Proiect ,,UE”

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2026

Chisinau

Cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru uleiurile vegetale
comestibile aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024

In temeiul art. 2 din Legea nr. 112/2014 pentru ratificarea Acordului de Asociere
intre Republica Moldova, pe de o parte, si Uniunea Europeana si Comunitatea Europeana

a Energiei Atomice si statele membre ale acestora, pe de alta parte (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2014, nr. 185-199, art. 442),

Guvernul HOTARASTE:

Prezenta hotarare transpune partial Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2022/2105 al Comisiei din 29 iulie 2022 de stabilire a normelor privind controalele de
conformitate aplicate standardelor de comercializare pentru uleiul de masline si metodele
de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, CELEX: 32022R2105, asa cum a fost modificata
ultima data prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2024/2707 al Comisiei din 21
octombrie 2024

1. Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 15/2024 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2024, nr.
50-53, art. 88), se modifica dupa cum urmeaza:

1.1. Clauza de armonizare va avea urmatorul cuprins ,,Prezentele Cerinte
transpun Partea VIII din Anexa 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 abrogare a 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, CELEX:
32013R1308, asa cum a fost modificat ultima data prin Regulamentul (UE) 2026/1739
al Parlamentului European si al Consiliului din 8 iulie 2026; Regulamentul delegat (UE)
2022/2104 al Comisiei din 29 iulie 2022 de completare a Regulamentului (UE) nr.
1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr.
2568/91 al Comisiei si al Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr. 29/2012 al
Comisiei, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 284 din 4 noiembrie 2022,



CELEX: 32022R2104, asa cum a fost modificat ultima data prin Regulamentul delegat
(UE) 2024/1401 al Comisiei din 7 martie 2024; Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2022/2105 al Comisiei din 29 iulie 2022 de stabilire a normelor privind controalele de
conformitate aplicate standardelor de comercializare pentru uleiul de masline si metodele
de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, CELEX: 32022R2105, asa cum a fost modificata
ultima data prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2024/2707 al Comisiei din 21
octombrie 2024; CODEX STAN 210-1999 Standard pentru uleiuri vegetale denumite
(amendat in 2005, 2011, 2013, 2015, 2019, 2021, 2022, 2023); CODEX STAN 19-1981
Standard pentru grasimi si uleiuri comestibile neacoperite de standarde individuale CSX
19-1981 (amendat in 2009, 2013, 2015, 2017, 2019, 2021); CODEX STAN 33-1981
Standard privind normele codex pentru uleiurile de masline si uleiurile din pomaceea de
masline din prima extractie CXS 33-1981 (amendat in 2009, 2013, 2021).”

1.2. la pct.8 textul ,,, insotit de incercarile de laborator” se exclude;

1.3. La pct. 9 textul ,contaminatii din produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 520/2010” se substituie cu textul ,,nivelurile maxime pentru
anumiti contaminanti din produsele alimentare aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
724/2024”;

1.4.  Secompleteazi cu pet. 17! cu urmatorul cuprins:

,,17! Verificarea conformitatii caracteristicilor de calitate si de puritate prevazute
la partea VIII lit. b) si ¢) din anexa nr. 3 se efectueaza in conformitate cu normele privind
controalele de conformitate cu standardele de comercializare pentru uleiul de masline si
metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in anexa nr. 7.”

1.5.  Se completeazi cu pct. 311, cu urmitorul cuprins:

,, 311, La etichetarea uleiurilor de masline extravirgine si virgine indicarea pe
etichetd a mentiunilor prevazute la punctele 34 — 38, 40 si 42 este optionala.”

1.6.  pct. 36. va avea urmatorul cuprins:

,»36. Indicarea aciditatii maxime preconizate la data durabilitatii minimale
mentionata la articolul 8 alineatul (1) litera (f) din Legea 279/2017 poate fi facuta numai
dacd este insotita de indicarea, in caractere de aceeasi dimensiune si in acelasi camp
vizual, a valorilor maxime ale indicelui de peroxid, ale continutului de cearad si ale
absorbtiei in ultraviolet, stabilite in normele privind controalele de conformitate cu
standardele de comercializare pentru uleiul de masline si metodele de analizd a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in anexa nr. 7.”

1.7. Pct. 40 va avea urmatorul cuprins:

,»40. La etichetarea uleiurilor de masline, indicatia proprietitilor organoleptice
referitoare la gust si/sau miros pot fi utilizate numai pentru uleiurile de masline
extravirgine si virgine si numai daca se bazeaza pe o evaluare realizata conformitate cu
metoda prevazuta la punctul 5 din anexa nr. 1 la anexa nr. 7. Definitiile termenilor
referitori la caracteristicile organoleptice si intervalele corespunzatoare intensitatii
acestora sunt stabilite in anexa nr. 6.”

1.8. Tabelele b. si c. de la partea VIl din anexa nr. 3 vor avea urmatorul cuprins:



,,b. Caracteristici de calitate

Categorie Aciditate Indice de Kas2 Kass sau Ko AK Caracteristici organoleptice Esteri etilici ai
(%) () peroxid Mediana defectelor | Mediana atributului | 2cizilor grasi
(MEQ O2/kg) (Md) fructat (Mf) (mg/kg)
1. Ulei de  masline(<0,80 <20,0 <2,50 <0,22 <0,01 Md =0,0 Mf>0,0 <35
extravirgin
2. Ulei de masline virgin |<2,0 <20,0 <2,60 <0,25 <0,01 Md<3,5 Mf > 0,0 —
3. Ulei de  masline[> 2,0 — — — — Md > 3,5 — —
lampant
4. Ulei de masline rafinat [< 0,30 <50 — <1,25 <0,16 — —
5. Ulei de masline|< 1,00 <15,0 — <1,15 <0,15 — —
compus din ulei de
masline rafinat si uleiuri
virgine de masline
6. Ulei brut din turte de|— — — — — — —
masline
7. Ulei rafinat din turte de|[< 0,30 <5,0 — <2,00 <0,20 — —
masline
8. Ulei din turte de|<1,00 <15, — <170 <0,18 — —
masline

Mediana defectelor se defineste ca mediana defectului perceput cu cea mai mare intensitate.
Atunci cand mediana atributului amar si/sau a atributului picant depaseste 5,0, presedintele comisiei trebuie s raporteze acest lucru.
Mediana defectelor poate fi mai mica decat sau egala cu 3,5 dacd mediana atributului fructat este egala cu 0,0.

c. Caracteristici de puritate

Categorie

Compozitia de acizi grasi

Miristic
(%)

Linolenic

(%)

Arahidic | Eicosenoic
(%) (%)

Behenic
(%)

Lignoceric
(%)

