porumbe 30
9. Prune 30
10. Quetsches (prune de Damasc) 30
11. Scoruse 30
12. Macese 40
13. Visine 35
14. Alte cirese 40
15. Afine 40
16. Soc 50
17. Zmeura 40
18. Caise 40
19. Céapsuni 40
20. Dude/mure 40
21. Merisoare 30
22. Gutui 50
23. Lamai si lamai verzi 25
24, Alte fructe din aceasta categorie 25

Caracteristicile indicilor de calitate pentru nectarurile

de fructe

Nr.
crt.

Nectaruri de fructe obtinute
din:

Continutul
minim de suc
si/sau de piure
(% din volumul
produsului finit)

I. Fructe cu suc acid, neconsumabil in

stare naturala

1. Fructul pasiunii 25
2. Quito naranjillos 25
3. Coacaze negre 25
4. Coacize albe 25
5. Coacaze rosii 25
6. Agrise 30
7. Catina alba 25
8. Porumbe 30
9. Prune 30
10. Quetsches (prune de Damasc) 30
11. Scoruse 30
12. Macese 40
13. Visine 35
14. Alte cirese 40
15. Afine 40
16. Soc 50
17. Zmeurd 40
18. Caise 40
19. Capsuni 40
20. Dude/mure 40
21. Merisoare 30
22. Gutui (Cydonia oblonga L.) 50
23. Lamai si lamai verzi 25
24. Alte fructe din aceasta categorie 25
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II. Fructe cu continut scazut de acid, cu pulpa abundenta
sau foarte aromate, al ciror suc nu poate fi consumat in
stare naturala

1. Mango 25
2. Banane 25
3. Guave 25
4, Papaya 25
5. Lychee 25
Azerole (fructe de mosmon din 25
6. .
Napoli)
7 Fructele arbustului  Annona 25
) muricata
3 Fructele  arborelui  Annona 25
' reticulata
Mere dulci (fructele arborelui 25
9. sau arbustului Annona
cherimola)
10. Rodii 25
11. Nuci de Cajou 25
12 Prune spaniole (Spondia 25
' \purpurea)
13 Fructe Umbu (Spondia tuberosa 25
’ aroda)
14. Alte fructe din aceasta categorie 25
II1. Fructe al caror suc poate fi consumat in stare naturala
Mere 50
. Pere 50
3. Piersici 50
4 Citrice, cu exceptia lamailor si a 50
’ lamailor verzi
5. Ananas 50
Rosii 50
Alte fructe din aceasta categorie 50;

II. Fructe cu continut scazut de acid, cu pulpa abundenta
sau foarte aromate, al caror suc nu poate fi consumat in
stare naturala

1. Mango 25
2. Banane 25
3. Guave 25
4. Papaya 25
5. Lychee 25
Azerole (fructe de mosmon din 25
6. :
Napoli)
7 Fructele arbustului  Annona 25
) muricata
2 Fructele  arborelui  Annona 25
’ reticulata
Mere dulci (fructele arborelui 25
9. sau arbustului Annona
cherimola)
10. Rodii 25
11. Nuci de Cajou 25
12 Prune spaniole (Spondia 25
' \purpurea)
13 Fructe Umbu (Spondia tuberosa 25
' aroda)
14. Alte fructe din aceasta categorie 25
II1. Fructe al caror suc poate fi consumat in stare naturala
Mere 50
. Pere 50
3. Piersici 50
4 Citrice, cu exceptia lamailor si a 50
' lamailor verzi
5. Ananas 50
Rosii 50
7. Alte fructe din aceasta categorie 50;
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Anexa nr.4
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.4
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.5
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.5
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman

Anexa nr.6
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Anexa nr.6
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman

Anexa nr.7
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Valorile Brix minime pentru sucul de fructe reconstituit
si pentru piureul de fructe reconstituit

Denumirea Valorile
Nr. « . . .
comuna a Denumirea botanica Brix
crt. . -
fructului minime
. [Mar Malus domestica Borkh. 11,2
2. [Caisa Prunus armeniaca L. 11,2
3 |Banan Musa X paradisiaca L (cu 21,0
exceptia bananelor plantain)
4. Coacztza Ribes nigrum L. 11,0
neagra
Vitis  vinifera L. sau hibrizii
. acesteia
S |Stugurt s labrusca L. sau hibrizii| >
acesteia
6. |Grepfrut Citrus x paradisi Macfad. 10,0
7. |Guava Psidium guajava L. 8,5
8. |Lamaie Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
9. |Mango Mangifera indica L. 13,5
10. |Portocala Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
11. Fru.ctu!. Passiflora edulis Sims 12,0
pasiunii

1.1.6. la Anexa nr.7, se
completeaza cu randul nr.20, cu urmatorul
cuprins:

20. | Nuca de Cocos
. 4.5
€OCos nucifera L.

Anexa nr.7
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman

Valorile Brix minime pentru sucul de fructe
reconstituit si pentru piureul de fructe reconstituit

Denumirea Valorile
Nr. < . . .
comuna a Denumirea botanica Brix
crt. . . .
fructului minime
. |Mar Malus domestica Borkh. 11,2
2. |Caisa Prunus armeniaca L. 11,2
3 |Banani Musa X paradisiaca L (cu 21,0
exceptia bananelor plantain)
4. Coacetza Ribes nigrum L. 11,0
neagra
Vitis  vinifera L. sau hibrizii
. acesteia
5. |Strugurl Ny labruscaL. sau hibrizii] 0°
acesteia
6. |Grepfrut Citrus x paradisi Macfad. 10,0
7. |Guava Psidium guajava L. 8,5
8. |Lamaie Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
9. [Mango Mangifera indica L. 13,5
10. ([Portocala Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
11. Fru.ctuy Passiflora edulis Sims 12,0
pasiunii
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12, |Piersica gng:: persica (L.) Batsch var. 10,0 12, |Piersica f)’gﬁ:sizz:; persica (L.) Batsch var. 10,0
13. |Para Pyrus communis L. 11,9 13. |Para Pyrus communis L. 11,9
14. |Ananas Ananas comosus (L.) Merr. 12,8 14. |Ananas Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
15. |Zmeura Rubus idaeus L. 7,0 15. |Zmeura Rubus idaeus L. 7,0
16. |Visina Prunus cerasus L. 13,5 16. |Visina Prunus cerasus L. 13,5
17. |Cépsuna Fragaria x ananassa Duch. 7,0 17. |Cépsuna Fragaria x ananassa Duch. 7,0
18. |Rosie Lycopersicon esculentum, Mill. 5,0 18. |Rosie Lycopersicon esculentum, Mill. 5,0
19. |Mandarina |Citrus reticulata Blanco 11,2 19. |Mandarina |Citrus reticulata Blanco 11,2
20. i)ut(i de Cocos nucifera L. 4,5

Anexa nr.8 1.1.7. la Anexa nr.8: Anexa nr.8

la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse 1.1.7.1.  pct.2 va avea urmatorul la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite

similare destinate consumului uman | ¢yprins: produse similare destinate consumului uman

Ingrediente, tratamente si substante autorizate

1. Compozitie

La prepararea sucurilor de fructe, a piureurilor de fructe si a
nectarurilor de fructe care poarta denumirea de produs a fructului
respectiv sau denumirea comund a produsului, se utilizeaza
speciile corespunzitoare denumirilor botanice enumerate in
anexa nr. 7. In cazul speciilor de fructe neincluse in anexa nr. 7
se utilizeazd denumirea botanica sau denumirea comuna corecta.

Valoarea Brix a sucului de fructe este cea a sucului care se
extrage din fruct si nu poate fi modificata, cu exceptia cazului in
care se amesteca sucuri de fructe din aceeasi specie.

Valorile Brix minime stabilite in anexa nr. 7 pentru sucul de
fructe reconstituit si piureul de fructe reconstituit nu tin seama de
continutul de substantd uscatad solubild al ingredientelor si al
aditivilor optionali incorporati.

2. Ingrediente autorizate

In produsele mentionate la pct. 3 subpct. 3) si 9)-13) pot fi
addugate doar ingredientele ce urmeaza:

1) vitaminele si mineralele reglementate in Regulamentul
sanitar privind adaosul de vitamine si minerale, precum si de

2. Ingrediente autorizate

In produsele mentionate la pct.3
subpct.3), 9) — 13) si 26) — 28) pot fi
adaugate doar ingredientele ce urmeaza:

1) vitaminele s mineralele
reglementate in Regulamentul sanitar
privind adaosul de vitamine si minerale,
precum si de anumite substante de alt tip in
produse alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr.899/2017;

2) aditivii alimentari autorizati prin
Regulamentul sanitar privind aditivii
alimentari, aprobat prin  Hotdrarea
Guvernului nr.229/2013, cu toate acestea,
indulcitorii nu sunt autorizati in fabricarea
produselor enumerate la pct.3 subpct. 3), 9)
— 13) si 26) — 28), cu exceptia nectarurilor
de fructe;

3) in cazul sucului de fructe, al
sucurilor de fructe obtinute din concentrat,
al sucurilor de fructe concentrate, al sucului

Ingrediente, tratamente si substante autorizate

1. Compozitie

La prepararea sucurilor de fructe, a piureurilor de fructe
si a nectarurilor de fructe care poartd denumirea de produs a
fructului respectiv sau denumirea comund a produsului, se
utilizeaza speciile corespunzatoare denumirilor botanice
enumerate in anexa nr. 7. In cazul speciilor de fructe
neincluse in anexa nr. 7 se utilizeaza denumirea botanica sau
denumirea comuna corecta.

Valoarea Brix a sucului de fructe este cea a sucului care
se extrage din fruct si nu poate fi modificata, cu exceptia
cazului in care se amestecd sucuri de fructe din aceeasi
specie.

Valorile Brix minime stabilite in anexa nr. 7 pentru sucul
de fructe reconstituit si piureul de fructe reconstituit nu tin
seama de continutul de substantd uscatd solubild al
ingredientelor si al aditivilor optionali incorporati.

2. Ingrediente autorizate
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anumite substante de alt tip In produse alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 899/2017;

2) aditivii alimentari autorizati prin Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
229/2013;

3) in cazul sucurilor de fructe, sucurilor de fructe obtinute din
concentrate si sucurilor de fructe concentrate: aroma, pulpa si
celulele restituite;

4) in cazul sucului de struguri: sarurile restituite ale acizilor
tartrici;

5) In cazul nectarurilor de fructe: aroma, pulpa si celulele
restituite; zaharuri si/sau miere, doar in cantitati de pand la 20 %
din masa totala a produsului finit, si/sau indulcitori.

Mentiunea conform careia la nectarul de fructe nu s-au
addugat zaharuri sau orice altd mentiune care i-ar putea da de
inteles acest lucru consumatorului poate fi introdusd doar in
cazurile 1n care produsul nu contine niciun adaos de mono- sau
dizaharide sau orice alt aliment folosit pentru indulcire — zaharuri.

Daca nectarul contine zaharuri in mod natural, pe eticheta ar
trebui sa apara de asemenea mentiunea ,,contine zaharuri prezente
in mod natural”; in cazul sucului de rosii si al sucului de rosii
obtinut din concentrat — sare, zaharuri, condimente si ierburi
aromatice.

3. Tratamente si substante autorizate

In cazul produselor mentionate la pct. 3 subpct. 3) si 9)-13),
pot fi utilizate doar urmatoarele tratamente si pot fi adaugate doar
urmatoarele substante:

1) procedee de extragere mecanica,

2) procedee fizice uzuale, inclusiv extractia ,,in-line” cu apa
(difuzia) a partii comestibile a fructelor, altele decat strugurii,
pentru producerea sucurilor de fructe concentrate, cu conditia ca
sucurile de fructe astfel obtinute sd indeplineascd cerintele
prevazute pentru pct. 3 subpct. 9) si 10);

3) in cazul sucului de struguri, daca s-a recurs la sulfitarea
strugurilor cu dioxid de sulf, este autorizatd desulfitarea prin
mijloace fizice, cu conditia ca in produsul final cantitatea totala
de SO2 sa nu depaseasca 10 mg/l;

de fructe cu zaharuri reduse, al sucurilor de
fructe cu zaharuri reduse obtinute din
concentrat si al sucurilor concentrate de
fructe cu zaharuri reduse: aroma, pulpa si
celulele restituite;

4) in cazul sucului de struguri: sarurile
restituite ale acizilor tartarici;

5) 1in cazul nectarurilor de fructe:
aroma, pulpa si celulele restituite; zaharuri
si/sau miere pana la 20% din masa totald a
produselor finite prevazute la in Tabelul 3.1,
partea I din Anexa nr.3, 15% din masa totala
a produselor finite mentionate in partea II si
10% din masa totald a produselor finite
mentionate in partea III; si/sau indulcitori.

Mentiunea conform céreia la nectarul de
fructe nu s-au adaugat zaharuri sau orice alta
mentiune care i-ar putea da de Inteles acest
lucru consumatorului poate fi introdusd doar
in cazurile in care produsul nu contine nici
un adaos de mono- sau dizaharide sau orice
alt aliment folosit pentru indulcire, inclusiv
indulcitori, astfel cum este prevazut in
Regulamentul sanitar privind aditivii
alimentari, aprobat prin  Hotdrarea
Guvernului nr.229/2013. In cazul in care se
face o astfel de mentiune, pe eticheta trebuie
sa figureze, de asemenea, urmadtoarea
mentiune: ,,contine zaharuri prezente in mod
natural”;

6) in cazul produselor din anexa nr.9
partea I pct. 1, pct.2 subpct.1), pct.3, pct.5
subpct.2) si pct.8: zaharuri si/sau miere;

7) in cazul produselor definite la pct.3
subpct. 3), 9) — 13) si 26) — 28), pentru
corectarea gustului acid: suc de lamaie
si/sau suc de lamaie verde si/sau suc de

In produsele mentionate la pct.3 subpct.3), 9) — 13) si 26)
— 28) pot f1 addugate doar ingredientele ce urmeaza:

1) vitaminele si  mineralele reglementate 1in
Regulamentul sanitar privind adaosul de vitamine si
minerale, precum si de anumite substante de alt tip In
produse alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului
nr.8§99/2017;

2) aditivii alimentari autorizati prin Regulamentul
sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr.229/2013, cu toate acestea, indulcitorii nu
sunt autorizati in fabricarea produselor enumerate la pct.3
subpct. 3), 9) — 13) s1 26) — 28), cu exceptia nectarurilor de
fructe;

3) 1in cazul sucului de fructe, al sucurilor de fructe
obtinute din concentrat, al sucurilor de fructe concentrate, al
sucului de fructe cu zaharuri reduse, al sucurilor de fructe
cu zaharuri reduse obtinute din concentrat si al sucurilor
concentrate de fructe cu zaharuri reduse: aroma, pulpa si
celulele restituite;

4) 1in cazul sucului de struguri: sarurile restituite ale
acizilor tartarici;

5) in cazul nectarurilor de fructe: aroma, pulpa si
celulele restituite; zaharuri si/sau miere pana la 20% din
masa totala a produselor finite prevazute la in Tabelul 3.1,
partea I din Anexa nr.3, 15% din masa totala a produselor
finite mentionate in partea II si 10% din masa totala a
produselor finite mentionate in partea III; si/sau indulcitori.

Mentiunea conform careia la nectarul de fructe nu s-au
adaugat zaharuri sau orice alta mentiune care i-ar putea da
de inteles acest lucru consumatorului poate fi introdusa doar
in cazurile in care produsul nu contine nici un adaos de
mono- sau dizaharide sau orice alt aliment folosit pentru
indulcire, inclusiv indulcitori, astfel cum este prevazut in
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr.229/2013. In cazul in care se
face o astfel de mentiune, pe eticheta trebuie sa figureze, de
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4) preparate enzimatice: pectinaze (pentru descompunerea
pectinei), proteinaze (pentru descompunerea proteinelor) si
amilaze (pentru descompunerea amidonului);

5) gelatina comestibila;

6) taninuri;

7) gel de siliciu;

8) carbune;

9) azot;

10) bentonita ca argila absorbanta;

11) adjuvanti de filtrare inerti din punct de vedere chimic si
agenti de precipitare (inclusiv perlit, diatomit spalat, celuloza,
poliamida insolubila, polivinilpolipirolidon, polistiren);

12) adjuvanti de adsorbtie inerti din punct de vedere chimic si
care se utilizeaza pentru a reduce continutul de limonoid si de
naringin din sucul de citrice, fard a afecta in mod semnificativ
continutul de glucozide limonoide, de acid, de zaharuri (inclusiv
de oligozaharide) sau de minerale;

13) proteine de origine vegetala din grau, mazare sau cartofi
pentru clarificare.

lamaie concentrat si/sau suc de lamaie verde
concentrat, pand la 3 g pe litru de suc,
exprimat ca acid citric anhidru;

8) 1in cazul sucului de rosii si al sucului
de rosii obtinut din concentrat: sare,
zaharuri, condimente si ierburi aromatice;

9) in cazul sucului de fructe cu zaharuri
reduse si a sucului de fructe cu zaharuri
reduse obtinut din concentrat: apa in masura
strict necesara pentru a restabili apa pierduta
ca urmare a procesului de reducere a
zaharurilor.”

1.1.7.2. Lapct.3:

1.1.7.2.1.  Textul ,,subpct. 3) si 9)-13)”
se substituie cu textul ,,subpct. 3),9) — 13) si
26) —28)”;

1.1.7.2.2.  Subpct.
urmatorul cuprins:

»13) proteine de origine vegetala din
grau, mazare, cartofi sau seminte de floarea-
soarelui pentru limpezire;”

1.1.7.2.3. Se completeaza cu
subpct.14) cu urmatorul cuprins:

,»14) numai pentru sucul de fructe cu
continut redus de zahar, sucul de fructe cu
continut redus de zahar din concentrat si
sucul concentrat de fructe cu continut redus
de zahar: procedee de reducere a
continutului de zaharuri prezente in mod
natural, Tn masura In care ele mentin toate
celelalte caracteristici  fizice, chimice,
organoleptice si nutritionale esentiale ale
unui tip mediu de suc din fructele respective,
si anume filtrarea prin membrane si
fermentarea drojdiei.”