Suma
izomerilor
trans ai
acidului
oleic
(%)

Suma
izomerilor
trans ai
acidului
linoleic si ai
acidului
linolenic
(%)

Stigmastadiene
mg/kg

AECN42

Monopalmitat
de 2-gliceril
(%)




1. Ulei del<0,03 |<1,00 <0,60 <0,50 <0,20 |<0,20 <0,05 <0,05 <0,05 <020 |[<0,9 daca
masline procentul de acid
extravirgin palmitic total
<14,00 %
<10 daca
procentul de acid
palmitic total
> 14,00 %
2. Ulei de[<0,03 |<1,00 <0,60 <0,50 <0,20 |<0,20 <0,05 <0,05 <0,05 <1020 |[<0,9 daca
masline procentul de acid
virgin palmitic total
< 14,00 %
<10 daca
procentul de acid
palmitic total
> 14,00 %
3. Ulei de|<0,03 |<1,00 <0,60 <0,50 <0,20 |<0,20 <0,10 <0,10 <0,50 <l0,30| |[<0,9 daca
masline procentul de acid
lampant palmitic total
< 14,00 %
<I1,1 daca
procentul de acid
palmitic total
> 14,00 %
4. Ulei de|<0,03 [<1,00 <0,60 <0,50 <0,20 |<0,20 <0,20 <0,30 — <10,30| [£0,9 daca
masline procentul de acid
rafinat palmitic total
< 14,00 %
<1,1 daca
procentul de acid
palmitic total
> 14,00 %
5. Ulei de|<0,03 [<1,00 <0,60 <0,50 <0,20 |<0,20 <0,20 <0,30 — <0,30| [£0,9 daca
masline procentul de acid
compus din palmitic total
ulei de <14,00 %




masline <10 daca
rafinat si procentul de acid
uleiuri palmitic total
virgine  de > 14,00 %
masline

6. Ulei brut|<0,03 |<1,00 <0,60 <0,50 <0,30 |<0,20 <0,20 <0,10 — <|0,60| <14

din turte de

masline

7. Ulei <0,03 [<£1,00 <0,60 <0,50 <0,30 |<0,20 <0,40 <0,35 — <l0,50| |[<1,4

rafinat  din

turte de

masline

8. Ulei din[<0,03 [<1,00 <0,60 <0,50 <0,30 |<0,20 <0,40 <0,35 — <l0,50] |<£1,2

turte de

masline

Continutul de alti acizi grasi (%): palmitic: 7,00-20,00; palmitoleic: 0,30-3,50; heptadecanoic: < 0,40; heptadecenoic < 0,60; stearic: 0,50-5,00; oleic: 55,00-85,00;
linoleic: 2,50-21,00.
Suma izomerilor care ar putea sa fie (sau sa nu fie) separati prin coloana capilara.
Atunci cand acidul linolenic este mai mare decat 1,00, dar mai mic decét sau egal cu 1,40, raportul dintre -sitosterol aparent/campesterol trebuie sa fie mai mare
decat sau egal cu 24.

Tabelul c. (continuare)

lampant

Categorie Compozitia de steroli Steroli |Eritrodiol si|Ceruri (mg/kg)
Colesterol | Brasicasterol | Campesterol | Stigmasterol | p-sitosterol A-T- totali juvaol (%)
(%) (%) (%) (%) aparent (%) | stigmastenol | M9/kg
(%)
1. Ulei de|<0,5 <0, <4,0 < Camp. >03,0 <05 >1000 |<4,5 C42 + C44 + C46 <150
masline
extravirgin
2. Ulei del<0,5 <0, <4,0 < Camp. >03,0 <05 >1000 |<4,5 C42 + C44 + C46 <150
masline
virgin
3. Ulei de|<0,5 <0,1 <40 — >93,0 <05 >1000 [<45 C40 + C42 + C44 + C46
masline <300




4, Ulei del<0,5 <0,1 <40 < Camp. >93,0 <05 >1000 [<4,5 C40 + C42 + C44 + C46
masline <350

rafinat

5. Ulei del<0,5 <0,1 <40 < Camp. >93,0 <05 >1000 [<4,5 C40 + C42 + C44 + C46
masline <350

compus din

ulei de

masline

rafinat si

uleiuri

virgine de

masline

6. Ulei brut|<0,5 <0,2 <40 — >93,0 <05 >2500 [>4,5 C40 + C42 + C44 + C46
din turte de > 350

masline

7. Ulei <05 <0,2 <40 < Camp. >93,0 <05 >1800 |>4,5 C40 + C42 + C44 + C46
rafinat din > 350

turte de

masline

8. Ulei din[<0,5 <0,2 <40 < Camp. >93,0 <0,5 >1600 [>4,5 C40 + C42 + C44 + C46
turte de > 350

masline

B-sitosterol aparent: A-5,23-stigmastadienol+clerosterol+p-sitosterol+sitostanol+A-5-avenasterol+A—5,24-stigmastadienol.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 4,0 < campesterol % < 4,5 este autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4 %, A-7-stigmastenolul < 0,3 % si
toti ceilalti parametri sa se Incadreze 1n limitele stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28,
AECN42 <0,10] si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline lampant care prezinta 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 <0,15],
stigmastadienele < 0,30 mg/kg si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate ulei de masline lampant in cazul in care cantitatea totala de alcool alifatic
este mai micd decat sau egald cu 350 mg/kg sau proportia de eritrodiol si uvaol este mai mica decat sau egala cu 3,5 %.

Un ulei de masline rafinat sau un ulei de masline compus din ulei de masline rafinat si uleiuri de masline virgine care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este
autentic cu conditia ca f-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 < 0,15 si toti ceilalti parametri sa se incadreze 1n limitele stabilite in prezentul
regulament.

Uleiurile cu un continut de eritrodiol + uvaol cuprins intre 4,5 si 6 % trebuie sa aiba un continut de eritrodiol mai mic decat sau egal cu 75 mg/kg.




Un ulei brut din turte de masline, un ulei rafinat din turte de mésline sau un ulei din turte de masline care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu
conditia ca stigmasterolul < 1,4, AECN42 <0,40| si toti ceilalti parametri sa se Incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate ulei brut din turte de masline daca continutul total de alcool alifatic
depaseste 350 mg/kg si daca continutul de eritrodiol si uvaol depaseste 3,5 %.

a) Rezultatele analizelor trebuie exprimate cu acelasi numar de zecimale ca cele indicate pentru fiecare caracteristica. Ultima cifra trebuie
maritd cu o unitate in cazul in care cifra urmatoare este mai mare de 4.

b) Este de ajuns ca o singura caracteristica sa nu fie conforma cu valorile indicate pentru ca uleiul sa fie incadrat intr-o alta categorie sau
sa fie declarat neconform, in sensul prezentului regulament.