13) va avea

asemenea, urmatoarea mentiune: ,,contine zaharuri prezente
in mod natural”;

6) 1in cazul produselor din anexa nr.9 partea I pct. 1,
pct.2 subpct.1), pct.3, pct.S subpct.2) si pet.8: zaharuri si/sau
miere;

7) in cazul produselor definite la pct.3 subpct. 3), 9) —
13) si 26) — 28), pentru corectarea gustului acid: suc de
lamaie si/sau suc de lamaie verde si/sau suc de lamaie
concentrat si/sau suc de lamaie verde concentrat, pana la 3
g pe litru de suc, exprimat ca acid citric anhidru;

8) 1n cazul sucului de rosii si al sucului de rosii obtinut
din concentrat: sare, zaharuri, condimente si ierburi
aromatice;

9) in cazul sucului de fructe cu zaharuri reduse si a
sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat:
apd in madsura strict necesard pentru a restabili apa pierduta
ca urmare a procesului de reducere a zaharurilor.

3. Tratamente si substante autorizate

in cazul produselor mentionate la pct. 3 subpct. 3), 9) —
13) s126) — 28), pot fi utilizate doar urmatoarele tratamente
si pot fi adaugate doar urméatoarele substante:

1) procedee de extragere mecanica;

2) procedee fizice uzuale, inclusiv extractia ,,in-line” cu
apa (difuzia) a partii comestibile a fructelor, altele decat
strugurii, pentru producerea sucurilor de fructe concentrate,
cu conditia ca sucurile de fructe astfel obtinute sa
indeplineasca cerintele prevazute pentru pct. 3 subpct. 9) si
10);

3) in cazul sucului de struguri, dacd s-a recurs la
sulfitarea strugurilor cu dioxid de sulf, este autorizata
desulfitarea prin mijloace fizice, cu conditia ca in produsul
final cantitatea totala de SO2 sa nu depaseasca 10 mg/I;

4)  preparate  enzimatice:  pectinaze  (pentru
descompunerea pectinei), proteinaze (pentru
descompunerea  proteinelor) si  amilaze  (pentru

descompunerea amidonului);
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5) gelatina comestibila;

6) taninuri;

7) gel de siliciu;

8) carbune;

9) azot;

10) bentonita ca argild absorbanta;

11) adjuvanti de filtrare inerti din punct de vedere chimic
si agenti de precipitare (inclusiv perlit, diatomit spalat,
celuloza, poliamida insolubild, polivinilpolipirolidon,
polistiren);

12) adjuvanti de adsorbtie inerti din punct de vedere
chimic si care se utilizeaza pentru a reduce continutul de
limonoid si de naringin din sucul de citrice, fara a afecta in
mod semnificativ continutul de glucozide limonoide, de
acid, de zaharuri (inclusiv de oligozaharide) sau de
minerale;

13) proteine de origine vegetala din grau, mazare, cartofi
sau seminte de floarea-soarelui pentru limpezire;

14) numai pentru sucul de fructe cu continut redus de
zahar, sucul de fructe cu continut redus de zahdr din
concentrat si sucul concentrat de fructe cu continut redus de
zahdr: procedee de reducere a continutului de zaharuri
prezente Tn mod natural, in masura in care ele mentin toate
celelalte caracteristici fizice, chimice, organoleptice si
nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective, si anume filtrarea prin membrane si fermentarea
drojdiei.

Anexa nr.9
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite produse
similare destinate consumului uman

Denumiri speciale pentru anumite produse
1. ,,vruchtendrank”, pentru nectaruri de fructe;
2. .,,SiBmost”
Denumirea ,,StiBmost” se poate utiliza numai 1n asociere cu
denumirile de produs ,,Fruchtsaft” sau ,,Fruchtnektar” pentru:
1) nectarul de fructe obtinut exclusiv din sucuri de fructe, din
sucuri de fructe concentrate sau dintr-un amestec al acestor

1.1.8. Anexa
urmatorul cuprins:

nr.9 va avea
,,Anexa nr.9

la Cerintele de calitate pentru sucuri
si anumite produse similare destinate

consumului uman

Denumiri speciale pentru anumite
produse

Anexa nr.9
la Cerintele de calitate pentru sucuri si anumite
produse similare destinate consumului uman

Denumiri speciale pentru anumite produse
I. Denumiri speciale care pot fi utilizate numai in
limba denumirii:
1. ,,vruchtendrank”, pentru nectaruri de fructe;
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produse, care nu pot fi consumate in stare naturald din cauza
aciditatii lor naturale ridicate;

2) sucul de fructe obtinut din mere sau din pere, cu adaos de
mere daca este cazul, dar fara adaos de zahar;

3. ,,succo ¢ polpa” sau ,,sumo ¢ polpa”, pentru nectarurile de
fructe obtinute exclusiv din piure de fructe si/sau din piure de
fructe concentrat;

4. ,,eeblemost”, pentru sucul de mere fara adaos de zahar;

5. 1) ,,sur ... saft”, impreund cu denumirea (in limba daneza)
a fructului utilizat, pentru sucurile fard adaos de zahar obtinute
din coacdze negre, cirese, coacdze rosii, coacaze albe, zmeura,
capsuni sau soc;

2) ,,s0d ... saft” sau ,,sedet ... saft”, impreund cu denumirea
(In limba danezd) a fructului utilizat, pentru sucurile obtinute din
acest fruct, cu un adaos de zahar mai mare de 200 g pe litru;

6. ,,Appelmust/dpplemust”, pentru sucul de mere fara adaos de
zahar;

7. ,,mosto”, sinonim pentru sucul de struguri;

8. ,smiltserksku sula ar cukuru” sau ,astelpaju mahl
suhkruga” sau ,,stodzony sok z rokitnika”, pentru sucuri obtinute
din fructe de catina alba, cu un adaos de zahar de cel mult 140 g
pe litru.

I. Denumiri speciale care pot fi
utilizate numai in limba denumirii:

1. ,,vruchtendrank”, pentru nectaruri de
fructe;

2. SiiBmost” se poate utiliza numai in
asociere cu denumirile de produs
»Fruchtsaft” sau ,,Fruchtnektar” pentru:

1) nectarul de fructe obtinut exclusiv
din sucuri de fructe, din sucuri de fructe
concentrate sau dintr-un amestec al acestor
produse, care nu pot fi consumate in stare
naturald din cauza aciditatii lor naturale
ridicate;

2) sucul de fructe obtinut din mere sau
din pere, cu adaos de mere daca este cazul,
dar fara adaos de zaharuri;

3. ,succo e polpa” sau ,,sumo e polpa”,
pentru nectarurile de fructe obtinute
exclusiv din piure de fructe si/sau din piure
de fructe concentrat;

4. ,xblemost”

1) ,ablemost” sinonim cu sucul de
mere;

2) ,,&blemost fra koncentrat”, sinonim
cu sucul de mere obtinut din concentrat;

5. ,.sur saft”, ,,sed saft” sau
,,sedet ... saft”
1) ,sur saft”, Tmpreund cu

denumirea (in limba daneza) a fructului
utilizat, pentru sucurile fara adaos de zahar
obtinute din coacaze negre, cirese, coacaze
rosii, coacdze albe, zmeura, capsuni sau soc;

2) ,sed ... saft” sau ,sedet ... saft”,
impreund cu denumirea (in limba daneza) a
fructului utilizat, pentru sucurile obtinute
din acest fruct, cu un adaos de zaharuri mai
mare de 200 g pe litru;

2. ,,StiBmost” se poate utiliza numai in asociere cu
denumirile de produs ,Fruchtsaft” sau ,Fruchtnektar”
pentru:

1) nectarul de fructe obtinut exclusiv din sucuri de
fructe, din sucuri de fructe concentrate sau dintr-un amestec
al acestor produse, care nu pot fi consumate 1n stare naturald
din cauza aciditatii lor naturale ridicate;

2) sucul de fructe obtinut din mere sau din pere, cu
adaos de mere daca este cazul, dar fara adaos de zaharuri;

3. ,succo € polpa” sau ,sumo e polpa”, pentru
nectarurile de fructe obtinute exclusiv din piure de fructe
si/sau din piure de fructe concentrat;

4. , &blemost”

1) ,,eeblemost” sinonim cu sucul de mere;

2) ,,eblemost fra koncentrat”, sinonim cu sucul de
mere obtinut din concentrat;

5. ,sur ... saft”, ,,sed ... saft” sau ,,sedet ... saft”

1) ,,sur ... saft”, impreund cu denumirea (in limba
daneza) a fructului utilizat, pentru sucurile fara adaos de
zahdr obtinute din coacdze negre, cirese, coacaze rosii,
coacaze albe, zmeura, capsuni sau soc;

2) ,,s0d ... saft” sau ,,sedet saft”, Tmpreund cu
denumirea (in limba danezd) a fructului utilizat, pentru
sucurile obtinute din acest fruct, cu un adaos de zaharuri mai
mare de 200 g pe litru;

6. ,,Appelmust/dpplemust”, sinonim cu sucul de mere;

7. ,,mosto”, sinonim pentru sucul de struguri;

8. ,,smiltsérksku sula ar cukuru” sau ,,astelpaju mahl
suhkruga” sau ,,stodzony sok z rokitnika”, pentru sucuri
obtinute din fructe de catina alba, cu un adaos de zaharuri
de cel mult 140 g pe litru.

[I. Denumiri speciale care pot fi utilizate in una sau mai
multe limbi:

1. ,,apa de nuca de cocos”, pentru produsul extras direct
din nuca de cocos, fara presarea pulpei nucii de cocos, ca
sinonim al sucului de nuca de cocos.
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6. . dppelmust/dpplemust”, sinonim cu
sucul de mere;

7. ,,mosto”, sinonim pentru sucul de
struguri,

8. ,smiltsérkSku sula ar cukuru” sau
»astelpaju mahl suhkruga” sau ,,stodzony
sok z rokitnika”, pentru sucuri obtinute din
fructe de catina alba, cu un adaos de zaharuri
de cel mult 140 g pe litru.

II. Denumiri speciale care pot fi
utilizate in una sau mai multe limbi:

1. ,apa de nuca de cocos”, pentru
produsul extras direct din nucd de cocos,
fara presarea pulpei nucii de cocos, ca
sinonim al sucului de nuca de cocos.”.




TABEL DE CONCORDANTA

1 | Titlul actului UE, inclusiv cea mai recenta modificare, nr. CELEX

Directiva 2001/112/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind sucurile de fructe si anumite produse similare destinate consumului uman, publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
010 din 12 ianuarie 2002, astfel cum a fost modificatd ultima data prin Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024, CELEX: 3200110112

2 | Titlul proiectului de act normativ national

Proiect de hotdrare a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului (cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

3 | Gradul general de compatibilitate
Compatibil

4 | Autoritatea/persoana responsabila
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare

5 | Data intocmirii/actualizarii

Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national Grad.ul- (‘ie Observatii
’ compatibilitate ’
6 7 8 9
DIRECTIVA 2001/112/CE A CONSILIULUI 1. Hotarqrea Guvernuhy nr. 1111/2010 cu privire 'la
. . aprobarea Cerintelor de calitate pentru sucuri si anumite
din 20 decembrie 2001 . o . . . .
rivind sucurile de fructe si anumite produse similare produse similare destinate consumului uman (Monitorul Oficial Compatibil
P . ’ . al Republicii Moldova, 2010, nr. 247-251, art. 1234), cu
destinate consumului uman e . Do o < <
modificarile ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:
Articolul 1 Pct.1 din Cerintele de calitate pentru sucuri s
Prezenta directivd se aplich in cazul produselor anumite produse similare destinate consumului
mentionate in anexa I uman, aprobate prin Hotdrdrea Guvernului
" Produsele definite la anexa I fac obiectul dispozitiilor nr.1 }llC/eriIll?e.le de calitate pentru sucuri si anumite
dreptului  Uniunii aplicabile alimentelor, cum ar fi o du'se similare destinatep consumului uman (in
Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European Compatibil Ic)on tinuare — Cerinte) stabileste cerinfe minime de
si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor calitate. de rezenta’we L de e‘?ichetare a produselor
si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire care t;ebuile): respeC taste la fabricareap Jsau 1;
a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de comercializarea P roduselor de  sucuri sdestinate
stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor consumului umarI; rovenite atit din productia
alimentare, cu exceptia cazurilor in care prezenta directiva . i utan, p p !
prevede altfel. interna, cit i din import.
Articolul 3 1.1.4. La pct.29: Pct.29 din Hotararea Guvernului nr.1111/2010
1.1.4.1. La subpct.1): 29. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European 1.1.4.1.2.  se completeaza cu lit. k) si 1) cu urmatorul Legea nr. 279/2017  privind informarea
si al Consiliului se aplica in cazul produselor definite in anexa | cuprins: Compatibil consumatorului cu privire la produse alimentare,

I la prezenta directiva, in urmatoarele conditii:
1. (a) Denumirea produselor din anexa I se aplica doar
in cazul produselor cuprinse in aceasta anexa si se va utiliza

,,k) denumirea produselor de la pct.3 subpct.3), 9)-13) si
26)-28) se utilizeaza in cazul comercializarii, fara a aduce
atingere lit. 1), pentru a le desemna;

produsele care cad sub incidenta prezentelor Cerinte
sunt supuse cerintelor de etichetare:




in cazul comercializarii, fard a se aduce atingere literei (b),
pentru a le desemna.

(b) Ca o alternativa la denumirea produselor mentionata
la litera (a), anexa III stabileste o listd de denumiri speciale.
Atunci cand un operator foloseste denumirile enumerate in
partea I din anexa III, ele pot fi utilizate in limba si 1n
conditiile previzute in aceasta. In ceea ce priveste denumirile
enumerate in partea II din anexa III, statele membre in care
produsul este introdus pe piata pot prevedea ca denumirile
respective sa fie utilizate in una sau mai multe dintre limbile
oficiale ale Uniunii.

1) ca o alternativa la denumirea produselor mentionate la lit.
k), anexa nr.9 stabileste o listd de denumiri speciale. Atunci
cand un operator foloseste denumirile enumerate in parte I din
anexa nr.9, ele pot fi utilizate in limba si in conditiile prevazute
in acestea. In ceea ce priveste denumirile enumerate in partea II
din aceeasi anexa, acestea pot fi utilizate in una sau mai multe
limbi.”;

2. In cazul in care produsul este extras dintr-un singur
tip de fructe, denumirea acestui fruct inlocuieste cuvantul
Hfruct”.

Compatibil

Pct.29, subpct.l), lit.
Guvernului nr.1111/2010

b) in cazul in care produsul este extras dintr-o
singurd specie de fruct, denumirea acestui fruct
inlocuieste cuvantul ,,fruct”;

b) din Hotararea

3. In cazul produselor obtinute din doud sau mai multe
tipuri de fructe, cu exceptia cazului in care se utilizeaza suc
de lamaie si/sau suc de lamaie verde in conformitate cu
conditiile stabilite in anexa I partea Il punctul 2, denumirea
produselor este alcatuitd dintr-o listad a fructelor utilizate,
enumerate in ordine descrescatoare in functie de volumele de
suc de fructe sau de piure incluse, astfel cum se mentioneaza
in lista ingredientelor. in cazul produselor obtinute insi din
trei sau mai multe tipuri de fructe, indicarea fructelor utilizate
poate fi inlocuita fie cu cuvintele ,,diverse fructe” sau cu un
text similar, fie cu numarul tipurilor de fructe utilizate.

Compatibil

Pct.29, subpct.l), lit.
Guvernului nr.1111/2010

¢) in cazul in care produsul este fabricat din doua
sau mai multe specii de fructe si/sau legume,
denumirea produsului trebuie sd includa cuvantul
»~cupajat’, cu indicarea proportiei (in %)
componentelor in ordinea descrescétoare sau sa fie
alcatuitd din denumirile fructelor si/sau legumelor
utilizate sub forma de adjectiv compus, plasate in
ordinea descresterii fractiei masice sau sa contina un
titlu conventional al grupei de fructe si/sau legume,
de exemplu ,Diverse fructe”, ,Diverse fructe
tropicale”;

¢) din Hotararea

4. Mentiunea «sucurile de fructe contin numai zaharuri
prezente in mod natural» poate aparea pe etichetd In acelasi
camp vizual cu denumirea produselor mentionate la punctul
1 din partea I a anexei I.

1.1.4. La pct.29:

1.1.4.1. La subpct.1),

1.1.4.1.1. 1it. j) va avea urmatorul cuprins:

,J) mentiunea ,,sucurile de fructe contin numai zaharuri
prezente In mod natural” poate aparea pe etichetd in acelasi
camp vizual cu denumirea produselor mentionate la pct.3
subpct.9) si 10);”

Compatibil

5. Reconstituirea produselor mentionate in anexa I
partea I in starea lor originala, cu ajutorul substantelor strict
necesare pentru aceastd operatiune, nu atrage dupa sine
obligatia de a include in etichete lista ingredientelor utilizate
in acest scop.

1.1.4. La pct.29:

1.1.4.2. La subpct.2), textul ,,subpct. 3 sila 9-13” se
substituie cu textul ,,subpct.3), 9) — 13) si 26) — 28)”, iar textul
»subpet. 1,2, 4,5 si 24” se substituie cu textul ,,subpct. 1), 2),
4)—6), 24) si 25)”;

Compatibil

Pct.29, subpct.2) din Hotardrea Guvernului
nr.1111/2010

2) in cazul reconstituirii produselor mentionate
la pet. 3 subpct. 3 si la 9-13 in starea lor originala, cu
ajutorul substantelor strict necesare pentru aceasta




Adaosul de pulpd sau miez la sucul de fructe, in
conformitate cu anexa II, se precizeaza in eticheta.

operatiune, nu atrage dupa sine obligatia de a include
in etichete lista ingredientelor utilizate in acest scop.
Adaosul de pulpd sau miez la sucul de fructe se
precizeaza in etichetd in conformitate cu produsele
mentionate la pct. 3 subpct. 1,2, 4, 5 si 24;

6. Fara a se aduce atingere articolului 22 din
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011, pentru amestecuri de
sucuri de fructe obtinute din concentrat sau pentru suc de
fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat cu suc de
fructe sau cu suc de fructe cu zaharuri reduse, precum si
pentru nectarul de fructe obtinut integral sau partial din unul
sau mai multe produse concentrate, eticheta include cuvintele
«obtinut din concentrat(e)» sau «obtinut partial din
concentrat(e)», dupa caz. Aceasta informatie figureaza in
proximitatea denumirii produsului, putand fi usor identificata
pe orice fond si avand caractere foarte vizibile.