¢) Pentru uleiul de masline lampant, valorile aciditatii si ale medianei defectelor, pot fi diferite in mod simultan de limitele stabilite pentru
aceasta categorie.

d) Pentru uleiul brut din turte de masline, valorile-limita aplicabile continutului de eritrodiol si uvaol si continutului de ceruri pot fi,
simultan, diferite de valorile indicate in tabel. Pentru uleiul din turte de masline si uleiul rafinat din turte de masline, numai una dintre
valorile-limita aplicabile acestor doua caracteristici poate fi diferita de valoarea indicata in tabel.”



1.9. Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile se completeaza
CU anexa nr. 6 cu urmatorul cuprins:
,,Anexa nr. 6
la Cerintele de calitate
pentru uleiurile vegetale comestibile

Definitiile termenilor facultativi referitori la caracteristicile organoleptice pentru
etichetarea uleiului de masline

1) La cerere, presedintele comisiei de degustare instituite in conformitate cu
Capitolul VIII din Anexa nr. 7 la Cerinte poate atesta faptul ca uleiurile evaluate respecta
definitiile si intervalele corespunzatoare exclusiv urmatoarelor mentiuni, in functie de
intensitatea si perceptia atributelor.

2) Atributele pozitive (fructat, amar si picant) in functic de intensitatea
perceptiei:

a) Robust, atunci cand mediana atributului este mai mare decat 6,0.

b) Mediu, atunci cand mediana atributului este mai mare decat 3,0 si mai mica
decéat sau egala cu 6,0.

c) Delicat, atunci cand mediana atributului este mai mica decat sau egala cu 3,0.

d) Fructat: ansamblul senzatiilor olfactive caracteristice ale uleiului, care depind
de soiul maslinelor si care provin de la fructe sdndtoase si proaspete, in care nu
predomind nici atributul fructat verde si nici atributul fructat copt. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

e) Fructatverde: ansamblul senzatiilor olfactive caracteristice uleiului, amintind
de cele ale fructelor verzi, care depind de soiul maslinelor si provin de la fructe verzi,
sandtoase si proaspete. Senzatiile sunt percepute direct si/sau retronazal.

f) Fructat copt: ansamblul senzatiilor olfactive caracteristice uleiului, amintind
de cele ale fructelor coapte, care depind de soiul maslinelor si provin de la fructe
sandtoase si proaspete. Senzatiile sunt percepute direct si/sau retronazal.

g) Ulei echilibrat: un ulei care nu este dezechilibrat, adicd senzatia olfactiva,
gustativa si tactild generatd de un ulei in cazul caruia mediana atributului amar si mediana
atributului picant nu depasesc cu mai mult de 2,0 puncte mediana atributului fructat.

h) Ulei dulce: un ulei in cazul caruia mediana atributului amar si cea a atributului
picant sunt mai mici decat sau egale cu 2,0.

3) Termenii care fac obiectul prezentarii unui certificat de test organoleptic si
valorile medianei atributului aferente acestora sunt indicate in tabelul nr. 1.

Tabelul nr. 1.

Termenii care fac obiectul prezentarii unui certificat de test organoleptic si

valorile medianei atributelor

Termeni care fac obiectul Mediana atributului
prezentarii unui certificat de
test organoleptic




Fructat

Fructat copt

Fructat verde —

Fructat delicat <3,0

Fructat mediu 3,0<Me<6,0
Fructat robust >6,0

Fructat copt delicat <3,0

Fructat copt mediu 3,0<Me<6,0
Fructat copt robust > 6,0

Fructat verde delicat <3,0

Fructat verde mediu 3,0<Me<6,0
Fructat verde robust > 6,0

Amar delicat <30

Amar mediu 3,0<Me<6,0
Amar robust > 6,0

Picant delicat <30

Picant mediu 3,0<Me<6,0
Picant robust >6,0

Ulei echilibrat Mediana atributului amar si mediana atributului picant
nu depdsesc cu mai mult de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.

Ulei dulce Mediana atributului amar si mediana atributului picant

nu sunt mai mari de 2,0.
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1.10. Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile se completeaza
CU anexa nr. 7 cu urmatorul cuprins:

,LZAnexanr., 7
la Cerintele de calitate
pentru uleiurile vegetale comestibile

Norme privind controalele de conformitate cu standardele de comercializare
pentru uleiul de masline si metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline

I Dispozitii generale

1. Prezentele norme stabilesc cerintele si procedurile privind efectuarea

controalelor de conformitate cu standardele de comercializare pentru uleiurile de masline
mentionate la pct. 3 subpct. 25) lit. a)—c) si subpct. 28)—32) din Cerinte si metodele de

analiza a caracteristicilor acestora si reglementeaza:



a) efectuarea controalelor de conformitate si verificarea respectarii de catre
operatori a standardelor de comercializare pentru uleiurile de masline;

b) cooperarea si asistenta pe care si-o acorda reciproc autoritatile competente in
ceea ce priveste controalele de conformitate mentionate la litera a);

C) evidentele pe care trebuie sa le pastreze operatorii care produc sau detin ulei
de masline si autorizarea unitatilor de ambalare;

d) metodele de analiza pentru determinarea caracteristicilor uleiului de masline.

2. Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor (in continuare — autoritatea
competentd) organizeazd si coordoneazda efectuarea controalelor de conformitate
prevazute de prezentele norme.

3. Controale de conformitate pentru uleiul de masline se efectueaza cu scopul
de a verifica implementarea standardelor de comercializare a uleiurilor de masline pe
baza analizei de risc mentionate la Capitolul Il.

4. Autoritatea competentd verifica respectarea de catre operatori a obligatiilor
care le revin in temeiul pct. 13.

IT Frecventa controalelor de conformitate si a analizei de risc

5. In sensul prezentului capitol, ,,ulei de masline comercializat” inseamna
cantitatea totala de ulei de masline pusa la dispozitie pe piata si exportata.

6. Pentru fiecare mie de tone de ulei de masline comercializat pe piata interna, se
efectueaza cel putin un control de conformitate pe an.

7. Controalele de conformitate sunt efectuate in mod selectiv, pe baza unei analize
de risc, si cu o frecventa corespunzatoare, astfel incat sa se verifice cd uleiul de masline
comercializat corespunde categoriei declarate.

8. Criteriile de evaluare a riscului sunt in special:

a) categoria de ulei de masline in sensul la pct. 3. subpct. 25) lit. a)-c) si subpct.
28) — 32) din Cerinte, perioada de productie, pretul uleiului in comparatie cu alte uleiuri
vegetale, operatiunile de amestecare si de ambalare, instalatiile si conditiile de
depozitare, tara de origine, tara de destinatie, mijloacele de transport sau volumul lotului;

b) pozitia operatorilor in lantul de comercializare, volumul si valoarea produselor
comercializate de acestia, gama de categorii de ulei pe care le introduc pe piata, tipul de
activitate economica desfasurata, cum ar fi presarea, depozitarea, rafinarea, amestecarea,
ambalarea sau vanzarea cu amanuntul;

c) constatdrile din timpul controalelor precedente, inclusiv numadrul si tipul
defectelor constatate, calitatea obisnuitd a uleiului de masline comercializat, performanta
echipamentelor tehnice utilizate;

d) fiabilitatea sistemelor de asigurare a calitatii sau a sistemelor de autocontrol ale
operatorilor legate de conformitatea cu standardele de comercializare;

e) locul de desfasurare a controlului de conformitate, in special daca este vorba
de primul punct de intrare in tara, de ultimul punct de iesire din tara sau de locul in care
uleiurile sunt produse, ambalate, incarcate ori vandute catre consumatorul final;

f) oricare alte informatii care ar putea indica un risc de neconformitate.



9. Autoritatea competenta stabileste in prealabil:

a) criteriile de evaluare a riscurilor de neconformitate a loturilor;

b) pe baza unei analize de risc pentru fiecare categorie de risc, numarul minim de
operatori sau loturi si cantitatile minime care urmeaza sa fie supuse controalelor de
conformitate.

10. In cazul constatirii unor neconformititi semnificative in cadrul controalelor
de conformitate, autoritatea competenta sporeste frecventa controalelor, tinand seama de
etapa lantului de comercializare, categoria uleiului de masline, originea acestuia si alte
criterii relevante pentru evaluarea riscului.

I11. Cooperarea cu alte state privind controalele de conformitate

11. Daca este detectatd o neconformitate, iar operatorul indicat pe eticheta este
stabilit intr-un alt stat, autoritatea competenta transmite autoritatii competente din statul
respectiv o solicitare de verificare, prin mecanismele de schimb de informatii aplicabile.

12. Solicitarea de verificare este Insotitd de toate informatiile necesare pentru
efectuarea verificarii, in special:

a) data prelevarii de probe din uleiul in cauza sau data achizitionarii acestuia;

b) denumirea sau denumirea juridica si adresa operatorului de la care a fost
prelevata proba sau de la care a fost achizitionat uleiul de masline in cauza;

c) numarul de loturi in cauza;

d) o copie a tuturor etichetelor care apar pe ambalajul uleiului de masline in
cauza;

e) rezultatele analizei sau ale celorlalte expertize comparative indicand metodele
utilizate si numele si adresa laboratorului sau a expertului;

f) daca este cazul, denumirea furnizorului uleiului de masline in cauza, astfel
cum a fost declarat de catre unitatea de comercializare.

13. In cazul in care o proba de ulei de maisline extravirgin nu respecta limita
stabilitd pentru mediana defectelor organoleptice in tabelul b., partea V11 din anexa 3 la
Cerinte, autoritatea competentd notifica neconformitatea in conformitate cu mecanismul
de schimb de informatii aplicabil, cu exceptia cazului In care aceasta suspecteaza actiuni
intentionate ale Intreprinderilor sau ale persoanelor fizice in scopul 1inselarii
cumparatorilor si al obtinerii unor avantaje nejustificate.

IV Obligatiile operatorilor

14. In scopul realizarii controalelor de conformitate, operatorii, incepand cu etapa
de presare si pand in etapa de imbuteliere, tin registre de intrare si de iesire pentru fiecare
categorie de ulei de masline pe care o detin.

15. La solicitarea autoritatii competente, operatorul stabilit in Republica Moldova
care figureaza pe eticheta uleiului de masline furnizeazd documente justificative privind
respectarea cerintelor prevazute la punctele 34-36, 39, 40 si 43 din Cerinte, pe baza unuia
sau mai multora dintre urmatoarele elemente:

a) elemente factuale sau fapte stabilite stiintific;



b) rezultate ale analizelor sau ale inregistrarilor automate pe probe
reprezentative;

c) informatii de ordin administrativ sau contabil.

16. In cazul in care operatorul care figureaza pe etichetd este stabilit in afara
Republicii Moldova, autoritatea competentd poate solicita, dupa caz, prin intermediul
autoritatii competente din statul in care este stabilit operatorul, informatiile necesare
pentru verificarea respectarii cerintelor prevazute la pct. 15, in conformitate cu acordurile
internationale aplicabile.

V Autorizarea unitatilor de ambalare

17. Unitatile de ambalare a uleiului de masline situate pe teritoriul Republicii
Moldova pot fi autorizate de autoritatea competenta, la cererea acestora, daca indeplinesc
conditiile prevazute la pct. 18.

18. Autoritatea competenta autorizeaza si atribuie un cod de identificare
alfanumeric fiecdrei unitati de ambalare care solicita autorizarea si care indeplineste
urmatoarele conditii:

a) detine instalatii corespunzatoare pentru ambalarea uleiului de masline;

b) se angajeaza sa colecteze si sa pastreze documentele justificative prevazute la
pct. 13.s1 14.

C) detine un sistem de depozitare care permite verificarea si controlul
provenientei uleiurilor de masline pentru care indicarea locului de origine pe eticheta
este obligatorie in conformitate cu prevederile pct. 43 din Cerinte.

19. Procedura de autorizare, conditiile de mentinere, suspendare si retragere a
autorizatiei, precum si procedura de atribuire si gestionare a codului de identificare
alfanumeric se stabilesc de autoritatea competenta.

V1 Metode de analiza si prelevarea probelor pentru controalele de
conformitate

20. Caracteristicile uleiurilor de masline, prevazute la lit. b. si c. din partea VIII
a anexei nr. 3 la Cerinte, se determina in conformitate cu metodele de analiza prevazute
in anexa nr. 1.

21. Probele pentru controalele de conformitate se preleveaza in conformitate cu
standardele internationale EN ISO 661 privind pregatirea probelor pentru analiza si EN
ISO 5555 privind esantionarea. In cazul loturilor de ulei de miasline ambalat, prelevarea
probelor se realizeazi in conformitate cu anexa nr. 2. In cazul uleiurilor in vrac pentru
care prelevarea probelor nu poate fi realizatd in conformitate cu standardul EN ISO 5555,
aceasta se efectueazd in conformitate cu instructiunile furnizate de autoritatea
competenta.