1.1.4. La pct.29:

1.1.4.3. Subpct.3) va avea urmatorul cuprins:

,»3) In cazul amestecurilor de sucuri de fructe obtinute din
concentrat sau in cazul sucurilor de fructe cu zaharuri reduse
obtinute din concentrat cu suc de fructe sau cu suc de fructe cu
zaharuri reduse, precum si in cazul nectarului de fructe obtinut
integral sau partial din unul sau mai multe produse concentrate,
eticheta include cuvintele ,,obtinut din concentrat/e” sau
,obtinut partial din concentrat/e”, dupa caz. Aceasta informatie
este inclusa 1n proximitatea denumirii produsului, putand fi
usor identificata pe orice fond si avand caractere vizibile;”;

Compatibil

7. In cazul nectarului de fructe, eticheta cuprinde
continutul minim de suc de fructe, piure de fructe sau orice
alt amestec al acestor ingrediente, prin mentiunea ,,continut
de fructe: minimum ... %”. Aceasta informatie se gaseste in
acelasi camp vizual cu denumirea produsului.

Compatibil

Pct.29, subpctd) din Hotardrea Guvernului
nr.1111/2010

4) in cazul nectarului de fructe, eticheta cuprinde
continutul minim de suc de fructe, piure de fructe sau
orice alt amestec al acestor ingrediente, prin
mentiunea ,,continut de fructe: minimum ... %”.
Aceasta informatie se gaseste in acelasi cAmp vizual
cu denumirea produsului, cuvintele ,,continut de suc

%” trebuie sd apard 1n imediata apropiere a
denumirii produsului, cu caractere clar vizibile, nu
mai putin de 1/2 din finaltimea literelor din
denumirea sucului;

Articolul 4

Eticheta sucului de fructe concentrat mentionat in anexa

I partea I punctul 2, care nu este destinat livrarii cétre
consumatorul final, include o mentiune care indicd prezenta
si cantitatea adaugata de suc de lamaie, de suc de lamaie verde
sau de agenti acidifianti autorizati de Regulamentul (CE) nr.
1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16
decembrie 2008 privind aditivii alimentari. Aceastd mentiune
apare pe unul dintre suporturile urmatoare:

—  pe ambalaj;

— pe o eticheta aplicatd pe ambalaj; sau

— Intr-un document insotitor.

Compatibil

Pct.29, subpct.5) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

5) 1n cazul sucului de fructe concentrat, care nu
este destinat livrarii catre consumatorul final,
eticheta include o mentiune cu privire la prezenta si
la cantitatea addugata de suc de lamaie, de suc de
lamaie verde sau de agenti acidifianti, care trebuie sa
corespunda prevederilor Regulamentului sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013. Aceastd mentiune apare pe
ambalaj, pe eticheta atasata pe ambalaj sau pe un
document insotitor;




Articolul 5

In cazul produselor mentionate in anexa I, statele
membre nu adopta dispozitii nationale care nu sunt prevazute
in prezenta directiva.

Prezenta directiva se aplica in cazul produselor definite
in anexa I care sunt introduse pe piata Uniunii in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 178/2002.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 6

Numai tratamentele si substantele enumerate in partea
II din anexa I si materiile prime care sunt conforme cu anexa
II pot fi utilizate la fabricarea produselor definite in partea I
din anexa I. In plus, nectarurile de fructe trebuie s respecte
anexa [V..

1.1.3. Se completeazd cu pct.28? cu urmitorul
cuprins:

,,282. Numai tratamentele si substantele enumerate in anexa
nr.8 si materiile prime de la pct.3 subpct.1), 2), 4) — 6), 24) si
25) pot fi utilizate la fabricarea produselor de la pct.3 subpct.3),
9) — 13) si 26)-28). in plus, nectarurile de fructe trebuie sa
respecte caracteristicele indicilor de calitate prevazute in
Tabelul 3.1 din Anexa nr.3.”;

Compatibil

Articolul 7

(1)In scopul adaptarii anexelor la prezenta directiva la
standardele internationale in domeniu si pentru a tine seama
de progresele tehnice, Comisia este imputernicita sa adopte
acte delegate In conformitate cu articolul 7a, in vederea
modificarii anexelor la prezenta directiva, cu exceptia anexei
I partea I si a anexei II.

(2)Comisia e Tmputernicita sa adopte acte delegate in
conformitate cu articolul 7a pentru completarea prezentei
directive prin stabilirea de norme privind caracteristicile
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale ale produselor
enumerate in anexa I partea I punctul 6 litera (a), punctul 6
litera (b) si punctul 7 si privind utilizarea procedeelor
autorizate pentru reducerea zaharurilor mentionate in anexa
respectiva partea II punctul 3.

(3)Comisia poate sa adopte acte de punere 1n aplicare
de stabilire a metodelor de analiza, tindand seama de
standardele internationale si de progresul tehnic, pentru a
verifica daca produsele enumerate in anexa I partea I punctul
1 literele (a) si (b), punctul 2, punctul 6 literele (a) si (b) si
punctul 7 sunt conforme cu prezenta directiva.

Respectivele acte de punere in aplicare se adopta in
conformitate cu procedura de examinare mentionatd la
articolul 7b alineatul (2).

Norme UE
neaplicabile




Pana la adoptarea actelor de punere in aplicare
relevante, statele membre utilizeaza, ori de cate ori este
posibil, metode de analiza validate si recunoscute pe plan
international, de tipul celor aprobate de Codex Alimentarius,
pentru a verifica respectarea prezentei directive.

Articolul 7a

(1)Competenta de a adopta acte delegate este conferita
Comisiei in conditiile prevazute in prezentul articol.

(2)Competenta de a adopta acte delegate mentionata la
articolul 7 alineatul (1) este conferita Comisiei pe o perioada
de cinci ani de la 28 octombrie 2013. Comisia prezintd un
raport privind delegarea de competente cel tarziu cu noua luni
inainte de incheierea perioadei de cinci ani. Delegarea de
competente se prelungeste tacit cu perioade de timp identice,
cu exceptia cazului in care Parlamentul European sau
Consiliul se opune prelungirii respective cu cel putin trei luni
inainte de incheierea fiecarei perioade.

Competenta de a adopta acte delegate mentionata la
articolul 7 alineatul (2) este conferita Comisiei pentru o
perioada de cinci ani de la 13 iunie 2024. Comisia prezinta un
raport privind delegarea de competente cel tarziu cu noua luni
inainte de incheierea perioadei de cinci ani. Delegarea de
competente se prelungeste tacit cu perioade de timp identice,
cu exceptia cazului in care Parlamentul European sau
Consiliul se opune prelungirii respective cu cel putin trei luni
inainte de incheierea fiecarei perioade.

(3)Delegarea de competente mentionatd la articolul 7
alineatele (1) si (2) poate fi revocata oricand de Parlamentul
European sau de Consiliu.

O decizie de revocare pune capit delegarii de
competente specificate in decizia respectiva. Decizia produce
efecte din ziua urmatoare datei publicarii in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene sau de la o datd ulterioara mentionata in
decizie. Decizia nu aduce atingere actelor delegate care sunt
deja in vigoare.

(4)De indata ce adoptd un act delegat, Comisia il
notifica simultan Parlamentului European si Consiliului.

(5)Un act delegat adoptat in temeiul articolului 7
alineatele (1) si (2) intrd in vigoare numai In cazul in care nici
Parlamentul European si nici Consiliul nu au formulat

Norme UE
neaplicabile




obiectiuni In termen de doud luni de la data notificarii acestuia
catre Parlamentul European si Consiliu sau in cazul in care,
inaintea expirarii termenului respectiv, Parlamentul European
si Consiliul au informat Comisia ca nu vor formula obiectiuni.
Respectivul termen se prelungeste cu doud luni la initiativa
Parlamentului European sau a Consiliului.

Articolul 7b

(1)Comisia este asistata de Comitetul permanent pentru
plante, animale, produse alimentare si hrand pentru animale
infiintat prin articolul 58 alineatul (1) din Regulamentul (CE)
nr. 178/2002 in ceea ce priveste articolul 7 alineatul (3) din
prezenta directivd. Comitetul respectiv este un comitet in
sensul Regulamentului (UE) nr. 182/2011 al Parlamentului
European si al Consiliului (*3) .

(2)In cazul in care se face trimitere la prezentul alineat,
se aplica articolul 5 din Regulamentul (UE) nr. 182/2011.

in cazul in care comitetul nu emite niciun aviz, Comisia
nu adopta proiectul de act de punere in aplicare si se aplica
articolul 5 alineatul (4) al treilea paragraf din Regulamentul
(UE) nr. 182/2011.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 7¢

Pana la 14 iunie 2027, Comisia prezinta Parlamentului
European si Consiliului un raport care prezinta o evaluare a
tara sau tarile de origine in care au fost recoltate fructele sau
fructele utilizate pentru fabricarea unui suc de fructe sau a
unui piure de fructe. Raportul respectiv este insotit, dupa caz,
de o propunere legislativa.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 9

Directiva 93/77/CEE se abroga cu efect de la 12 iulie
2003.

Trimiterile la directiva abrogatd se interpreteaza ca
trimiteri la prezenta directiva.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 10

Statele membre pun in aplicare actele cu putere de lege
si_actele administrative necesare pentru a se conforma

Norme UE
neaplicabile




prezentei directive pana la 12 iulie 2003. Statele membre
informeaza de Indatd Comisia cu privire la aceasta.

Dispozitiile se aplica astfel incat:

— sa autorizeze comercializarea produselor mentionate
in anexa I, daca sunt in conformitate cu definitiile si normele
prevazute in prezenta directiva, incepand din 12 iulie 2003;

— sd interzica comercializarea produselor care nu sunt
in conformitate cu prezenta directiva, incepand din 12 iulie
2004.

Totusi, se permite comercializarea produselor care nu
sunt in conformitate cu prezenta directiva, dar care au fost
etichetate Tnainte de 12 iulie 2004 in conformitate cu
Directiva 93/77/CEE pana la epuizarea stocurilor.

Atunci cand statele membre adopta aceste dispozitii, ele
contin o trimitere la prezenta directiva sau sunt insotite de o
asemenea trimitere in momentul publicérii lor oficiale. Statele
membre stabilesc modalitatea de efectuare a acestei trimiteri.

Articolul 11
Norme UE
Prezenta directiva intra in vigoare la data publicarii in neaplicabile
Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene.
Articolul 12 Norme UE
Prezenta directiva se adreseaza statelor membre. neaplicabile
ANEXA I Pct.3, subpct.9) din Hotirarea Guvernului
DENUMIRILE PRODUSELOR, DEFINITII SI nr.1111/2010 .
CARACTERISTICI 9) suc de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, obtinut din partea comestibilda a
I DEFINITII fructelor sanatoase si coapte, proaspete sau
1. (a)Sucde fru.cte ’ conservate prin refrigerare sau congelare, din una
i’ro dusul fermentabil. dar nefermentat. obtinut din sau mai multe varietati amestecate, care are culoarea,
partea comestibila a fructelor sdnatoase si coapte, f)roaspete _ aroma 1 .gustul caracterlstlcg sucului fruf:tulul d?“
’ Compatibil care provine. Aroma, pulpa si celulele obtinute prin

sau conservate prin refrigerare sau congelare, din una sau mai
multe varietati amestecate, care are culoarea, aroma si gustul
caracteristice sucului fructului din care provine.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului.

In cazul citricelor, sucul de fructe trebuie sa fie extras
din endocarp. Sucul de ldmaie verde poate fi obtinut, totusi,
din Intregul fruct.

mijloace fizice adecvate din aceeasi specie de fructe
pot fi restituite sucului. In cazul citricelor, sucul de
fructe trebuie sa fie extras din endocarp. Sucul de
lamaie verde poate fi obtinut din intregul fruct.

In cazul sucurilor care sunt obtinute din fructe cu
samburi, seminte si coaja, partile sau componentele
samburilor, semintelor si cojilor nu sunt incorporate
in suc. Aceasta conditionare nu se aplica in cazul in




In cazul sucurilor care sunt obtinute din fructe cu
samburi, seminte s$i coaja, partile sau componentele
samburilor, semintelor si cojilor nu sunt incorporate in suc.
Aceastd dispozitie nu se aplicad in cazul in care parti sau
componente ale samburilor, semintelor si cojilor nu pot fi
indepartate utilizand bunele practici de fabricatie.

La producerea sucului de fructe, este autorizat
amestecul de suc de fructe cu piure de fructe.

care parti sau componente ale samburilor, ale
semintelor si ale cojilor nu pot fi indepartate
utilizand bunele practici de fabricatie.

La producerea sucului de fructe este autorizat
amestecul de suc de fructe cu piureul de fructe;

(b) Suc de fructe obtinut din concentrat

Produsul obtinut prin reconstituirea sucului de fructe
concentrat, definit la punctul 2, cu apa potabila care
indeplineste criteriile stabilite in Directiva (UE) 2020/2184 a
Parlamentului European si a Consiliului.

Continutul de substantd uscatd solubila din produsul
finit trebuie sa respecte valorile Brix minime pentru suc
reconstituit, specificate in anexa V.

Daca sucul obtinut din concentrat este produs dintr-un
fruct nementionat in anexa V, valoarea Brix minima a sucului
reconstituit este valoarea Brix a sucului extras din fructul
utilizat la producerea concentratului.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului
de fructe obtinut din concentrat.

Sucul de fructe obtinut din concentrat trebuie sa fie
preparat prin procedee adecvate, prin care sia se pastreze
caracteristicile fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele respective.

La producerea sucului de fructe obtinut din concentrat,
este autorizat amestecul de suc de fructe si/sau de suc de
fructe concentrat cu piure de fructe si/sau cu piure de fructe
concentrat.

Compatibil

Pct.3, subpct.10) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

10) suc de  fructe obtinut din
concentrat/reconstituit — produs obtinut prin
reconstituirea sucului de fructe concentrat, cu apa
potabild. Continutul de substanta uscata solubila din
produsul finit trebuie sd respecte valorile Brix
minime pentru suc reconstituit.

Dacé sucul obtinut din concentrat este produs
dintr-un fruct nementionat in anexa nr. 7, valoarea
Brix minima a sucului reconstituit este valoarea Brix
a sucului extras din fructul utilizat la producerea
concentratului.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace
fizice adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi
restituite sucului de fructe obtinut din concentrat.

La producerea sucului de fructe obtinut din
concentrat este autorizat amestecul de suc de fructe
si/sau de suc de fructe concentrat, cu piure de fructe
si/sau cu piure de fructe concentrat;

2. Suc de fructe concentrat

Produsul obtinut din suc de fructe din una sau mai multe
specii de fructe prin indepartarea fizica a unei anumite parti
din continutul de apa. In cazul in care produsul este destinat
consumului direct, partea indepartatd este de minimum 50 %
din continutul de apa.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului
de fructe concentrat.

Compatibil

Pct.3, subpct.11) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

11) suc de fructe concentrat — produs obtinut din
suc de fructe din una sau mai multe specii de fructe,
prin indepartarea fizici a unei anumite parti din
continutul de apa. In cazul in care produsul este
destinat consumului direct, partea indepartata este de
minimum 50 % din continutul de apa. Aroma, pulpa
si celulele obtinute prin mijloace fizice adecvate din




aceeasi specie de fructe pot fi restituite sucului de
fructe concentrat;

3. Suc de fructe extras cu apa

Produsul obtinut prin difuzia in apa:

— a fructului cu pulpa intreg, al carui suc nu poate fi
extras prin mijloace fizice; sau

— a fructului Intreg deshidratat.

Compatibil

Pct.3, subpct.12) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

12) suc de fructe extras cu apa — produs obtinut
prin difuzia 1n apa a fructului cu pulpa intreg, al carui
suc nu poate fi extras prin mijloacele fizice, sau a
fructului intreg deshidratat;

4. Suc de fructe deshidratat/sub forma de praf

Produsul obtinut din suc de fructe din una sau mai multe
specii de fructe prin indepartarea fizicd a cvasitotalitatii
continutului de apa.

Compatibil

Pct.3, subpct.13) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

13) suc de fructe deshidratat/sub forma de praf
— produs obtinut din suc de fructe din una sau mai
multe specii de fructe, prin Indepartarea fizica a
cvasitotalitatii continutului de apa;

5. Nectar de fructe

Produsul fermentabil, dar nefermentat, care:

— se obtine prin addugarea de apa, cu sau fara adaosul
de zaharuri si/sau de miere, la produsele definite la punctele
1-4, la piureul de fructe si/sau la piureul de fructe concentrat
si/sau la un amestec din aceste produse; si

— indeplineste cerintele din anexa I'V.

Farda a aduce atingere Regulamentului (CE) nr.
1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20
decembrie 2006 privind mentiunile nutritionale si de sdnatate
inscrise pe produsele alimentare ( 5 ), In cazul nectarurilor de
fructe produse fard adaos de zaharuri sau cu o valoare
energetica redusa, zaharurile pot fi Inlocuite total sau partial
cu indulcitori, in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
1333/2008.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite
nectarului de fructe.