22. Fara a aduce atingere prevederilor standardului EN ISO 5555 si capitolului 6
din standardul EN ISO 661, probele prelevate se plaseaza cat mai curand posibil intr-un
loc intunecos si ferit de surse de caldura si se trimit la laborator pentru analiza cel tarziu
in a cincea zi lucritoare de la data prelevirii. In cazul in care acest termen nu poate fi



respectat, probele se pastreaza in conditii care sd previna degradarea sau deteriorarea
acestora in timpul transportului sau al depozitarii, pana la transmiterea lor la laborator.

VII Verificarea calitatii uleiurilor de masline

23. Autoritatea competentd verificd conformitatea uleiurilor de masline cu
caracteristicile si valorile-limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la
Cerinte:

a) in ordine aleatorie; sau

b) 1n ordinea prevazuta in diagrama din anexa nr. 3, pana la adoptarea uneia dintre
deciziile prevazute in diagrama.

24. In scopul verificirii prevazute la pct. 23, analizele pentru determinarea
aciditatii, indicelui de peroxid, absorbtiei in ultraviolet la lungimile de unda K232, K268
sau K270, AK, esterilor etilici ai acizilor grasi, cerurilor si, dupa caz, a caracteristicilor
organoleptice, precum si eventualele probe de control, se efectueaza, in cazul uleiului de
maisline ambalat, inainte de data durabilitatii minimale. In cazul probelor prelevate din
uleiuri de masline in vrac, aceste analize se efectueaza in termen de sase luni de la
sfarsitul lunii in care a fost prelevata proba.

25. Pentru verificarea celorlalte caracteristici ale uleiului de masline stabilite la
lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte nu se aplica un termen-limita pentru
efectuarea analizelor.

26. In cazul uleiului de misline ambalat, cu exceptia situatiei in care proba a fost
prelevata cu mai putin de 2 luni inainte de data durabilitatii minimale, in cazul in care
rezultatele analizelor nu corespund caracteristicilor categoriei de ulei de masline
declarate, autoritatea competenta informeaza operatorul de la care a fost prelevata proba
cu cel putin o luna Tnainte de data durabilitatii minimale.

27. In scopul determindrii caracteristicilor uleiului de masline prin metodele
prevazute in anexa nr. 1, rezultatele analizelor se compard direct cu valorile-limita
stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte, ludnd in considerare
repetabilitatea si reproductibilitatea metodelor de analiza utilizate.

28. Prevederile prezentului capitol se aplica fiecarei probe primare prelevate in
conformitate cu anexa nr. 2.

V111 Comisiile de degustare

29. In scopul efectudrii controalelor de conformitate, comisiile de degustare
aprobate de autoritatea competenta analizeaza caracteristicile organoleptice ale uleiurilor
de masline prevazute la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte si Intocmesc
un raport privind caracteristicile organoleptice evaluate si categoria uleiului de masline.

30. Autoritatea competentd aprobd comisiile de degustare care indeplinesc
urmatoarele conditii:

a) respectd cerintele metodei prevazuta la pct. 5 din anexa nr. 1 pentru
determinarea caracteristicilor organoleptice ale uleiului de masline virgin;



b) presedintele comisiei de degustare detine o formare recunoscuta de autoritatea
competentd in domeniul evaluarii organoleptice a uleiului de masline;

C) reinnoirea aprobarii este conditionatd de rezultatele obtinute in cadrul
evaluarii anuale a comisiei de degustare efectuate de autoritatea competenta.

31.  Autoritatea competenta tine si actualizeaza lista comisiilor de degustare
aprobate pentru efectuarea controalelor de conformitate si asigura publicarea acesteia pe
pagina web oficiala.

32.  Incazul in care nicio comisie de degustare aprobati in Republica Moldova
nu indeplineste conditiile prevazute la pct. 30, autoritatea competenta poate utiliza
serviciile unei comisii de degustare recunoscute sau aprobate de autoritatea competenta
a unui alt stat, In conditiile stabilite prin acordurile sau mecanismele de cooperare
aplicabile.

IX Verificarea caracteristicilor organoleptice ale uleiurilor virgine de
masline

33. Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor de masline virgine prevazute la lit.
b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte se considera conforme cu categoria
declarata in cazul in care aceasta este confirmata de o comisie de degustare aprobatd de
autoritatea competenta.

34. In cazul in care comisia de degustare nu confirma categoria declarati in ceea
ce priveste caracteristicile organoleptice, la cererea operatorului supus controlului,
autoritatea competenta dispune, fara intarziere, efectuarea a doua probe de control de
catre alte comisii de degustare aprobate. Caracteristicile organoleptice se considera
conforme cu categoria declaratd in cazul in care ambele prove de control confirma
categoria declarati. In cazul in care una sau ambele probe de control nu confirma
categoria declarata, uleiul de masline se considera neconform cu caracteristicile
organoleptice corespunzdtoare categoriei declarate, iar costurile aferente efectuarii
probelor de control sunt suportate de operatorul supus controlului.

35. In cazul uleiului de misline produs in afara Republicii Moldova, probele de
control prevazute la pct. 34 se efectueaza de doua comisii de degustare distincte de
comisia care a constatat initial neconformitatea.

36. La efectuarea probelor de control, comisiile de degustare analizeaza uleiul de
masline in cadrul a doud sesiuni separate. Rezultatele obtinute in cele doud sesiuni pentru
proba de control trebuie s fie omogene din punct de vedere statistic. In caz contrar,
proba se reanalizeaza in cadrul a incad doud sesiuni. Valorile raportate pentru
caracteristicile organoleptice ale uleiului de masline supus probei de control se
calculeaza ca medie a valorilor obtinute pentru caracteristicile respective in cele doua
sesiuni ale caror rezultate sunt omogene din punct de vedere statistic.

X Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor reziduuri



37. Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor reziduuri rezultate din
extragerea uleiului de masline se determind in conformitate cu metoda de analiza
prevazuta in anexa nr. 4.

38. Continutul de ulei prevazut la pct. 37 se exprima ca procent din masa uleiului
raportata la masa substantei uscate.

X1 Prezentarea rezultatelor controalelor de conformitate
39. Pana la data de 31 mai a fiecarui an, autoritatea competenta publica pe
pagina sa oficiala web raportul privind punerea in aplicare a Normelor in cursul anului
calendaristic anterior.

40.
efectuate in ceea ce priveste uleiul de masline, conform formularului prevazut in anexa

nr. 5.

Raportul contine cel putin rezultatele controalelor de conformitate

Anexanr. 1

Metode de analiza utilizate pentru determinarea caracteristicilor uleiurilor
de masline

Metodele de analizd care se utilizeazd pentru determinarea caracteristicilor
uleiurilor de masline sunt prezentate in tabelul nr. 1.