1.1.2. la pct.3:

1.1.2.1. subpct 3) va avea urmatorul cuprins:

,»3) nectar de fructe — produs fermentabil, dar nefermentat,
care se obtine prin addugarea de apd, cu sau fara adaosul de
zaharuri si/sau de miere, la produsele definite la subpct.9)-13),
la piureul de fructe si/sau la piureul de fructe concentrat si/sau
la un amestec din aceste produse, si indeplineste cerintele
indicate in tabelul 3.1 din anexa nr.3.

Aroma, pulpa si celulele obtinute prin mijloace fizice
adecvate din aceeasi specie de fructe pot fi restituite nectarului
de fructe;”

Compatibil

6. (a) Suc de fructe cu zaharuri reduse

Produsul obtinut din suc de fructe astfel cum este definit
la punctul 1 litera (a) in cazul caruia continutul de zaharuri
prezente in mod natural a fost redus cu cel putin 30 % prin
utilizarea unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la
punctul 3 din partea II, care mentine toate celelalte
caracteristici fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele respective.

1.1.2.3. se completeazd cu subpct.25) — 28) cu
urmatorul cuprins:

26) suc de fructe cu zaharuri reduse — produs obtinut din
suc de fructe astfel cum este definit la subpct.9) in cazul caruia
continutul de zaharuri prezente in mod natural a fost redus cu
cel putin 30% prin utilizarea unui procedeu autorizat in
conditiile stabilite la pct.3 din Anexa nr.8, care mentine toate
celelalte caracteristici fizice, chimice, organoleptice si

Compatibil




Sucul de fructe cu zaharuri reduse poate fi obtinut prin
amestecarea sucului de fructe cu zaharuri reduse cu suc de
fructe, cu piure de fructe sau cu ambele.

nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse poate fi obtinut prin
amestecarea sucului de fructe cu zaharuri reduse cu suc de
fructe, cu piure de fructe sau cu ambele.

(b) Suc de fructe cu zaharuri reduse obtinut din
concentrat

Produsul obtinut din suc de fructe obtinut din concentrat
astfel cum este definit la punctul 1 litera (b), in cazul caruia
continutul de zaharuri prezente in mod natural a fost redus cu
cel putin 30 % prin utilizarea unui procedeu autorizat in
conditiile stabilite la punctul 3 din partea II, care mentine
toate celelalte caracteristici fizice, chimice, organoleptice si
nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective, sau produsul a fost obtinut prin reconstituirea
sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat
astfel cum este definit la punctul 7 cu apad potabild care
indeplineste criteriile stabilite In Directiva (UE) 2020/2184.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse obtinut din
concentrat poate fi obtinut prin amestecarea sucului de fructe
cu zaharuri reduse obtinut din concentrat cu unul sau mai
multe din urmatoarele produse: suc de fructe, suc de fructe
obtinut din concentrat, suc de fructe cu zaharuri reduse, piure
de fructe concentrat si piure de fructe.

27) suc de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat
— produs obtinut din suc de fructe obtinut din concentrat astfel
cum este definit la subpct.10), in cazul cdruia continutul de
zaharuri prezente in mod natural a fost redus cu cel putin 30%
prin utilizarea unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la
pct.3 din anexa nr.8, care mentine toate celelalte caracteristici
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale esentiale ale unui
tip mediu de suc din fructele respective, sau produsul a fost
obtinut prin reconstituirea sucului de fructe cu zaharuri reduse
obtinut din concentrat astfel cum este definit la subpct.28) cu
apd potabila care indeplineste criteriile stabilite In Legea
nr.182/2019 privind calitatea apei potabile.

Sucul de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat
poate fi obtinut prin amestecarea sucului de fructe cu zaharuri
reduse obtinut din concentrat cu unul sau mai multe din
urméatoarele produse: suc de fructe, suc de fructe obtinut din
concentrat, suc de fructe cu zaharuri reduse, piure de fructe
concentrat si piure de fructe.

Compatibil

7. Suc concentrat de fructe cu zaharuri reduse

Produsul obtinut din suc de fructe concentrat in sensul
definitiei de la punctul 2 in cazul caruia continutul de zaharuri
prezente in mod natural a fost redus cu de cel putin 30 % prin
utilizarea unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la
punctul 3 din partea II, care mentine toate celelalte
caracteristici fizice, chimice, organoleptice si nutritionale
esentiale pentru un tip mediu de produs, sau produsul obtinut
din suc de fructe cu zaharuri reduse in sensul definitiei de la
punctul 6 litera (a) prin indepartarea fizica a unei anumite
parti din continutul de apa. In cazul in care produsul este
destinat consumului direct, partea indepartatd este de
minimum 50 % din continutul de apa.

28) Suc concentrat de fructe cu zaharuri reduse — produs
obtinut din suc de fructe concentrat in sensul notiunii de la
subpct.11) In cazul céruia continutul de zaharuri prezente in
mod natural a fost redus cu de cel putin 30 % prin utilizarea
unui procedeu autorizat in conditiile stabilite la punctul 3 din
anexa nr.8, care mentine toate celelalte caracteristici fizice,
chimice, organoleptice si nutritionale esentiale pentru un tip
mediu de produs, sau produsul obtinut din suc de fructe cu
zaharuri reduse in sensul notiunii de la subpct.26) prin
indepartarea fizicd a unei anumite parti din continutul de apa.
in cazul in care produsul este destinat consumului direct, partea

5 9.

indepartata este de minimum 50 % din continutul de apa.”;

Compatibil

II. INGREDIENTE, TRATAMENTE SI SUBSTANTE
AUTORIZATE
1. Compozitie

Compatibil

Anexa nr. 8, pct.l din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010
Ingrediente, tratamente si substante
autorizate




La prepararea sucurilor de fructe, a piureurilor de fructe
si a nectarurilor de fructe, care poartd denumirea de produs a
fructului respectiv sau denumirea comund a produsului, se
utilizeaza speciile corespunzdtoare denumirilor botanice
enumerate in anexa V. In cazul speciilor de fructe neincluse
in anexa V, se utilizeaza denumirea botanica sau denumirea
comuna corecta.

Valoarea Brix a sucului de fructe este cea a sucului care
se extrage din fruct si nu poate fi modificata, cu exceptia
cazului in care se amesteca sucuri de fructe din aceeasi specie.

Valorile Brix minime stabilite in anexa V pentru sucul
de fructe reconstituit si piureul de fructe reconstituit nu tin
seama de continutul de substantd wuscatd solubilda al
ingredientelor si aditivilor optionali incorporati.

1. Compozitie

La prepararea sucurilor de fructe, a piureurilor
de fructe si a nectarurilor de fructe care poarta
denumirea de produs a fructului respectiv sau
denumirea comunad a produsului, se utilizeaza
speciile  corespunzitoare denumirilor botanice
enumerate in anexa nr. 7. In cazul speciilor de fructe
neincluse in anexa nr. 7 se utilizeazd denumirea
botanica sau denumirea comuna corecta.

Valoarea Brix a sucului de fructe este cea a
sucului care se extrage din fruct si nu poate fi
modificata, cu exceptia cazului in care se amesteca
sucuri de fructe din aceeasi specie.

Valorile Brix minime stabilite in anexa nr. 7
pentru sucul de fructe reconstituit si piureul de fructe
reconstituit nu tin seama de continutul de substanta
uscatd solubild al ingredientelor si al aditivilor
optionali Incorporati.

2. Ingrediente autorizate

Doar ingredientele ce urmeazd pot fi adaugate la
produsele mentionate in partea I:

— vitaminele si mineralele autorizate de Regulamentul
(CE) nr. 1925/2006 al Parlamentului European si al
Consiliului din 20 decembrie 2006 privind adaosul de
vitamine si minerale, precum si de anumite substante de alt
tip in produsele alimentare;

— aditivii alimentari autorizati in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008; cu toate acestea,
indulcitorii nu sunt autorizati in fabricarea produselor
enumerate in partea I din prezenta anexa, cu exceptia
nectarurilor de fructe;

si in plus:

in cazul sucului de fructe, al sucurilor de fructe
obtinute din concentrat, al sucurilor de fructe concentrate, al
sucului de fructe cu zaharuri reduse, al sucurilor de fructe cu
zaharuri reduse obtinute din concentrat si al sucurilor
concentrate de fructe cu zaharuri reduse: aroma, pulpa si
celulele restituite;

— in cazul sucului de struguri: sarurile restituite ale
acizilor tartarici;

1.1.7. la Anexa nr.8:

1.1.7.1. pct.2 va avea urmatorul cuprins:

,,2. Ingrediente autorizate

in produsele mentionate la pct.3 subpct.3), 9) — 13) si 26) —
28) pot fi adaugate doar ingredientele ce urmeaza:

1) vitaminele si mineralele reglementate in Regulamentul
sanitar privind adaosul de vitamine s§i minerale, precum si de
anumite substante de alt tip in produse alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr.899/2017;

2) aditivii alimentari autorizati prin Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr.229/2013, cu toate acestea, indulcitorii nu sunt autorizati in
fabricarea produselor enumerate la pct.3 subpct. 3), 9) — 13) si
26) — 28), cu exceptia nectarurilor de fructe;

3) in cazul sucului de fructe, al sucurilor de fructe
obtinute din concentrat, al sucurilor de fructe concentrate, al
sucului de fructe cu zaharuri reduse, al sucurilor de fructe cu
zaharuri reduse obtinute din concentrat si al sucurilor
concentrate de fructe cu zaharuri reduse: aroma, pulpa si
celulele restituite;

4) 1in cazul sucului de struguri: sdrurile restituite ale
acizilor tartarici;
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—1n cazul nectarurilor de fructe: aroma, pulpa si
celulele restituite; zaharuri si/sau miere pana la 20 % din masa
totald a produselor finite mentionate in partea I a anexei IV,
15 % din masa totala a produselor finite mentionate In partea
IT a anexei IV si 10 % din masa totald a produselor finite
mentionate in partea Il a anexei IV; si/sau indulcitori.

Mentiunea conform careia nu s-au adaugat zaharuri la
nectarul de fructe sau orice altd mentiune care i-ar putea da
de inteles acest lucru consumatorului poate fi introdusa doar
in cazurile 1n care produsul nu contine niciun adaos de mono-
sau dizaharide sau orice alt aliment folosit pentru indulcire,
inclusiv indulcitori, astfel cum prevede Regulamentul (CE)
nr. 1333/2008. In cazul in care se face o astfel de mentiune,
pe eticheta trebuie sd figureze, de asemenea, urmatoarea
mentiune: «contine zaharuri prezente in mod naturaly;

— 1n cazul produselor mentionate 1n anexa III litera (a),
litera (b) prima liniuta, litera (c), litera (e) a doua liniuta si
litera (h): zaharuri si/sau miere;

— in cazul produselor definite la punctele 1-7 din
partea I, pentru corectarea gustului acid: suc de lamaie si/sau
suc de lamaie verde si/sau suc de lamaie concentrat si/sau suc
de lamaie verde concentrat, pana la 3 g pe litru de suc,
exprimat ca acid citric anhidru;

— in cazul sucului de rosii si al sucului de rosii obtinut
din concentrat: sare, condimente si ierburi aromatice;

— in cazul sucului de fructe cu zaharuri reduse si a
sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat:
apa In masura strict necesara pentru a restabili apa pierduta ca
urmare a procesului de reducere a zaharurilor.

5) 1incazul nectarurilor de fructe: aroma, pulpa si celulele
restituite; zaharuri si/sau miere pana la 20% din masa totala a
produselor finite prevazute la in Tabelul 3.1, partea I din Anexa
nr.3, 15% din masa totald a produselor finite mentionate in
partea II si 10% din masa totala a produselor finite mentionate
in partea I11; si/sau indulcitori.

Mentiunea conform careia la nectarul de fructe nu s-au
addugat zaharuri sau orice altd mentiune care i-ar putea da de
inteles acest lucru consumatorului poate fi introdusa doar in
cazurile in care produsul nu contine nici un adaos de mono- sau
dizaharide sau orice alt aliment folosit pentru indulcire, inclusiv
indulcitori, astfel cum este prevazut in Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr.229/2013. in cazul in care se face o astfel de mentiune, pe
eticheta trebuie sa figureze, de asemenea, urmatoarea mentiune:
»contine zaharuri prezente in mod natural”;

6) in cazul produselor din anexa nr.9 partea I pct. 1, pct.2
subpct.1), pct.3, pct.5 subpct.2) si pet.8: zaharuri si/sau miere;

7) in cazul produselor definite la pct.3 subpct. 3),9) —13)
si 26) — 28), pentru corectarea gustului acid: suc de lamaie
si/sau suc de laméie verde si/sau suc de lamaie concentrat si/sau
suc de lamaie verde concentrat, pana la 3 g pe litru de suc,
exprimat ca acid citric anhidru;

8) 1n cazul sucului de rosii si al sucului de rosii obtinut
din concentrat: sare, zaharuri, condimente si ierburi aromatice;

9) in cazul sucului de fructe cu zaharuri reduse si a
sucului de fructe cu zaharuri reduse obtinut din concentrat: apa
in masura strict necesard pentru a restabili apa pierdutd ca
urmare a procesului de reducere a zaharurilor.”

3. Tratamente si substante autorizate

Doar urmatoarele tratamente pot fi utilizate si doar
urmatoarele substante pot fi adaugate la produsele mentionate
in partea I:

— procedee de extragere mecanica;

— procedee fizice uzuale, inclusiv extractia ,,in-line” cu
apa (difuzia) a partii comestibile a fructelor, altele decat
strugurii, pentru producerea sucurilor de fructe concentrate,
cu conditia ca sucurile de fructe astfel obtinute sa
indeplineasca cerintele prevazute in partea I punctul 1;

— in cazul sucului de struguri, dacd s-a recurs la
sulfitarea strugurilor cu dioxid de sulf, este autorizatd

1.1.7. la Anexa nr.8:
1.1.7.2. La pct.3:
1.1.7.2.1. Textul ,,subpct. 3) si 9)-13)” se substituie cu

textul ,,subpct. 3), 9) — 13) si 26) — 28)”;

1.1.7.2.2.  Subpct. 13) va avea urmatorul cuprins:

,»13) proteine de origine vegetala din grau, mazare, cartofi
sau seminte de floarea-soarelui pentru limpezire;”

1.1.7.2.3.  Se completeaza cu subpct.14) cu urmatorul
cuprins:

,»14) numai pentru sucul de fructe cu continut redus de
zahar, sucul de fructe cu continut redus de zahar din concentrat
si sucul concentrat de fructe cu continut redus de zahar:
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desulfitarea prin mijloace fizice, cu conditia ca, in produsul
final, cantitatea totala de SO2 sa nu depéaseasca 10 mg/l;

— preparate enzimatice: pectinaze (pentru
descompunerea pectinei), proteinaze (pentru descompunerea
proteinelor) si amilaze (pentru descompunerea amidonului),
care indeplinesc cerintele Regulamentului (CE) nr.
1332/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16
decembrie 2008 privind enzimele alimentare;

— gelatina comestibila;

— taninuri;

— gel de siliciu;

— carbune;

— azot;

— bentonita ca argila absorbanta;

— adjuvanti de filtrare inerti din punct de vedere chimic
si agenti de precipitare (inclusiv perlit, diatomit spalat,
celuloza, poliamidd insolubild, polivinilpolipirolidon,
polistiren) care indeplinesc cerintele Regulamentului (CE) nr.
1935/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 27
octombrie 2004 privind materialele si obiectele destinate sa
vina in contact cu produsele alimentare;

— adjuvanti de adsorbtie inerti din punct de vedere
chimic care respecta cerintele Regulamentului (CE) nr.
1935/2004 si care se utilizeaza pentru a reduce continutul de
limonoid si de naringin din sucul de citrice fara a afecta in
mod semnificativ continutul de glucozide limonoide, de acid,
de zaharuri (inclusiv de oligozaharide) sau de minerale;

— proteine de origine vegetala din grau, mazare cartofi
sau seminte de floarea-soarelui pentru limpezire;

— numai pentru sucul de fructe cu continut redus de
zahar, sucul de fructe cu continut redus de zahar din
concentrat si sucul concentrat de fructe cu continut redus de
zahar: procedee de reducere a continutului de zaharuri
prezente in mod natural, in masura in care ele mentin toate
celelalte caracteristici fizice, chimice, organoleptice si
nutritionale esentiale ale unui tip mediu de suc din fructele
respective, si anume filtrarea prin membrane si fermentarea
drojdiei.

procedee de reducere a continutului de zaharuri prezente in mod
natural, in masura in care ele mentin toate celelalte caracteristici
fizice, chimice, organoleptice si nutritionale esentiale ale unui
tip mediu de suc din fructele respective, si anume filtrarea prin
membrane si fermentarea drojdiei.”

ANEXA 1T
DEFINITIILE MATERIILOR PRIME
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Pct.3, subpct.2) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010




In sensul prezentei directive, se aplici urmitoarele
definitii:

1. Fructe

Toate fructele. In sensul prezentei directive, rosiile sunt
considerate fructe.

Fructul este sanatos, suficient de copt si proaspat sau
conservat prin mijloace fizice sau tratamente, inclusiv
tratamente dupa recoltare aplicate in conformitate cu dreptul
Uniunii.