Tabelul nr. 1.

Caracteristicile uleiurilor de masline si metodele de analiza utilizate pentru
determinarea acestora
Metoda Consiliului Oleicol International (IOC) care trebuie

Caracteristicile uleiurilor de

masline utilizata
1 |Aciditate COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Determinarea acizilor grasi liberi, metoda
la rece)
2 |Indice de peroxid COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Determinarea indicelui de peroxid)
3 |Monopalmitat de 2-gliceril COI/T.20/Doc. Nr. 23 (Determinarea procentului de monopalmitat

de 2-gliceril)
COI/T.20/Doc. Nr. 19 (Analiza spectrofotometrica in ultraviolet)

COI/T.20/Doc. Nr. 15 (Analiza senzoriald a uleiului de masline —
Metodd pentru analiza organoleptica a uleiului de masline virgin)
— cu exceptia punctelor 4.4 si 10.4 din acesta

4 |K232, K268 sau K270, AK
Caracteristici organoleptice

Compozitia de acizi
inclusiv izomeri trans)

grasi,

COI/T.20/Doc. Nr. 33 (Determinarea esterilor metilici ai acizilor
grasi prin cromatografie in fazd gazoasd)

Esteri etilici ai acizilor grasi,
ceruri

COI/T.20/Doc. Nr. 28 (Determinarea continutului de ceruri si de
esteri etilici ai acizilor grasi prin cromatografie in fazd gazoasa cu
coloana capilara)

Total steroli, compozitic de
steroli, eritrodiol, uvaol si
alcooli alifatici

COI/T.20/Doc. Nr. 26 (Determinarea compozitiei si a continutului
de steroli, de dialcooli triterpenici si de alcooli alifatici prin
cromatografie in fazd gazoasd cu coloand capilard)

Stigmastadiene

COI/T-20/Doc. Nr. 11  (Determinarea de

stigmastadiene in uleiurile vegetale)

continutului




10|AECN42 COI/T.20/Doc. Nr. 20 (Determinarea diferentei dintre continutul
real si continutul teoretic de trigliceride cu NEC 42)

Anexanr. 2.
Prelevarea de probe de ulei de masline livrat in ambalaje
1. Aceastd metoda de prelevare de probe se aplica loturilor de ulei de masline

prezentat in ambalaje. Se aplicd diferite metode de prelevare de probe, in functie de
volumul ambalajului (mai mic sau mai mare de 5 litri).

2. In sensul prezentei anexe, se aplica urmatoarele definitii:
a) ambalaj - inseamna recipientul aflat in contact direct cu uleiul de masline;
b) lot - inseamna un ansamblu de ambalaje produse, fabricate si ambalate

astfel incat uleiul de masline continut in fiecare dintre aceste ambalaje sa fie considerat
omogen din punctul de vedere al tuturor caracteristicilor analitice. Individualizarea unui
lot trebuie sa se efectueze in conformitate cu art. 27 din Legea 279/2017.

C) prelevare - inseamna cantitatea de ulei de masline continuta intr-un
ambalaj de pana la 5 litri sau extrasa dintr-un ambalaj mai mare de 5 litri atunci cand
ambalajele sunt selectate dintr-un punct aleatoriu al lotului.

3. Continutul unei probe primare

3.1. Probe primare pentru ambalaje de pana la 5 litri

3.1.1. O proba primard pentru ambalaje de pana la 5 litri se constituie in
conformitate cu tabelul nr.1.

Tabelul nr. 1

Dimensiunea minima a unei probe primare pentru ambalaje de pana la 5 litri

In cazul in care ambalajul are o|Proba primari trebuie si contini ulei de misline din
capacitate de

a) 750 ml sau mai mult a)  cel putin 1 ambalaj;

b) mai putin de 750 ml b)  numarul minim de ambalaje cu o capacitate totalda de
cel putin 750 ml

3.1.2. Continutul probei primare trebuie omogenizat inainte de efectuarea
diferitelor evaluari si analize.
3.2.  Probe primare pentru ambalaje mai mari de 5 litri

3.2.1. O ,,proba primard” pentru ambalaje mai mari de 5 litri se constituie din
numarul total de prelevari extrase din numarul minim de ambalaje stabilit in tabelul nr.
2. Ambalajele se selecteaza aleatoriu din lot. Odata constituita proba primara, volumul
sau este suficient pentru a permite diviziunea in unititi multiple.

Tabelul nr. 2
Numarul minim de ambalaje care trebuie selectate aleatoriu

Numairul de ambalaje din lot Numairul minim de ambalaje care trebuie selectate
Péanala 10 1




Dela...111a150

Dela ... 151 la 500

De la 501 la 1 500

De la 1501 la 2500

> 2 500 per 1 000 de ambalaje

RO [wW|DN

ambalaj suplimentar

3.2.2. Dupa omogenizarea continutului fiecarui ambalaj, prelevarea este extrasa
si turnata intr-un recipient comun in vederea omogenizarii prin amestecare, intr-un mod
care sd ofere o protectie optima impotriva aerului.

3.2.3. Continutul probei primare trebuie turnat intr-o0 serie de ambalaje cu o
capacitate minima de 1 litru, astfel incat fiecare dintre acestea sa constituie o unitate din
proba primara. Fiecare unitate de ambalaj trebuie sd umpluta in asa fel incat sa se reduca
la minimum stratul superior de aer, dupd care este inchisd si sigilatd in mod
corespunzator pentru a se asigura protejarea produsului impotriva falsificarii. Aceste
unitdti de ambalaj trebuie etichetate pentru a se garanta identificarea lor corecta.

4. Marirea numarului de probe primare

4.1. Numarul de probe primare poate fi marit de fiecare stat membru, in functie
de propriile necesitati.

4.2. Atunci cand controleazd omogenitatea unui lot, autoritatea competenta
poate majora numarul de probe primare in conformitate cu tabelul nr. 3.

Tabelul nr. 3
Numarul de probe primare stabilite in functie de dimensiunea lotului
Dimensiunea lotului (in litri) Numarul de probe primare
Sub 7 500 2

Intre 7 500 si mai putin de 25 000 3
Intre 25 000 si mai putin de 75 000 |4
Intre 75 000 si mai putin de 125000 |5
Egal cu si mai mare de 125 000 6 + 1 pentru fiecare cantitate de 50 000 de litri suplimentara

4.3.  Alcétuirea fiecdrei probe primare trebuie sd se realizeze in conformitate
cu procedurile mentionate punctele 3.1 si 3.2.