2) fructe — fructe proaspete, sanatoase, fara
deteriorari, continand toate elementele constitutive
esentiale si suficient de coapte pentru a putea fi
utilizate, dupa aplicarea procedeelor de spilare,
indepartare a petelor, a varfului si a cozii. Rosiile,
partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,
morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii,
pepenii, pepenii verzi si sfecla se considera ca fiind
fructe. Ghimbirul este radacina comestibila a plantei
de ghimbir In stare proaspatd sau conservata.
Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in sirop.
Fructul este sanatos, suficient de copt si proaspat sau
conservat prin mijloace fizice sau tratamente,
inclusiv tratamente dupa recoltare aplicate;

2. Piure de fructe

Produsul fermentabil, dar nefermentat, obtinut prin
procedee fizice adecvate, precum pasarea, pisarea sau
macinarea partii comestibile a fructului intreg sau curatat de
coajd, fara a indeparta sucul.
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Pct.3, subpct.5) din Hotdrarea Guvernului
nr.1111/2010

5) piure de fructe — produs fermentabil, dar
nefermentat, obtinut prin procedee fizice adecvate,
precum pasarea, pisarea sau macinarea partii
comestibile a fructului intreg sau curatat de coaja,
fard a indeparta sucul;

3. Piure de fructe concentrat

Produsul obtinut din piure de fructe prin indepartarea
fizica a unei anumite parti din continutul de apa.

in cazul piureului de fructe concentrat, poate fi restituita
aroma obtinutad prin mijloace fizice adecvate, astfel cum se
prevede in anexa I partea II punctul 3, si care provine in
totalitate de la aceeasi specie de fructe.
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Pct.3, subpct.6) din Hotdrarea Guvernului
nr.1111/2010

6) piure de fructe concentrat — produs obtinut
din piure de fructe prin indepartarea fizica a unei
anumite parti din continutul de apa. In cazul
piureului de fructe concentrat poate fi restituita
aroma obtinuta prin mijloace fizice adecvate si care
provine in totalitate de la aceeasi specie de fructe;

4. Aroma

Fara a aduce atingere Regulamentului (CE) nr.
1334/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16
decembrie 2008 privind aromele si anumite ingrediente
alimentare cu proprietati aromatizante destinate utilizarii in si
pe produsele alimentare, aromele destinate restituirii se obtin
in cursul procesarii fructului prin aplicarea unor procedee
fizice adecvate. Procedeele fizice respective pot fi utilizate
pentru a mentine, a conserva sau a stabiliza calitatea aromei
si includ, in special, stoarcerea, extractia, distilarea, filtrarea,
adsorbtia, evaporarea, fractionarea si concentrarea.
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Pct.3, subpct.1) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

1) aroma — se obtine in cursul procesarii
fructului prin aplicarea unor procedee fizice
adecvate. Procedeele fizice respective pot fi utilizate
pentru a mentine, a conserva sau a stabiliza calitatea
aromei si includ, in special stoarcerea, extractia,
distilarea, filtrarea, adsorbtia, evaporarea,
fractionarea si concentrarea. Aroma se obtine din
partea comestibila a fructului; poate fi Insa obtinuta
si din ulei de coji de citrice presat la rece sau dintr-
un compus de sdmburi;




Aroma se obtine din partea comestibila a fructului;
poate fi insa obtinuta si din ulei de coji de citrice presat la rece
sau dintr-un compus de sdmburi.

5. Zaharuri
— zaharuri definite in Directiva 2001/111/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind anumite tipuri de

Pct.3, subpct.24) din Hotararea Guvernului
nr.1111/2010

24) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase
din fructe, sirop de fructoza, zahar brun, miere, in

zahar destinate consumului uman; Compatibil conformitate cu prevederile Reglementarii Tehnice
— sirop de fructoza; »Miere naturala”, aprobatda prin Hotararea
— zaharuri derivate din fructe. Guvernului nr. 661/2007.
1.1.2. la pct.3:
6. Miere }.1.2.3. . ée completeazd cu subpct.25) — 28) cu
Produsul definit in Directiva 2001/110/CE a Consiliului urmétorul cuprins: N . . Compatibil
. . . . ,»23) miere — produs definit in conformitate cu prevederile
din 20 decembrie 2001 privind mierea . . . < .
Cerintelor de calitate pentru miere naturala, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.661/2007.
Pct.3, subpct.4) din Hotararea Guvernului
7. Pulpa sau celule nr.1111/2010
Produsele obtinute din partea comestibild a fructelor din 4) pulpd sau celule — produse obtinute din partea
aceeasi specie, fara a indeparta sucul. In plus, in cazul Compatibil comestibild a fructelor din aceeasi specie, fard a
citricelor, pulpa sau celulele constau in veziculele cu suc indeparta sucul. In plus, in cazul citricelor, pulpa sau
extrase din endocarp. celulele constau din veziculele cu suc extrase din
endocarp;
ANEXA 111 1.1.8. Anexa nr.9 va avea urmatorul cuprins:
DENUMIRI SPECIALE PENTRU ANUMITE ,,Anexa nr.9
PRODUSE ENUMERATE iN ANEXA I La Cerinte de calitate pentru sucuri
si anumite produse similare destinate consumului uman
[. Denumiri speciale care pot fi utilizate numai in
limba denumirii Denumiri speciale pentru anumite produse
(a) «vruchtendranky, pentru nectaruri de fructe; I.  Denumiri speciale care pot fi utilizate numai in limba
(b)«SiiBmost» se utilizeaza numai in asociere cu | denumirii:
denumirile de produs «Fruchtsafty sau «Fruchtnektar»” 1. ,vruchtendrank”, pentru nectaruri de fructe; Compatibil

pentru:

(1) nectarul de fructe obtinut exclusiv din
sucuri de fructe, din sucuri de fructe concentrate sau dintr-un
amestec al acestor produse care nu pot fi consumate in stare
naturala din cauza aciditatii lor naturale ridicate;

(i1))  sucul de fructe obtinut din mere sau din
pere, cu adaos de mere dacd este cazul, dar fara adaos de
zaharuri;

2. L Sifmost” se poate utiliza numai in asociere cu
denumirile de produs ,,Fruchtsaft” sau ,,Fruchtnektar” pentru:

1) nectarul de fructe obtinut exclusiv din sucuri de fructe,
din sucuri de fructe concentrate sau dintr-un amestec al acestor
produse, care nu pot fi consumate in stare naturald din cauza
aciditatii lor naturale ridicate;

2) sucul de fructe obtinut din mere sau din pere, cu adaos
de mere daca este cazul, dar fara adaos de zaharuri,




(c)«succo e polpa» sau «sumo e polpa», pentru
nectarurile de fructe obtinute exclusiv din piure de fructe
si/sau din piure de fructe concentrat;

(d) (i) «ablemosty», sinonim cu sucul de mere;

(i1) «eblemost fra koncentraty, sinonim cu sucul de
mere obtinut din concentrat;

(e) (1) «sur ... safty, Impreund cu denumirea (in limba
danezad) a fructului utilizat, pentru sucurile fara adaos de zahar
obtinute din coacaze negre, cirese, coacaze rosii, coacaze
albe, zmeura, capsuni sau soc;

(i1) «sed ... safty sau «sedet ... safty, impreuna cu
denumirea (in limba daneza) a fructului utilizat, pentru
sucurile obtinute din acest fruct, cu un adaos de zaharuri mai
mare de 200 g pe litru;

(f) «édppelmust/dgpplemusty, sinonim cu sucul de mere;

(g) «mostoy, sinonim pentru sucul de struguri;

(h) «smiltsérksku sula ar cukuru» sau «astelpaju mahl
suhkruga» sau «stodzony sok z rokitnika», pentru sucuri
obtinute din fructe de catind alba, cu un adaos de zaharuri de
cel mult 140 g pe litru.

I1. Denumiri speciale care pot fi utilizate in una sau mai
multe dintre limbile oficiale ale Uniunii

(a) «apa de nuca de cocos», pentru produsul extras
direct din nuca de cocos, fara presarea pulpei nucii de cocos,
ca sinonim al sucului de nuca de cocos.

3. ,succo e polpa” sau ,,sumo e polpa”, pentru nectarurile
de fructe obtinute exclusiv din piure de fructe si/sau din piure
de fructe concentrat;

4. , ceblemost”

1) ,@blemost” sinonim cu sucul de mere;

2) ,eblemost fra koncentrat”, sinonim cu sucul de mere
obtinut din concentrat;

5. Lsur .. saft’, ,sod ... saft” sau ,sadet ... saft”’

1) ,sur .. saff’, impreund cu denumirea (in limba
danezd) a fructului utilizat, pentru sucurile fara adaos de zahar
obtinute din coacéze negre, cirese, coacaze rosii, coacaze albe,
zmeura, capsuni sau soc;

2) ,sod .. saft” sau ,sedet ... saft’, impreuna cu
denumirea (in limba danezd) a fructului utilizat, pentru sucurile
obtinute din acest fruct, cu un adaos de zaharuri mai mare de
200 g pe litru;

6. ,dppelmust/ipplemust”, sinonim cu sucul de mere;

7. ,,mosto”, sinonim pentru sucul de struguri;

8. ,smiltséerkSku sula ar cukuru” sau ,astelpaju mahl
suhkruga” sau ,stodzony sok z rokitnika”, pentru sucuri
obtinute din fructe de cétina alba, cu un adaos de zaharuri de
cel mult 140 g pe litru.

II. Denumiri speciale care pot fi utilizate in una sau mai
multe limbi:

1. ,apa de nuca de cocos”, pentru produsul extras direct
din nuca de cocos, fard presarea pulpei nucii de cocos, ca
sinonim al sucului de nuca de cocos.”.

ANEXA IV
DISPOZITII SPECIALE PRIVIND NECTARURILE
DE FRUCTE

Continutul minim de suc
si/sau de piure (% din
volumul produsului finit)

Nectaruri de fructe
obtinute din

1. Fructe cu suc acid, neconsumabil in stare naturala

Fructul pasiunii 25
Quito naranjillos 25
Coacaze negre 25
Coacaze albe 25

Coacaze rosii 25

1.1.5. la Anexa nr.3, tabelul 3.1, sectiunea I, randul
nr.22, colonita 2, se completeaza cu textul ,,(Cydonia oblonga
L)”.
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Agrise 30
Catina alba 25
Porumbe 30
Prune 30
Quetsches 30
Scoruse 30
Maicese 40
Visine 35
Alte cirese 40
Afine 40
Soc 50
Zmeura 40
Caise 40
Capsuni 40
Dude/mure 40
Merisoare 30
Gutui (Cydonia oblonga 50
L) i
Lamai si 1amai verzi 25
Alte fructe din aceasta 25
categorie

II. Fructe cu continut scizut de acid, cu pulpa
abundentia sau foarte aromate, al ciror suc nu poate fi
consumat in stare naturala

Mango 25
Banane 25
Guave 25
Papaya 25
Lychee 25
Azerole (fructe de mosmon 25
din Napoli)

Fructele arbustului Annona 25
muricata

Fructele arborelui Annona 25
reticulata

Mere dulci (fructele

arborelui sau arbustului 25
Annona cherimola)

Rodii 25




Nuci de Cajou 25
Prune spaniole (Spondia 25
purpurea)

Fructe Umbu (Spondia

25

tuberosa aroda)

Alte fructe din aceasta 25
categorie

III. Fructe al caror suc poate fi consumat in stare
naturala

Mere 50
Pere 50
Piersici 50
Citrice, cu exceptia

< A LS . 50
lamailor si a lamailor verzi
Ananas 50
Rosii 50
Alte fructe din aceasta 50
categorie

ANEXAV

VALORILE BRIX MINIME PENTRU SUCUL DE
FRUCTE RECONSTITUIT SI PENTRU PIUREUL DE

FRUCTE RECONSTITUIT
Denumirea Denumirea Valorile
comuna a botanica Brix minime
fructului
Malus domestica
Sr (*
Mar (*) Borkh. 11,2 ]
Caisa (*%) Prunus armeniaca L. 112 1.1.6. la Anexa nr.7, tabelul se completeazd cu
Musa x paradisiaca randul nr.20, cu urmétorul cuprins: Compatibil
Banana (**) L. (cu exceptia 21,0 20. Nuca de cocos Cocos nucifem L. 4,5
bananelor plantain)
Ek(;acaza heagra Ribes nigrum L. 11,0
Nuca de cocos Cocos nucifera L. 4.5
Vitis vinifera L. sau
Strugure (*) hibrizii acesteia 15,9
Vitis labrusca L. sau
hibrizii acesteia




Citrus x paradisi

*
Grepfrut (*) Macfad. 10,0
Guava (**) Psidium guajava L. 8,5
<A Citrus limon (L.)
*
Lamaie (*) Burm.f. 8,0
Mango (**) Mangifera indica L. 13,5
< Citrus sinensis (L.)
%
Portocala (*) Osbeck 11,2
Fructul pasiunii Passiflora edulis
. 12,0
* Sims
. Prunus persica (L.)
skok
Piersica (**) Batsch var. persica 10,0
Para (**) Pyrus communis L. 11,9
Ananas comosus (L.)
%
Ananas (*) Merr. 12,8
Zmeura (*) Rubus idaeus L. 7,0
Visind (*) Prunus cerasus L. 13,5
- - Fragaria x ananassa
E3
Capsuna (*) Duch. 7,0
. Lycopersicon
k
Rogie (*) esculentum, Mill. 3.0
Mandarina (*) Citrus reticulata 112

Blanco

Pentru produsele marcate cu un asterisc (*), produse sub
forma de suc, se determina o densitate relativa minima in
raport cu apa la 20/20 °C.

Pentru produsele marcate cu dublu asterisc (**), produse
sub forma de piure, se determind numai o valoare Brix

minima, necorectatd (fard corectarea aciditatii).




TABEL DE CONCORDANTA

1 | Titlul actului UE, inclusiv cea mai recenta modificare, nr. CELEX

CELEX: 32001L0113

Directiva 2001/113/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile si marmeladele de fructe, precum si piureul de castane indulcit destinate alimentatiei umane, publicatd in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 010 din 12 ianuarie 2002, astfel cum a fost modificata ultima data prin Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024,

2 | Titlul proiectului de act normativ national

Proiect de hotédrare a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului (cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

3 | Gradul general de compatibilitate
Compatibil

4 | Autoritatea/persoana responsabila
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare

5 | Data intocmirii/actualizarii

Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national Grad.ul- (‘ie Observatii
’ compatibilitate ’
6 7 8 9

DIRECTIVA 2001/113/CE A CONSILIULUI 2. Hotararea Guvernului nr. 216/2008 cu privire la

din 20 decembrie 2001 aprobarea Cerintelor de calitate pentru gemuri, jeleuri,

privind gemurile, jeleurile si marmeladele de fructe, dulceturi, piureuri si alte produse similare (Monitorul Oficial al Compatibil
precum si piureul de castane indulcit destinate Republicii Moldova, 2008, nr. 49-50, art. 311), cu modificarile
alimentatiei uman ulterioare, se modificd dupa cum urmeaza:

Pct.1 si pet.2 din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotirarea Guvernului
nr.216/2008

1. Prezentele Cerinte de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse

Articolul 1 similare” (in continuare — Cerinte) stabilesc cerinte

minime de calitate, sigurantd alimentara, prezentare

Prezenta directiva se aplica produselor mentionate in si etichetare a produselor, care trebuie sa fie
anexa I Compatibil respectate la fabricarea si/sau comercializarea

Prezenta directivd nu se aplica produselor destinate
fabricarii produselor de panificatie sau de patiserie sau a
biscuitilor.

gemurilor, confiturilor, jeleurilor, marmeladelor,
piureului de castane 1Indulcit, magiunurilor,
dulceturilor, fructelor confiate, pastelor de fructe,
piureurilor de fructe, fructelor pasate sau maruntite
cu zahdr si sosurilor de fructe, provenite atat din
productia internd, cat si din cea de import.

2. Prezentele Cerinte nu se aplicd pentru
produsele destinate fabricarii produselor de
panificatie sau de patiserie ori a biscuitilor si nici




produselor fabricate in gospodarii individuale pentru
consumul propriu.

Articolul 2

Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului
European si al Consiliului se aplicd in cazul produselor
definite in anexa I la prezenta directivd, in urmatoarele
conditii:

1. Denumirea produselor din anexa I se aplicd numai
produselor cuprinse in aceasta anexa si se utilizeaza, in cazul
comercializarii, pentru a le desemna.

Denumirile produselor utilizate in anexa I pot fi
folosite, cu toate acestea, ca o alternativd la denumirea si
conform practicilor utilizate pentru desemnarea altor produse
care nu pot fi confundate cu cele mentionate in anexa I.

Compatibil

Pct.3, din Cerintele de calitate pentru gemuri,
jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse similare,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr.216/2008

3. in sensul prezentelor Cerinte se definesc
urmaétoarele notiuni:

2. Denumirile produselor sunt insotite de mentiunea
privind fructul sau fructele utilizate, in ordinea descrescatoare
a masei materiilor prime utilizate.

Cu toate acestea, in cazul produselor fabricate din doua
sau mai multe tipuri de fructe, mentiunea privind fructele
utilizate poate fi inlocuitd cu ,,amestec de fructe” sau cu un
text similar sau chiar cu numarul tipurilor de fructe utilizate.
Prin derogare de la primul paragraf, statele membre care nu
autorizeaza  utilizarea  termenilor «marmelada»y i
«marmelada de calitate superioara» pentru denumirile de
produse «gem» si «gem de calitate superioaray, astfel cum se
prevede in anexa I partea I prima si a doua liniuta, pot
autoriza, pe teritoriul lor, utilizarea indicatiei «marmelada
mixtd de fructe» sau «marmelada de [x] fructe», unde x este
numarul de fructe, in cazul marmeladei de citrice produse din
trei sau mai multe fructe.

Compatibil

Pct.41, lit. a) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotirarea Guvernului
nr.216/2008

41. Denumirea sub care se vinde produsul
trebuie sa indice corect natura alimentului si sa
includa cel putin urmatoarele informatii:

a) denumirea fructului sau fructelor utilizate, in
ordinea descrescdtoare a masei materiei prime
utilizate pentru produsele fabricate din doua sau mai
multe tipuri de fructe. Mentiunea privind fructele
utilizate pentru produsele fabricate din doua sau mai
multe tipuri de fructe poate fi inlocuita cu ,,amestec
de fructe”;

3. Etichetarea mentioneazd continutul de fructe
incluzand cuvintele ,,preparat din... g de fructe la 100 g” din
produsul finit, dupa caz, dupa scaderea masei apei utilizate la
prepararea extractelor apoase.