4.4. Laselectarea aleatorie a ambalajelor pentru prelevari, ambalajele selectate
pentru o proba primara trebuie sa fie in imediata apropiere a ambalajelor selectate pentru
o alta proba primara. Este necesar ca amplasarea fiecarui ambalaj selectat aleatoriu sa fie
retinutd si sa fie identificatd in mod neechivoc.

S. Analize si rezultate

5.1.  Daca toate rezultatele probelor primare sunt conforme cu caracteristicile
categoriei de ulei de masline declarate, Intregul lot este declarat conform.

5.2.  Daca unul dintre rezultatele analizelor a cel putin o proba primara nu este
conform cu caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate, intregul lot din care
se face prelevarea de probe este declarat neconform.



Anexanr. 3

Diagrama pentru verificarea conformitatii unei probe de ulei de masline cu
categoria declarata

Tabel general

Ulei declarat ca:
c = E - £
& 2 i 2 - : z
- 3 £ § §sp g g :
K] £ — 8 = .g & o 2 3 QO -
tfa £s g < &z s B e g cis g
3 3 s £z 3 S £33 £ = 5% b3
v 82 - 5 =3 2 E 5 3 Tm& e
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Tabelul nr. 1 Tabelul nr. 2 Tabelulnr. 5 | Tabelulnr. 6 Tabelul nr. 9 | Tabelul nr. 10
v v
Criterii de Criterii de Tabelul nr. 4 Cntgru de Criterii de Tabelul nr. 8 Criterii de Cnte_nl de
calitate calitate calitate calitate calitate calitate
. Criterii de . . Criterii de .
: : puritate 5 : puritate
i | Tabelulnr. 3 i | Tabeltne? | Tabelulnr. 11| |
Criterii de : Criterii de ! Criteril de
puritate : puritate puritate !
g v | | v g
R SR, Y S A O S v
l v
Ulei conform cu categoria Ulei neconform cu categoria
declarata declaratd




Tabelul nr. 1

Ulei de masline extravirgin — Criterii de calitate

Aciditate .
(%) < (0,80 > (1,80 —>
v
Indice de
peroxid = 20,0 = 20,0 —
(mEq Oxkg)
v
Spectrometrie
uy =<(,22 > ()22 >
{ Kzmoizas)
v
Spectrometrie
uv =00 > 0,01 >
(AK)
2
Spectrometrie
uv =2.50 = 2,50 —_—
(Ka232)
v
Mediana ) Mmj an n_ -
. , atributului >
an;ﬁ::ﬂm ﬂ'uc[at_z 0.0
Analizi > 0,0 Mediana
arganoleptich g atributului t!‘LH:lﬂ.l
Mediana ' n'*.j iy o
defectelor M:&dmnm “
— 0.0 defectelor
= ,0
v
Esteri etilici ai
acizilor grasi =35 > 135 >
img/kg)
*
Tip de ulei asa cum s-a declarat
conform criteriilor de calitate.
Consultati tabelul 3 pentru criteriile
de puritate.

Ulgiul nu este conform cu categoria declarati

A se vedea UMY
{tabelul 2)

A se vedea UML
(tabelul 4)

A se vedea UMY
{tabelul 2)

A se vedea UMIL
{tabelul 4)

A se vedea UMY
(tabelul 2)

A se vedea UML
(tabelul 4)

A se vedea UMY
(tahelul 2)

A se vedea UMYV
{tabelul 2)




Tabelul nr. 2

Ulei de masline virgin — Criterii de calitate

-

Aciditate (%) I =20 I = 2.0
Indice de
peroxid (mEq = 20,0 > 20,0 —>
O2/kg)
Spectrometrie
Uy <(,25 > (1,25 >
{ Kxmi6s)
Spectrometrie
Uv =001 =10,01 —=
(AK)
Spectrometrie
Uv = 2,60 =260 >
(Kaz3z)
) Mediana
M_":}dmr:"_ atributului >
i fructat = 0,0
Fructat -
Analizi > 0,0  Madiang
organoleptici si atributulu froctat
Mediana > D'F} # >
defectelor Mediana
<35 defectelor
- >35

|

Ulleiul nu este conform cu categoria declarata

A se vedea UML
(tabelul 4)

Tip de ulei asa cum s-a declarat
conform criteritlor de calitate.
Consultati tabelul 3 pentru
criteriile de puritate




Tabelul nr. 3

Ulei de masline extravirgin si virgin — Criterii de puritate

Stigmastadiene

<{0.05 > 0,05 —>
(mg/kg)
lzomeri trans ai tCI8:1 <005 si tCI8:1 > 0,05 sau >
acizilor grasi (%) HC18:2+ C18:3) <005 [HCI8:2+CI8:3)> 0,05
In conformitate cu In neconformitate cu
C"":;:’"“;‘" lit. b. §i c. din partea VIIL  [1it, b. i c. din partea V11 =
gra a ancxci nr. 3 la Cerinte aanexei nr 3 la Ceringe
AECNA42 <1020 >[020] —>
Compozitia de In conformitate cu in neconformitate cu
steroli si continutul lit. b. si ¢. din partea VIII lit. b, si c. din partea VIII [=3»
total de steroli a anexei nr. 3 la Cerinte # ancxei nr. 3 la Cerinte
Fritmd(i;l;' uvaol <45 548 >
&Tﬂd‘fﬁ?& <150 > 150 —>
In conformitate cu
lit. b, st ¢ din partea VIII
a anexei nr. 3 la Cerinte -
In neconformitate cu
Monopalmitat de
Z-gl::eﬂl (%) < 0.9 % daca precentul de acid |1t b. i ¢ din partea V111 =3

palmitic < 14 %
siu
< 1.0 % dacd procentul de acid
pakmitic > 14 %

u anexei nr. 3 la Ceringe

Uleiul nu este conform cu categoria declaratd

Indic prezents uleinlui
rafinat (de mésline sau
alte tipun)

Indicd prezents ulesulu
rafinat (de masline sau

alte tipuri)