Compatibil

Pct.40, lit. a) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
nr.216/2008

40. Gemurile, jeleurile, dulceturile, confiturile,
fructele confiate vor contine pe eticheta de
prezentare, suplimentar la informatiile prevazute de
actele normative si legislative in vigoare:

a) eticheta mentioneaza:

»preparat din X grame de fructe la 100 grame de
produs finit”;




in cazul utilizarii extractelor apoase calculul se
face dupa scaderea masei apei utilizate la prepararea
extractelor;

' 2.1.5. La pct.40, lit. a), al trei-lea si al patru-lea Compatibil
aliniat se exclud;
. El I yazute | [ 3 e i lagi . . .
. 5. ementele prev azute la pupc'tuA apar In acelast 2.1.6. La pct.41!, cuvintele ,.si continutul total de .
camp vizual cu denumirea produsului si in caractere vizibile ors ) Compatibil
clar zaharuri” se exclud;
este-mai-marc-de-H0-melkeseindieaprezenta-acestuiain-Hsta 1.5, 40, lit. a), i- i - i
' . ' o . ta-a . . 2 1.5 La pct.40, lit. a), al trei-lea si al patru-lea Compatibil
freeediopialorsrindoranee co Janepealo L Coalineanl o i | aliniat se exclud;
IHTE‘(‘H" a !(NN)/ ;/“E
Articolul 3
N . W E
In cazul produselor mentionate in anexa I, statele Iigr;?:agile
membre nu adoptd dispozitii de drept intern care nu sunt P
prevazute de prezenta directiva.
Notele la Tabelul 1.3 din Anexa nr.1 la Cerintele
Articolul 4 de calitate pentru gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri
si alte produse similare, aprobate prin Hotararea
Numai ingredientele enumerate in anexa Il si materiile Compatibil Guvernului nr.216/2008
prime care sunt conforme cu anexa III pot fi utilizate la Note
fabricarea produselor definite in anexa I. 1. La fabricarea gemurilor si jeleurilor se pot
utiliza urmatoarele ingrediente:
Articolul 5
Pentru a se tine seama de progresul tehnic si de evolutia
.’ . e ’ Norme UE
standardelor internationale relevante, Comisia este . .
N e ’ N . neaplicabile
imputernicitd sa adopte acte delegate in conformitate cu
articolul 6 pentru a modifica anexa II si partea B din anexa
I11.
Articolul 6
Norme UE
(1). Competenta de a adopta acte delegate este neaplicabile

conferitd Comisiei in conditiile prevazute in prezentul articol.




(2). Competenta de a adopta acte delegate mentionatd
la articolul 5 se confera Comisiei pe o perioada de cinci ani
de la 18 noiembrie 2013. Comisia prezinta un raport privind
delegarea de competente cel tarziu cu noud luni Tnainte de
incheierea perioadei de cinci ani. Delegarea de competente se
prelungeste tacit cu perioade de timp identice, cu exceptia
cazului in care Parlamentul European sau Consiliul se opune
prelungirii respective cel tdrziu cu trei luni inainte de
incheierea fiecarei perioade.

(3). Delegarea de competente mentionata la articolul 5
poate fi revocata oricand de Parlamentul European sau de
Consiliu. O decizie de revocare pune capat delegarii de
competente specificate in decizia respectiva. Decizia produce
efecte din ziua care urmeazd datei publicarii acesteia in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene sau de la o data
ulterioard mentionatd in decizie. Decizia nu aduce atingere
actelor delegate care sunt deja 1n vigoare.

(4). De indata ce adoptd un act delegat, Comisia il
notifica simultan Parlamentului European si Consiliului.

(5). Unact delegat adoptat in temeiul articolului 5 intra
in vigoare numai in cazul in care nici Parlamentul European
si nici Consiliul nu au formulat obiectiuni in termen de doua
luni de la data notificarii acestuia catre Parlamentul European
si Consiliu, sau in cazul in care, Inaintea expirarii termenului
respectiv, Parlamentul European si Consiliul au informat
Comisia ca nu vor formula obiectiuni. Respectivul termen se
prelungeste cu doud luni la initiativa Parlamentului European
sau a Consiliului.

Articolul 6a

Pana la 14 iunie 2027, Comisia prezinta Parlamentului
European si Consiliului un raport care prezintd o evaluare a

fezabilitatii diferitelor posibilitati de etichetare prin care se Norme UE
indica tara sau tarile de origine in care au fost recoltate neaplicabile
fructele sau fructele utilizate pentru fabricarea gemurilor,
jeleurilor, marmeladelor de citrice si piureului de castane
indulcit. Raportul respectiv este insotit, dupa caz, de o
propunere legislativa.
Articolul 7 Norme UE
neaplicabile

Directiva 79/693/CEE se abroga de la 12 iulie 2003.




Trimiterile la directiva abrogatd se interpreteaza ca
trimiteri la prezenta directiva.

Articolul 8

Statele membre pun in aplicare acte cu putere de lege si
acte administrative necesare pentru a se conforma prezentei
directive pana la 12 iulie 2003. Statele membre informeaza de
indatd Comisia cu privire la aceasta.

Dispozitiile se aplica astfel incat:

—— sd autorizeze comercializarea produselor mentionate
in anexa I, In cazul In care sunt conforme definitiilor si
normelor prevazute de prezenta directiva, incepand cu 12
iulie 2003;

— sd interzica comercializarea produselor care nu sunt
conforme cu prezenta directiva, incepand cu 12 iulie 2004.

Cu toate acestea, se permite comercializarea produselor
care nu sunt conforme cu prezenta directiva, dar care au fost
etichetate inainte de 12 iulie 2004 in conformitate cu
Directiva 79/693/CEE pana la epuizarea stocurilor.

Atunci cand statele membre adopta aceste acte, acestea
cuprind o trimitere la prezenta directiva sau sunt insotite de o
asemenea trimitere la data publicarii lor oficiale. Statele
membre stabilesc modalitatea de efectuare a acestei trimiteri.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 9

Prezenta directiva intra in vigoare la data publicarii in
Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene.

Norme UE
neaplicabile

Articolul 10

Prezenta directiva se adreseaza statelor membre.

Norme UE
neaplicabile

ANEXA 1

DENUMIREA PRODUSELOR, CARACTERISTICI SI
DEFINITII

I DEFINITII

— «Gemul» reprezinta un amestec, cu o consistenta
adecvata de gel, obtinut din zaharuri, pulpa si/sau piureul
obtinut din unul sau mai multe tipuri de fructe si apa.

Cu toate acestea, gemul de citrice poate fi obtinut din
intregul fruct taiat in fasii si/sau felii. Cu toate acestea,
pentru a tine seama de termenii utilizati in mod obisnuit
de consumatori, statele membre pot autoriza, pe teritoriul

2.1.2.
2.1.2.1.
cuprins:

La pct.3:
subpct 6), lit. a) — e) vor avea urmatorul

a) 450 g—in general;

b) 350 g — in cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de catina alba, al coacazelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

¢) 180 g—1n cazul ghimbirului;

d) 230 g—in cazul alunelor de caju;

e) 80 g—in cazul fructelor pasiunii.”

Compatibil




lor, utilizarea termenului «marmeladd» pentru
denumirea produsului «gem», cu exceptia gemului de
citrice.

Cantitatea de pulpa si/sau de piure utilizate pentru
fabricarea a 1 000 g de produs finit trebuie si fie de
minimum:

— 450 g in general,

— 350 g in cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de catina alba, al coacazelor negre, al maceselor
si al gutuilor,

— 180 g in cazul ghimbirului,

— 230 g in cazul alunelor de caju,

— 80 g in cazul fructelor pasiunii.

— «Gemul de calitate superioara» reprezinti un
amestec, cu o consistentd adecvata de gel, obtinut din
zaharuri, pulpa neconcentrata a unuia sau a mai multor
tipuri de fructe si apa. Cu toate acestea, gemul de calitate
superioara de micese si cel fira seminte de zmeura, mure,
coacaze negre, afine si coaciize rosii poate fi obtinut in
intregime sau partial din piureul neconcentrat din
fructele respective. Gemul de calitate superioara de citrice
poate fi obtinut din intregul fruct, taiat in fasii si/sau felii.

Cu toate acestea, pentru a tine seama de termenii
utilizati in mod obisnuit de consumatori, statele membre
pot autoriza, pe teritoriul lor, utilizarea termenului
«marmelada de calitate superioara» pentru denumirea
produsului «gem de calitate superioard», cu exceptia
gemului de citrice de calitate superioara.

Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, in amestec cu
alte fructe, la producerea gemului de calitate superioara:
mere, pere, prune cu simbure aderent, pepene, pepene
verde, struguri, dovleac, castraveti si rosii. Cantitatea de
pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de produs finit
trebuie sa fie de minimum:

— 500 g in general,

— 450 g in cazul coacézelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de catina alba, al coacizelor negre, al maceselor
si al gutuilor,

— 280 g in cazul ghimbirului,

— 290 g in cazul alunelor de caju,

— 100 g in cazul fructelor pasiunii.

2.1.2. La pct.3:

2.1.2.2. La subpct 7):

2.1.2.2.1.  Dupa cuvantul ,,intregime”, se completeaza
cu cuvintele ,,sau partial”;

2.1.2.2.2.  Lit. a) —e) vor avea urmatorul cuprins:

a) 500 g — 1n general;

b) 450 g — in cazul coacdzelor rosii, al scoruselor, al
fructelor de catind albé, al coacdzelor negre, al maceselor si al
gutuilor;

¢) 280 g — 1n cazul ghimbirului;

d) 290 g — in cazul alunelor de caju;

e) 100 g — 1n cazul fructelor pasiunii.”

Compatibil




— ,Jeleul” este un amestec cu consistentd de gel,
obtinut din zaharuri si sucul si/sau extractele apoase din unul
sau mai multe tipuri de fructe.

Cantitatea de suc si/sau extracte apoase utilizate la
fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie s fie inferioara
celei stabilite in cazul fabricarii gemului. Aceste cantitati se
calculeaza dupa scaderea masei apei utilizate la prepararea
extractelor apoase.

Compatibil

Pct. 3 subpct 8) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotararea Guvernului
nr.216/2008:

8) jeleu — amestec cu consistenta de gel, obtinut
din zaharuri si sucul si/sau extractele apoase din unul
sau mai multe tipuri de fructe. Cantitatea de suc
si/sau extracte apoase utilizate la fabricarea a 1 000
g de produs finit nu trebuie sa fie inferioara celei
stabilite in cazul fabricarii gemului. Aceste cantitati
se calculeazd dupa scaderea masei apei utilizate la
prepararea extractelor apoase;

— Cu toate acestea, in cazul ,jeleului de calitate
superioarda”, cantitatea de suc de fructe si/sau de extracte
apoase utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu
trebuie sd fie inferioara celei stabilite pentru fabricarea
gemului de calitate superioara. Aceste cantitati se calculeaza
dupa scaderea masei apei utilizate la prepararea extractelor
apoase. Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, In amestec cu
alte fructe, la producerea jeleului de calitate superioara: mere,
pere, prune cu sambure aderent, pepene, pepene verde,
struguri, dovleac, castraveti si rosii.

Compatibil

Pct. 3 subpct 9) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
nr.216/2008:

9) jeleu de calitate superioard — amestec cu
consistentd de gel, cantitatea de suc de fructe si/sau
de extracte apoase utilizate la fabricarea a 1 000 g de
produs finit nu trebuie sa fie inferioara celei stabilite
pentru fabricarea gemului de calitate superioara.
Aceste cantitati se calculeaza dupa scaderea masei
apei utilizate la prepararea extractelor apoase.
Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, in amestec cu
alte fructe, la producerea jeleului de calitate
superioara: mere, pere, prune cu sambure aderent,
pepene, pepene verde, struguri, dovleac, castraveti si
rosii;

— «Marmelada de citrice» este un amestec, cu
consistentd de gel, obtinut din apa, zaharuri si unul sau mai
multe dintre produsele urmatoare obtinute din citrice: pulpa,
piure, suc, extracte apoase si coaja fructelor. in denumirea
produsului «marmelada de citrice», termenul «citrice» poate
fi inlocuit cu denumirea fructului citric folosit.

Cantitatea de citrice utilizate pentru fabricarea a 1 000
g de produs finit trebuie sa fie de minimum 200 g din care cel
putin 75 g trebuie sa fie obtinute din endocarp.

2.1.2.
2.1.2.3.

La pct.3:
La subpct 11), dupa cuvantul ,,marmelada” se

completeaza cu cuvintele ,,de citrice”;

Compatibil

Pct. 3 subpct 11) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
nr.216/2008:

11) marmeladd — amestec, cu consistenta de gel,
obtinut din apa, zaharuri si unul sau mai multe dintre
produsele urmatoare obtinute din citrice: pulpa,
piure, suc, extracte apoase si coaja fructelor.
Cantitatea de citrice utilizate pentru fabricarea a 1
000 g de produs finit trebuie sa fie de minimum 200
g din care cel putin 75 g trebuie sa fie obtinute din
endocarp;

— Denumirea «marmelada jeleu» poate fi utilizata in
cazul in care produsul definit drept marmelada de citrice nu

2.1.2.

La pct.3:

Compatibil




contine materie insolubild cu exceptia, eventual, a unor mici
cantitati de coajd maruntita.

2.1.2.4. La subpct 12), dupd cuvantul ,,produsul” se
completeaza cu cuvintele ,,definit drept marmelada de citrice”;

Pct. 3 subpct 15) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse

. N -~ similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
— ,,Piureul de castane indulcit” este un amestec, cu
. - . C .. . _ nr.216/2008:
consistentd de gel, obtinut din apa, zahar si cel putin 380 g de Compatibil 15) piure de castane indulcit — amestec, cu
piure de castane (Castanea sativa) la 1 000 g de produs finit. ) P . . < o -
consistentd de gel, obtinut din apa, zahar si cel putin
380 g de piure de castane (Castanea sativa) la 1 000
g de produs finit;
Pct. 25 lit. ¢) si pct.27 lit. ¢) din Cerintele de
calitate pentru gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si
[I. Produsele definite in partea I trebuie sa aiba un alte prodqse similare, - aprobate prin - Hotararea
L N o . N Guvernului nr.216/2008:
continut de substanta uscatd solubila de cel putin 60 %, . N . .
- S . . . 25. Gemurile, in functie de retetd si de
conform determindrii cu ajutorul refractometrului, cu . . i s
. . . . i tehnologia de fabricare, se clasifica:
exceptia produselor care indeplinesc cerintele din ¢) dupa continutul de zahar:
Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European cu frgctia masica de subSt.an‘;e uscate solubile
si al Consiliului (*1) In ceea ce priveste continutul redus de min. 60%:
zaharuri si a produselor in cazul carora zaharurile au fost total Compatibil ) % . < . .
sau partial nlocuite cu indulcitori cu valoare energeticd redusa (cu fractia masica
} o . - . . . de substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
Fard a aduce atingere articolului 17 alineatul (1) din A . - :
, ) 27. Jeleurile, in functie de reteta si de tehnologia
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011, statele membre pot . e o
. . . . . .. de fabricare, se clasifica:
autoriza, in anumite cazuri speciale, denumirile rezervate ¢) dupa continutul de zahar:
produselor mentionate in partea I, care prezinta un continut pa ¢ . ) .
de substanta uscata solubila de sub 60 % cu fractia masica de substanie uscate solubile
{ . min. 60%;
cu valoare energetica redusa (cu fractia masica
de substante uscate solubile de la 30% pina la 60%);
2.1.4. Se completeazd cu pct.17', cu urmitorul
III. In cazul in care fructele sunt amestecate, | cuprins:
continutul minim stabilit la punctul I pentru diferitele tipuri ,»17'. In cazul utilizdrii amestecurilor de fructe, continutul Compatibil
de fructe trebuie sd fie redus proportional cu procentajele | minim stabilit la pct. 3 subpct. 6)-9), 11), 12) si 15) se reduce P
utilizate. proportional cu ponderea procentuald a fiecarui tip de fruct
utilizat.”
ANEXA 11 5 .
2.1.7. In Anexanr.1, pct.1 din Notele la Tabelul 1.3
. - . . . atorul ins:
Se pot utiliza urmatoarele ingrediente la fabricarea Va avea urmatorul cuptins. .. . o
o »l. La fabricarea gemurilor si jeleurilor se pot utiliza _
produselor definite in anexa I: Compatibil

— miere, in conformitate cu Directiva 2001/110/CE a
Consiliului din 20 decembrie 2001 privind mierea ( 9 ): in
toate produsele, ca substitut total sau partial al zaharurilor;

urmatoarele ingrediente:

miere — in toate produsele ca Inlocuitor total sau partial al
zaharurilor;

suc de fructe, concentrat sau neconcentrat — numai in gem;




— suc de fructe, concentrat sau neconcentrat: numai in
gem

—suc de citrice, concentrat sau neconcentrat: in
produsele obtinute din alte tipuri de fructe: numai in gem,
gem de calitate superioard, jeleu si jeleu de calitate
superioara,

—suc de fructe rosii, concentrat sau neconcentrat:
numai in gem si in gem de calitate superioard obtinut din
macese, capsuni, zmeurd, agrise, coacdze rosii, prune si
rubarba,

— suc de sfecla rosie, concentrat sau nu: numai in gem
si jeleu obtinut din capsuni, zmeura, agrise, coacaze rosii si
prune,

— uleiuri esentiale din citrice: numai in marmelada de
citrice si Tn marmelada jeleu,

— uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti:
in toate produsele;

— pectina lichida: in toate produsele;

— coaja de citrice: in gem, gem de calitate superioara,
jeleu siu jeleu de calitate superioara;

— frunze de Pelargonium odoratissimum: in gem, gem
de calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate superioara, in
cazul 1n care sunt obtinute din gutui;

— bauturi spirtoase, vin si vin licoros, fructe cu coaja
lignificata, ierburi aromatice, condimente, vanilie si extracte
de vanilie. in toate produsele;

— vanilina: in toate produsele.

— aditivii alimentari autorizati in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European
si al Consiliului.

suc de citrice, concentrat sau neconcentrat in produsele
obtinute din alte specii de fructe — numai in gem, gem de
calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate superioara;

suc de fructe rosii, concentrat sau neconcentrat — numai in
gem si In gem de calitate superioara, obtinut din macese,
capsune, zmeura, agrise, coacaze rosii, prune, rubarba;

suc de sfecla rosie, concentrat sau nu — numai in gem si
jeleu obtinut din capsune, zmeurd, agrise, coacdze rosii §i
prune;

uleiuri esentiale din citrice — numai in marmelada de citrice
si In marmelada jeleu.

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti — in
toate produsele;

pectina lichida — in toate produsele;

coaja de citrice — in gem, gem de calitate superioard, jeleu
si jeleu de calitate superioara;

frunze de Pelargonium odoratissimum — in gem, gem de
calitate superioard, jeleu si jeleu de calitate superioard, in cazul
in care sint obtinute din gutui;

bauturi spirtoase, vin si vin licoros, fructe cu coaja
lignificata, plante aromatice, condimente, vanilie si extracte de
vanilie — in toate produsele;

vanilind — in toate produsele;

aditivii  alimentari autorizati in conformitate cu
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr.229/2013.”

ANEXA 1T
A. DEFINITII

In sensul prezentei directive, se aplici urmitoarele
definitii:

1. Fructe:

— fructe proaspete, sandtoase, fara deteriorari,
continand toate elementele constitutive esentiale si suficient
de coapte pentru a putea fi utilizate, dupa aplicarea
procedeelor de spalare, indepartare a petelor, a varfului si a
cozii;

Compatibil

Pct. 3 subpct 4) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotararea Guvernului
nr.216/2008:

3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc
urmatoarele notiuni:

4) fructe — fructe proaspete, sindtoase, fara
deteriordri, continand toate elementele constitutive
esentiale si suficient de coapte pentru a putea fi
utilizate dupa aplicarea procedeelor de spalare,
indepértare a petelor, a varfului si a cozii. Rosiile,
partile comestibile ale tulpinilor de rubarba,




—1in cadrul prezentei directive, rosiile, partile
comestibile ale tulpinilor de rubarba, morcovii, cartofii dulci,
castravetii, dovlecii, pepenii si pepenii verzi se considera ca
fiind fructe;

,»ghimbirul” este radddcina comestibild a plantei de
ghimbir in stare proaspata sau conservata. Ghimbirul poate fi
uscat sau conservat in sirop.

morcovii, cartofii dulci, castravetii, dovlecii,
pepenii, pepenii verzi si sfecla se considera ca fiind
fructe. Ghimbirul este radacina comestibila a plantei
de ghimbir in stare proaspatd sau conservata.
Ghimbirul poate fi uscat sau conservat in sirop;

2. Pulpa (de fructe):

Partea comestibild a fructului in intregime, daca este
cazul, fara coaja, seminte, simburi si alte astfel de elemente,
care se poate sa fi fost tdiatd sau zdrobitd, dar care nu a fost
transformata in piure.

Compatibil

Pct. 3 subpct 17) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
nr.216/2008:

17) pulpa de fructe — partea comestibila a
fructului in intregime, dacd este cazul, fara coaja,
seminte, samburi si alte astfel de elemente, care se
poate sa fi fost taiatd sau zdrobita, dar care nu a fost
transformata in piure;

3. Piure (de fructe):

Partea comestibild a fructului in intregime, daca este
cazul, fara coaja, seminte, simburi si alte astfel de elemente,
care a fost transformata 1n piure prin pasare sau printr-un alt
procedeu similar.

Compatibil

Pct. 3 subpct 16) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotirarea Guvernului
nr.216/2008:

16) piure de fructe — partea comestibila a
fructului in intregime, dacd este cazul, fara coaja,
seminte, simburi si alte astfel de elemente, care a
fost transformata in piure prin pasare sau printr-un
alt procedeu similar;

4. Extracte apoase (din fructe):

Extractele din fructe, cu consistentd apoasa, care, in
urma pierderilor care au loc in mod necesar in timpul
procesului adecvat de fabricare, contin toate elementele
constitutive solubile 1n apa ale fructului utilizat.

Compatibil

Pct. 3 subpct 3) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotardrea Guvernului
nr.216/2008:

3) extracte apoase (din fructe) — extracte din
fructe, cu consistentd apoasda, care, in urma
pierderilor ce au loc in mod necesar in timpul
procesului adecvat de fabricare, contin toate
elementele constitutive solubile in apa ale fructului
utilizat;

5. Zaharuri

Se autorizeaza urmatoarele zaharuri:

1. zaharurile in  conformitate cu Directiva
2001/111/CE;

2. sirop de fructoza,

Compatibil

Pct. 3 subpct 19) din Cerintele de calitate pentru
gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse
similare, aprobate prin Hotararea Guvernului
nr.216/2008:

19) zaharuri — toate zaharurile, zaharuri extrase
din fructe, sirop de fructoza, zahar brun, miere.




3. zaharuri extrase din fruct;
4. zahar nerafinat.

B. TRATAMENTUL MATERIILOR PRIME

1. Produsele definite la punctele 1, 2, 3 si 4 din partea
A pot fi tratate astfel:

— incalzite, récite sau congelate;

— liofilizate;

— concentrate, in masura in care este posibil din punct
de vedere tehnic;

2. Caisele si prunele utilizate la fabricarea gemului pot
fi, de asemenea, tratate, pe langa liofilizare, prin alte procedee
de desicare.

3. Coaja de citrice se poate conserva in saramura.

2.1.3.

La pct.16, lit. f) se exclude;

Compatibil




TABEL DE CONCORDANTA

1 Titlul actului UE, inclusiv cea mai recenta modificare, nr. CELEX

32001L0113

Directiva 2001/114/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau integral deshidratat si destinat consumului uman, publicata in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 015 din 17 ianuarie 2002, astfel cum a fost modificata ultima data prin Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului European si a Consiliului din 14 mai 2024, CELEX:

2 | Titlul proiectului de act normativ national

Proiect de hotarare a Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului (cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

3 | Gradul general de compatibilitate
Compatibil

4 | Autoritatea/persoana responsabila
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare

5 Data intocmirii/actualizarii

Gradul de

Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national o e Observatii
’ compatibilitate ’
6 7 8 9
DIRECTIVA 2001/114/CE A CONSILIULUI 3. Hotar‘area Guvern'ulul nr. 158/201? cu privire la
din 20 decembrie 2001 aprobarea Cerintelor de calitate pentru lapte si produse lactate
. . T . (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr. 111-118, Compatibil
privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau o . e <
. . . . . art. 218), cu modificérile ulterioare, se modificd dupa cum
integral deshidratat si destinat consumului uman <
urmeaza:
Pct.1 din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Articolul 1 Guvernului nr.158/2019
Compatibil 1. Cerintele de calitate pentru lapte si produse
Prezenta directiva se aplica in cazul laptelui conservat, P lactate (in continuare — Cerinte) stabilesc cerintele de
partial sau integral deshidratat, definit in anexa I. calitate, ambalare, etichetare, transportare pentru
laptele de consum si produsele lactate provenite atit
din productia autohtond, cit si din import.
Articolul 3
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului Pct.4. din Cerintele de calitate pentru lapte si
European si al Consiliului se aplicd in cazul produselor produsele lactate, aprobate prin Hotararea
definite in anexa I la prezenta directivd, In urmatoarele i Guvernului nr.158/2019
e Compatibil . .
conditii: 4. Laptele si produsele lactate pot fi introduse pe
(1) (a) Denumirea produselor din anexa I se aplica doar piatd sub urmatoarele denumiri legale si trasaturi
in cazul produselor mentionate in prezenta anexa si se caracteristice:
utilizeaza in cazul comercializarii, fara a aduce atingere literei
(b), pentru a le desemna;
. . . Pct.4!. din Cerintele de calitate pentru lapte si
(b) ca o alternativa la denumirea produselor mentionate la Compatibil produsele lactate, aprobate prin  Hotararea

litera (a), anexa II stabileste o listd de denumiri speciale.

Guvernului nr.158/2019




Aceste denumiri pot fi utilizate In limba si in conditiile
stabilite in anexa II.

4!, Ca o alternativd la denumirea produselor
mentionate la punctul 4, anexa nr. 10 stabileste o lista
de produse cu denumiri si caracteristici speciale.

(2) Etichetarea trebuie sa precizeze continutul 1in
procente de grasime in lapte, exprimat in functie de greutatea
produsului finit, cu exceptia produselor definite in anexa I
punctul 1d si g si in anexa I punctul 2d, precum si continutul
in procente de extract de lapte degresat in cazul produselor
definite in anexa I punctul 1. Aceste elemente insotesc
denumirea comerciala.

Compatibil

Pct.16'. din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

16!. Eticheta laptelui partial deshidratat
trebuie sd precizeze continutul in procente de
grasime in lapte, exprimat in functie de greutatea
produsului finit, cu exceptia laptelui condensat
degresat, a laptelui condensat indulcit degresat si
a laptelui praf degresat, precum si continutul in
procente de extract de lapte degresat in cazul
laptelui partial deshidratat. Aceste elemente
insotesc denumirea comerciald, cu exceptia
produselor a caror masa nu depasesc 20 g pe unitate,
ale caror elemente vor fi precizate doar pe ambalajul
exterior, cu exceptia laptelui condensat cu continut
mare de grasime;

(3) 1In cazul produselor definite in anexa I punctul 2,
eticheta trebuie sd cuprinda instructiunile cu privire la modul
de diluare sau de reconstituire, incluzand detaliile privind
continutul de grasime al produsului astfel diluat sau
reconstituit.

Compatibil

Pct.16%. din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

16%. Eticheta laptelui complet deshidratat
trebuie sd cuprindd instructiunile cu privire la
modul de diluare sau de reconstituire, incluzand
detaliile privind continutul de griasime al
produsului diluat sau reconstituit, si sa precizeze
faptul ca produsul ,nu este destinat sugarilor cu
varsta sub 12 luni.

(4) In cazul produselor a ciror masi nu depiseste 20 g
pe unitate si care au un ambalaj exterior, elementele prevazute
in prezentul articol trebuie sd apard doar pe ambalajul
exterior, cu exceptia precizarilor necesare in conformitate cu
punctul 1 litera (a).

Compatibil

Pct.16'. din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

16'. Eticheta laptelui partial deshidratat trebuie
sd precizeze continutul In procente de grasime in
lapte, exprimat in functie de greutatea produsului
finit, cu exceptia laptelui condensat degresat, a
laptelui condensat indulcit degresat si a laptelui praf
degresat, precum si continutul in procente de extract
de lapte degresat in cazul laptelui partial deshidratat.
Aceste elemente Insotesc denumirea comerciald, cu
exceptia produselor a ciror masa nu depasesc 20
g pe unitate, ale ciaror elemente vor fi precizate




doar pe ambalajul exterior, cu exceptia laptelui
condensat cu continut mare de grisime;

(5) Etichetarea produselor definite in anexa I punctul 2

Pct.162. din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

162 Eticheta laptelui complet deshidratat trebuie

precizeaza faptul cé produsul ,,nu este destinat sugarilor cu Compatibil sa cuprinda instructiunile cu privire la modul de
varsta sub 12 luni”. diluare sau de reconstituire, incluzand detaliile
privind continutul de grasime al produsului diluat
sau reconstituit, si sa precizeze faptul ca produsul
,»Nnu este destinat sugarilor cu varsta sub 12 luni.
Articolul 4
in cazul produselor definite in anexele I si II, statele Norn.le U.E
. 1. e - neaplicabile
membre nu adopta dispozitii nationale care nu sunt stabilite
in prezenta directiva.
Articolul 7
Directiva 76/118/CEE se abroga cu efect de la 17 iulie Norme UE
2003. neaplicabile
Trimiterile la directiva abrogatd se interpreteazd ca
trimiteri la prezenta directiva.
Articolul 8
Statele membre pun in aplicare dispozitiile legale, de
reglementare si administrative necesare pentru a se conforma
prezentei directive pand la 17 iulie 2003 cel tarziu. Statele
membre informeaza imediat Comisia cu privire la aceasta.
Dispozitiile se aplica astfel incat:
— sd autorizeze comercializarea produselor definite in
anexa I, daca sunt conforme definitiilor si normelor prevazute Norn‘le U.E
neaplicabile

in prezenta directiva, incepand din 17 iulie 2003;

— sa interzica comercializarea produselor care nu sunt
conforme cu prezenta directiva, incepand din 17 iulie 2004.

Totusi, se permite comercializarea produselor care nu
sunt conforme cu prezenta directivd, dar care au fost
etichetate Tnainte de 17 iulie 2004 in conformitate cu
Directiva 76/118/CEE pana la epuizarea stocurilor.

Cand statele membre adopta aceste dispozitii, ele contin
o trimitere la prezenta directivd sau sunt insotite de o




asemenea trimitere in momentul publicérii lor oficiale. Statele
membre stabilesc modalitatea de efectuare a acestei trimiteri.

Articolul 9
Norme UE
Prezenta directiva intrd 1n vigoare la data publicarii in neaplicabile
Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene.
Articolul 10
Norme UE
Prezenta directiva se adreseaza statelor membre. neaplicabile
Pct.4.subpct.27) din Cerintele de calitate pentru
lapte si produsele lactate, aprobate prin Hotararea
ANEXA 1 § . ’
N Guvernului nr.158/2019
DEFINIREA SI DENUMIREA PRODUSELOR 27) lapte condensat - produs lichid, indulcit sau
’ nu, obtinut direct prin inlaturarea partiala a apei din
. . 1 in 1 T in m ial integral
1. Lapte partial deshidratat ap te,'d apte degresat od partial sau integra
N e e . . sau dintr-un amestec al acestor produse, care poate
Aceasta Tnseamna produsul lichid, indulcit sau nu, obtinut o A A x
L L e . L Compatibil prezenta un adaos de sméantdnd sau de lapte
prin inlaturarea partiald a apei din lapte, din laptele integral . . . . .
. ’ . deshidratat in mod integral sau din ambele, cantitatea
sau partial degresat sau dintr-un amestec al acestor produse, ) N . <
’ A o . de lapte deshidratat In mod integral adaugat
care poate prezenta un adaos de smantana sau de lapte integral SRR . o/ 1
: n - . . nedepasind, in produsul finit, 25% din totalul de
deshidratat, sau amandoua, cantitatea in procente de lapte S . .
. . N DEP . substanta solida din lapte, si care poate fi conservat
integral deshidratat adaugat nedepasind, in produsul finit, 25 . ’ . > < N
o) < ° D prin tratarea termica pentru produsele fara zahar
% din totalul de substanta uscata din lapte. o . ..
’ (sterilizare, UHT etc.) sau prin adaos de zaharoza, in
cazul produselor indulcite;
L N . Tabelul 3 din Anexa nr.7 la Cerintele de calitate
— Tipuri de lapte condensat neindulcit . :
. - pentru lapte si produsele lactate, aprobate prin
(a) Lapte condensat cu continut mare de grasime A .
. . ’ . . Hotérarea Guvernului nr.158/2019
Lapte partial deshidratat cu un continut masic de Tabelul 3
- o e . . o N
mllpérjl?r? IIVSd.A]gr?mme si de minimum 26,5 % substantd Indicii fizico-chimici ai produselor lactate
sohida fotala din fapte. concentrate fara zahar
(b) Lapte condensate e . PP
. . . . Indici fizico-chimici/conditii de
Lapte partial deshidratat cu un continut masic de - ’
. ’ o . . ; N admisibilitate
minimum 7,5 % grasime si de minimum 25 % substantd . . .
s e T ’ ’ _ Continut | Continut | Continu
solida totala din lapte. Compatibil ’ ’ ’
. R ul de ul de tul de
(c) Lapte condensat degresat partial Tipuri de < . < .
. . . . griasime, | substanta | proteine
Lapte partial deshidratat cu un continut masic de produse o <
. o) ot . 0) s N . %o uscata raportat
minimum 1 % si maximum 7,5 % grasime si de minimum 20 lactate <
o PR B totala, la
% substanta solida totald din lapte. concentra 0/ s
’ o min. | substant
(d) Lapte condensat degresat te <
. . . . a uscata
Lapte partial deshidratat cu un continut masic de
. 0 s . . o o s degresat
maximum | % grasime si de minimum 20 % substanta solida < . o
< 1 a lactica,
totala din lapte. 0/ i
%o min.




Lapte
condensat max. 1 20 34
degresat

fard zahar

Lapte
condensat .
partial min. | 20 34
max. 7,5
degresat
fara zahar
Lapte
condensat min. 7,5 25 34
fara zahar
Lapte
condensat
cu
continut min. 15 26,5 34
nalt de
grasime
fara zahar

— Tipuri de lapte condensat indulcit

(e) Lapte condensat indulcit

Lapte partial deshidratat cu un adaos de zaharoza (zahar
semi-alb, zahar alb sau extra alb) si cu un continut masic de
minimum 8 % grasime si de minimum 28 % substanta solida
totala din lapte.

(f) Lapte condensat indulcit, partial degresat

Lapte partial deshidratat cu un adaos de zaharoza (zahar
semi-alb, zahar alb sau extra alb) si cu un continut masic de
minimum 1 % si maximum 8 % grasime si de minimum 24 %
substanta solida totala din lapte.

(g) Lapte condensat indulcit, degresat

Lapte partial deshidratat cu un adaos de zaharoza (zahar
semi-alb, zahar alb sau extra alb) si cu un continut masic de
maximum 1 % grasime si de minimum 24 % substanta solida
totala din lapte.

Compatibil

Tabelul 2 din Anexa nr.7 la Cerintele de calitate
pentru lapte si produsele lactate, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.158/2019

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai produselor lactate

concentrate cu zahar

Indici fizico-chimici/conditii de admisibilitate
Tipuride | Cont | Cont | Cont | Cont | Cont | Acid
produse inut inut inut inut inut | itate
lactate ulde | ulde | ulde | ulde | ulde a,
concentra | grasi | zaha | subs | subs | prot T,
te cu me, | rozd, | tant | tant eine | max
zahar % %o, a a rapo im

min. | usca | degr rtat

ta esati la

total , subs

a, % tant

% min. a

min. usca

ta

degr

esati

lacti

ca,

%

min.
Lapte max. | min. 24 ) 34 60

condensat 1 44




degresat cu max.
zahar 46
Lapte min. .
min.
condensat, 1 35
partial ma>x 24 20 34 55
degresat cu | max. ’
< 46,0
zahar 8
Lapte min.
conder{sat min. 435 8 ) 34 55
cu zahar 8 max.
46,0
Lapte
condensat min.
cucontinut | min. | 43,5
nalt de 16 max. B 14 34 48
grasime, 46,0
cu zahar
Smintina min.
dulce min. 37,0 36 ) 34 40
concentrat 19 max.
d cu zahar 39,0

2. Lapte complet deshidratat
Aceasta inseamna produsul solid, in care continutul de
apa nu depaseste 5 % din masa produsului finit, obtinut prin

Pct.4.subpct.33) din Cerintele de calitate pentru
lapte si produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

33) lapte complet deshidratat — produs solid, In

indepartarea apei din lapte, din lapte integral sau partial Compatibil care continutul de apa nu depaseste 5% din masa
degresat, din smantana sau dintr-un amestec al acestor produsului finit, obtinut direct prin indepartarea apei
produse. din lapte, din lapte partial sau integral degresat, din
smantana sau dintr-un amestec al acestor produse;
Tabelul 2 din Anexa nr.8 la Cerintele de calitate
(a) Lapte deshidratat cu continut ridicat de grasimi sau pentgruA lapte si produsele lactate, aprobate prin
lapte praf cu continut mare de grasimi Hotararea Guvernului nr.158/2019
Lapte deshidratat cu continut masic de minimum 42 % Tabelul 2
grisime. Indicii fizico-chimici ai produselor lactate sub
(b) Lapte deshidratat integral sau lapte praf integral i forma de praf I
Lapte deshidratat cu continut masic de minimum 26 % si | Tipul de produse Conditii de admisibilitate_
. . > > actate sub forma de | Continut | Continut | Continut
maximum 42 % grasime. Compatibil praf ul ul ul de
(c) Lapte deshidratat partial degresat sau lapte praf de de apa,
partial degresat grﬁ:ime, proteine | % max.
Lapte deshidratat cu continut masic de minimum 1,5 % % raplortat
si maximum 26 % grasime. sub;am
(d) Lapte deshidratat degresat sau lapte praf degresat a uscati
Lapte deshidratat cu continut masic de maximum 1,5 % jifgrtestaf
sl i lactata,
grasime. % min.
Lapte degresat praf max. 1,5 34 5




Lapte semidegresat min. 1,5 34 5

praf max. 26

Lapte integral praf min. 26 34 5
max.42

Lapte praf cu continut min. 42 34 5

mare de grasime

3. Tratamente

(a) Se autorizeaza o cantitate suplimentara de lactoza de
maximum 0,03 % din masa produsului finit pentru producerea
produselor definite la punctul 1 litera (e)-(g).

Anexa nr.9 la Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

LISTA
Materiei prime si a ingredientelor pentru laptele
concentrat cu zahar

Pentru producerea laptelui condensat indulcit si
a laptelui condensat indulcit degresat, se permite o
cantitate suplimentard de lactoza de maximum 0,03
% din masa produsului finit.

(b) Fara a aduce atingere Regulamentului (CE) nr.
853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care
se aplica alimentelor de origine animald ( 10 ), conservarea
produselor mentionate la alineatele (1) si (2) se realizeaza:

— prin tratament termic (sterilizare, UHT etc.) in cazul
produselor mentionate la punctul 1 literele (a)-(d);

— prin adaos de =zaharoza, in cazul produselor
mentionate la punctul 1 literele (e)-(g);

— prin deshidratare, in cazul produselor mentionate la
punctul 2.

Pct.4.subpct.27) din Cerintele de calitate pentru
lapte si produsele lactate, aprobate prin Hotdrarea
Guvernului nr.158/2019

27) lapte condensat — produs lichid, indulcit sau
nu, obtinut direct prin inldturarea partiala a apei din
lapte, din lapte degresat in mod partial sau integral
sau dintr-un amestec al acestor produse, care poate
prezenta un adaos de smantind sau de lapte
deshidratat in mod integral sau din ambele, cantitatea
de lapte deshidratat In mod integral adaugat
nedepasind, in produsul finit, 25% din totalul de
substanta solida din lapte, si care poate fi conservat
prin tratarea termicd pentru produsele fara zahar
(sterilizare, UHT etc.) sau prin adaos de zaharoza, in
cazul produselor indulcite;

(c) Fara a aduce atingere cerintelor compozitionale
enuntate la punctele 1 si 2 din prezenta anexa, continutul
proteic al laptelui se poate modifica pana la un nivel minim
de 34 % din greutate (exprimat in substanta uscata fara
grasimi), prin adaugarea si/sau extragerea de componente
lactice in asa fel incat raportul dintre proteina din zer si
cazeina din laptele modificat s ramana acelasi.

Tabelul 2 din Anexa nr.7 la Cerintele de calitate
pentru lapte si produsele lactate, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr.158/2019

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai produselor lactate

concentrate cu zahir

Indici fizico-chimici/conditii de admisibilitate

Tipuride | Cont | Cont | Cont | Cont | Cont | Acid
produse inut inut inut inut inut | itate
lactate ulde | ulde | ulde | ulde | ul de a,
concentra | grisi | zaha | subs | subs | prot
rozi | tant tant eine




te cu me, | , %, a a rapo | °T,
zahar % min. | usca | degr | rtat | max
ta esat la im
total a, subs
a, % tant
% min. a
min. usca
ta
degr
esat
a
lacti
ca,
%
min.
Lapte min.
condensat max. 44 24 ) 34 60
degresat 1 max.
cu zahar 46
Lapte min. .
min.
condensat, 1 35
partial i 24 20 34 55
max.
degresat max.
< 46,0
cu zahar 8
Lapte min.
conder}sat min. 435 28 ) 34 55
cu zahar 8 max.
46,0
Lapte
condensat .
cu ‘ min.
continut min. | 43,5 14 | 34 | 48
inali de 16 max.
< 46,0
grasime,
cu zahar
Smintina min.
dulce min. 37,0 36 ) 34 40
concentrat 19 max.
a cu zahar 39,0

(d) Reducerea continutului de lactoza prin conversia in
glucoza si galactoza. Modificarile de compozitie a laptelui ca
rezultat al acestui tratament sunt permise numai daca sunt
indicate pe ambalajul produsului, astfel incat acestea sa poata
fi vazute si citite cu usurinta si fard sa poata fi sterse. Astfel
de indicatii nu aduc atingere obligatiei cu privire la
etichetarea nutritionala stabilita de Regulamentul (UE) nr.
1169/2011. Statele membre pot limita sau interzice
modificarile de compozitie a laptelui mentionate la prezenta
litera.

Compatibil

Pct.26 din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

26. Reducerea continutului de lactoza prin
schimbarea 1n glucoza si galactoza este permisa
numai dacd acest lucru se indicd pe ambalajul
produsului, in mod vizibil, lizibil si fara a putea fi
sters.




4. Adaosuri si materii prime autorizate

(a) Vitamine si minerale 1n conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1925/2006 al Parlamentului European
si al Consiliului privind adaosul de vitamine si minerale,
precum si de anumite substante de alt tip in produsele
alimentare

Compatibil

Pct.15. din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

15. Cerintele si restrictiile privind adaosul de
vitamine, minerale si proteine sau alte substante
nutritive si conditiile pentru adaosul de vitamine si
minerale sint indicate la capitolele II si III din
Regulamentul sanitar privind adaosul de vitamine si
minerale, precum si de anumite substante de alt tip
in produse alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului nr. 899/2017.

(b) Materiile prime autorizate in scopul ajustarii
continutului proteic mentionat la punctul 3 litera (c) sunt
urmatoarele:

(i) concentratul (retentatul) din lapte

Concentratul (retentatul) din lapte este produsul obtinut
prin concentrarea proteinelor lactice prin ultrafiltrarea
laptelui, a laptelui partial degresat sau a laptelui degresat;

(i1) permeatul din lapte

Permeatul din lapte este produsul obtinut prin eliminarea
proteinelor lactice si a grasimilor lactate din lapte, din lapte
partial degresat sau din lapte degresat prin ultrafiltrare; si

(iii) lactoza

Lactoza este o componenta naturala a laptelui, obtinuta in
mod normal din zer, cu un continut de lactoza anhidra de cel
putin 99,0 % m/m in substanta uscatd. Lactoza poate fi
anhidra, poate sa contina o molecula de apa de cristalizare sau
poate sa fie un amestec al ambelor forme.

Compatibil

Pct. 4. subpct.84) si Anexa nr.9 la Cerintele de
calitate pentru lapte si produsele lactate, aprobate
prin Hotérarea Guvernului nr.158/2019

84) lactoza — componenta naturala a laptelui,
obtinutd in mod normal din zer, cu un continut de
lactoza anhidra de cel putin 99,0 % m/m in substanta
uscatd. Lactoza poate fi anhidra, poate sa contina o
moleculd de apa de cristalizare sau poate sa fie un
amestec al ambelor forme.

Anexa nr.9
LISTA
materiei prime si a ingredientelor pentru laptele
concentrat cu zahar

Urmatoarele produse lactate sint permise in
scopul ajustarii continutului proteic:

- retentant din lapte este concentratul proteic
obtinut prin ultrafiltrarea laptelui, a laptelui partial
degresat sau a laptelui degresat;

- permeat de lapte este produsul obtinut in urma
extragerii proteinelor si grasimilor lactate prin
ultrafiltrarea laptelui, a laptelui partial degresat sau a
laptelui degresat;

- lactoza.

(c) Enzimele alimentare autorizate in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1332/2008 al Parlamentului European
si al Consiliului

Compatibil

Pct. 41 din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

41. Enzimele si preparatele enzimatice utilizate
la fabricarea produselor lactate trebuie sa corespunda
conditiilor de la capitolul II si III din Regulamentul
sanitar privind enzimele alimentare, aprobat prin
Hotarirea Guvernului nr. 1056 /2016.




(d) Aditivii alimentari autorizati in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European
si al Consiliului

Compatibil

Pct. 43 din Cerintele de calitate pentru lapte si
produsele lactate, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr.158/2019

43. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea
produselor lactate trebuie sd corespunda conditiilor
din Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari,
aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 229/2013, si
avizati sanitar de catre Agentia Nationald pentru
Séanatate Publica.

ANEXA II
DENUMIREA SPECIALA  PENTRU
PRODUSE DIN ANEXA I

ANUMITE

(a) Termenul in limba engleza «evaporated milk» se
refera la produsul definit la alineatul (1) litera (b) din anexa 1.

(b) Termenii in limba franceza ,lait demi-écrémé” si
Hlait demi-écrémé concentré non sucré”, termenul in limba
spaniold ,,leche evaporada semidesnatada”, termenii in limba
olandeza ,geévaporeerde halfvolle melk” si ,halfvolle
koffiemelk”, precum si termenul in limba engleza
»evaporated semi-skimmed milk” se refera la produsul definit
in anexa I punctul 1(c), cu un continut masic intre 4 % si 4,5
% grasime si de minimum 24 % substanta solida totala.

(¢) Termenul in limba daneza ,,kondenseret kaffeflade”
si termenul in limba germana ,,kondensierte Keffeesahne” se
refera la produsul definit in anexa I punctul 1(a).

(d) Termenul in limba daneza ,,fladepulver”, termenii in
limba germana ,,Rahmpulver” si ,,Sahnepulver”, termenul in
limba franceza ,,créme en poudre”, termenul in limba daneza
,roompoeder”, termenul in limba suedeza ,,griddpulver”,
termenul in limba finlandeza ,kermajauhe” se refera la
produsul definit in anexa I punctul 2(a).

(e) Termenul in limba francezad ,lait demi-écrémé
concentré sucré”, termenul in limba spaniold ,leche
condensada semidesnatada” si termenul in limba olandeza
»gecondenseerde halfvolle melk met suiker” se referd la
produsul definit in anexa I punctul 1(f), cu un continut masic
intre 4 % si 4,5 % grasime si de minimum 28 % substanta
solida totala.

(f) Termenul in limba franceza ,lait demi-écrémé en
poudre”, termenul in limba olandeza ,halfvolle melkpoeder”
si termenii 1n limba engleza ,,semi-skimmed milk powder”
sau ,,dried semi-skimmed milk” se refera la produsul definit

3.1.4. In anexa nr.10, la subpct.1) din categoria Lapte
condensat neindulcit, partial deshidratat, textul ,,9 %” se
substituie cu textul ,,7,5 %” iar textul ,,31 %” se substituie cu
textul ,,25 %”;

Compatibil




in anexa I punctul 2(c), cu un continut de grasime cuprins
intre 14 % si 16 %.

(g) Termenul in limba portugheza ,leite em p6 meio
gordo” se refera la produsul definit in anexa I punctul 2(c) cu
un continut de grasime cuprins Intre 13 % si 26 %.

(h) Termenul in limba olandezi , koffiemelk” se refera
la produsul definit in anexa I punctul 1(b).

(1) Termenul in limba finlandeza ,,rasvaton maitojuahe”
se refera la produsul definit in anexa I punctul 2(d).

(j) Termenul in limba spaniold ,leche en polvo
semidesnatada” se refera la produsul definit in anexa I punctul
2(c) cu un continut de grasime cuprins intre 10 % si 16 %.

(k) Termenul maltez ,Halib evaporat” reprezintd
produsul definit in anexa I alineatul (1) litera (b).

(I) Termenul maltez ,,Halib evaporat b'kontenut baxx ta'
xaham” reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1)
litera (¢).

(m) Termenul estonian ,koorepulber” reprezintd
produsul definit in anexa I alineatul (2) litera (a).

(n) Termenul estonian «piimapulber” reprezintd
produsul definit in anexa I alineatul (2) litera (b).

(o) Termenul estonian ,vdherasvane kondenspiim”
reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1) litera (c).

(p) Termenul estonian ,magustatud véherasvane
kondenspiim” reprezinta produsul definit in anexa I alineatul
(1) litera (f).

(q) Termenul estonian ,védherasvane piimapulber”
reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (2) litera (c).

(r) Termenul ceh ,zahusténa neslazena smetana”
reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1) litera (a).

(s) Termenul ceh ,zahuSténé neslazené plnotucné
mléko” reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1)
litera (b).

(t) Termenul ceh ,zahuSténé neslazené polotucné
mléko” reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1)
litera (c), cu un continut masic de grasimi Intre 4% si 4,5%.

(u) Termenul ceh ,,zahusténé slazené plnotucné mléko”
reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1) litera (e).

(v) Termenul ceh ,,zahusténé slazené polotu¢né mléko”
reprezintd produsul definit in anexa I alineatul (1) litera (f),
cu un continut masic de grasimi intre 4% si 4,5%.

(w) Termenul ceh ,,suSend smetana” reprezinta produsul
definit in anexa I alineatul (2) litera (a).




(x) Termenul ceh ,,susené polotuéné mléko” reprezinta
produsul definit in anexa I alineatul (2) litera (c), cu un
continut masic de grasimi Intre 14% si 16%.
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Cancelaria de Stat

CERERE
privind inregistrarea de citre Cancelaria de Stat
a proiectului Hotararii Guvernului cu privire la modificarea unor Hotarari ale Guvernului
(cerinte de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si produse lactate)

Nr. TR . .

ort Criterii de inregistrare Nota autorului
Proiectul Hotararii Guvernului cu privire la

. . ) . modificarea unor Hotarari de Guvern (cerinte

1. |Categoria si denumirea proiectului ) ) i i
de calitate pentru sucuri, gemuri, lapte si
produse lactate).

2. |Autoritatea care a elaborat proiectul Ministerul Agriculturii si Industriei

Alimentare

Justificarea depunerii cererii

Elaborarea Proiectului cu privire la
modificarea unor Hotarari de Guvern are ca
scop ajustarea si actualizarea prevederilor
Hotararii Guvernului nr.216/2008, Hotararii
Guvernului  nr.1111/2010 si  Hotararii
Guvernului  nr.158/2019, ca urmare a
modificarilor si completarilor operate asupra
Directivei UE 2001/112/CE, Directivei UE
2001/113/CE si Directivei UE 2001/114/CE
prin Directiva UE 2024/1438.

Referinta la documentul de planificare
care prevede elaborarea proiectului
(PNA, PND, PNR, alte documente de
planificare sectoriale)

Proiectul este elaborat in vederea realizarii
masurilor prevdazute in capitolului 11
yAgricultura si  dezvoltare rurala” din
Programul national de aderare a Republicii
Moldova la Uniunea Europeand pentru anii
2025-2029,  aprobat  prin  Hotararea
Guvernului nr.306/2025 (actiunea nr.22).

Lista autoritatilor si institutiilor a caror
avizare este necesara

1. Ministerul Finantelor

2. Ministerul Dezvoltarii Economice si
Digitalizarii
Ministerul Sanatatii

4. Agentia Nationala pentru Sandtate
Publica

5. Agentia Nationald pentru Siguranta
Alimentelor

6. Consiliul Concurentei
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6. Te'rmenul-hmlt'a pentru depunerea 10 zile lucritoare
avizelor/expertizelor
Cristina CIUBEICA,
e Consultant principal, Directia industrie
Persoana responsabild de promovarea . - i
7. roiectului alimentara,
P e-mail: cristina.ciubeica@maia.gov.md
Tel.: 022-204-540
1. Proiectul Hotararii Guvernului cu privire
la modificarea unor Hotarari de Guvern;
2. Nota de fundamentare la proiectul
8. [Anexe - A .
hotararii Guvernului;
3. Tabelele de concordanta;
4. Tabelele comparative.
9. [Data si ora depunerii cererii
10. |Semnatura

Secretar de Stat

Ex.: Cristina Ciubeica
Tel.: 022 204 540

Andrian DIGOLEAN
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