Indica prezenta
uleiurilor striine

Indici prezenta
uleiurilor straine

Indica prezenta
ulesurilor strame

Indici prezenta ulewlu
din turte de misline

Indicd prezenta uleului
din turte de misline

Indica prezenta ulewurilor

esterificate suu a celor cu

un procent ridicat de acid
palmitic

v

Uleiul este conform cu categoria declarati




Ulei de masline lampant — Criterii de puritate

Tabelul nr. 4

S(&(n_mmlem <050 > 0.50 N
v
oy . """i" (CI8:1 < 0,10 €181 > 0,105 |
(%) WCI82 + Cl18:3) =010 | (CI82 + CI18:3) > 0,10
C it in conformitate cu in neconformitate cu
acizd “k lit. b. 51 c. din partea VI | lit. b. s ¢. din partea VIII =
a anexet nr. 3 la Ceninge | a ancxel nr. 3 ln Ceninte
AECN42 <1030 | > 1030 | —>
Compozitia de
steroli §i In conformitate cu In neconformitate cu
confinutul total lit, b. si ¢, din partea VII1 | Iit. b, si c. din partea VIIT =
de steroli a anexci nr. 3 la Cennte | a anexet nr. 3 Ja Ceringe
rodiol + uvaol
e (%) <45 > 45 —>
Ceruri mg/kg =
C4+Ca2+Ca4+ | <300 W= Connt S350 b
C46 < 350
E+U<35%
sau alcooli
8 lifatici da nu >
< 350 mg/kg
v
in conformitate cu
Iit. b. 51 c. din partea VIHI
Monopalmitat a anexei nr. 3 la Ceringe in neconformitate cu
de 2-gliceril <0,9 % dach procentul de | lit. b. 5i ¢ din partea VI |
(%) acid palmitic < 4% | 5 anexci o, 3 I Cerinte

sau
< 1.1 % daci procentul de
acid palmitic > 14 %

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Indich prezenta uleiului
rafinnt (de misline sau
alte tipuri)

Indica prezenta uletlui
rafinat (de mishne sau
alte tipur)

Indica prezenta
uleiurilor striine

Indici prezenta
uleiunlor striiine

Indica prezenta uleiului
brut din wrte de
misline

Indici prezenta uleiului
brut din trte de
mishine

Indicd prezenta
uleturilor estenificate
s & celor cu un
procent nidicat de acid
palmitic

v

Ulciul este conform cu categonn declaratia




Ulei de masline rafinat — Criterii de calitate

Consultati tabelul 7 pentru criteriile de puritate

Aciditate (%) <30 = (1,3
‘M.-':
W £
Indice de E
peraxid (mEq =50 = 5,0 —
Oxkg) g,
1
l g
=
z
Spectrometrie E
uv =1,25 = 1,25 —_—
{ Kmizeg) z
I
I
Spectrometrie ;
v =016 =016 —_—1 2
(AK) -
W
Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.

Tabelul 5

Tabelul 6

Ulei de masline (compus din ulei de masline rafinat si uleiuri virgine de masline) —

Criterii de calitate

Consultati tabelul 7 pentru critenile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declaratd

Aciditate (%) < 11K} R EL >
L 4
Indice de
peroxid (imEq = 15,00 > 15,0
Da/kg)
4
Spectrometrie
v < 1,15 > 115 —
{ Kzanczes)
Spectrometrie
LV =015 =115 —
(AK)
W
Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.



Tabelul 7

Ulei de masline rafinat si ulei de masline compus din ulei de masline rafinat si uleiuri

virgine de masline — Criterii de puritate

Izomeri trans ai tC18:1 < 0,20 5i tC18:1 > 0,20 sau
1| acizlorgrasi (%) | C182+CI183) | uCI8:2+Cl18:3)
< 0,30 > 0,30
v
in conformitate cu In neconformitate
2 C°mﬂd° lit. b. i c. din partea VII| m.\?fx $odn
a anexei nr. 3 la Cerinte partes Vil a Wcl
nr. 3 la Cerinte
3 AECN42 <1030 | >10,30 |
Co::muz“itu';i de in conformitate cu In T;o':f ) 'd.tc
4 lit. b. si c. din partea V1| €4 it b §t €. din
FORpimIN BRMLS| o anexei 1.3 Ia Ceringe | Partea VIII a anexci
de steroli nr. 3 la Cerinje
>45
<45 sau
sau pentru UMR:
5 | Eritrodiol + uvaol pentru UMR: daci E+U > 4,5 s5i
(%) dacd E+U > 4,5 si < 6,0 5i
< 6,0 5i E > 75 mg/kg
E <75 mg/kg sau
E+U> 6,0
Ceruri mg/kg
6 | C40+C42+C44+ < 350 > 350
C46
Monopalmitat de 2-gliceril
< 0,9 % daca proportia de acid
palmitic < 14 % sau
7 Monopalmitat de 2-gliceril da it

< 1,1 % (pentru UMR) sau

< 1,0 % (pentru UM) daci

proportia de acid palmitic
>14 %

Uleiul nu este conform cu categona declarata

Indica prezenta
uleiurilor strdine

Indica prezenta
uleiurilor strdine

Indica prezenta
uleiurilor striaine

Indica prezenta
uleiului din turte
de masline

Indica prezenta
uleiurilor
esterificate sau a
celor cuun
procent ridicat de
acid palmitic

v

Tipul de ulei este conform cu categoria declarata




Ulei brut din turte de masline — Criterii de puritate

Tabelul 8

Izomeri trans ai | ((C18:1 <0.205si tC18:1 > 0,20 sau
acizilor grasi tC18:2 + C18:3) tC18:2 + C18:3) >
(%) <0,10 > 0,10
Commh de in conformitate cu i:un;cot:lr ;):T:lt::
. . . . . . 9
acizi grasi i o dm pertch vm partea VIII a anexei
a anexei nr. 3 la Cerinte :
nr. 3 la Cerinte
A ECN42 < 10,60 | > | 0,60 | —>
Compozitia de TR S In neconformitate
steroli si B e dia LVlIl cu lit. b. si c. din i
confinutul total | "¢ ¢ 3Pl:"g: e | Pariea VIII a anexei
de steroli ' € | " ar. 3 la Cerinte
Eﬁtrod;;!o;- uvaol > 45 <45 -
Ceruri mg/kg C40+C42+C44+C46
300 < Ceruri
> 350 <350 <300 >
E+U > 35 %
7 sau alcooli da >
alifatici
> 350 mg/kg
v
Monopalmitat
de 2-gliceril < 1,4 % >1.4% >
(%)

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Indica prezenta
uleiului rafinat (de
misline sau alte tipuri)

Indica prezenta
uleiurilor striine

Indica prezenta
uleiurilor striine

Indicd prezenta
uleiului din turte
de masline

A se vedea UML
(tabelul 4)

Indica prezenta
uleturilor esterificate
sau a celor cu un
procent ridicat de acid
palmitic

v

Uleiul este conform cu categoria declaratd




Tabelul 9

Ulei rafinat din turte de masline — Criterii de calitate

Aciditate (% ) < 0,30 I = (0,30
e
L J g
Indice de 7
peroxid (mEg =50 =50 >
Oa/kgh ;ﬂf
3
2
Spectrometrie E
Uy < 2,0H) = 2,00 =
(K rmwans) g
1 2
E¥
g
Spectrometrie =z
uy = 0,20 > 0,20 —
(AK) -

Tip de ulei asa com s-a declarat conform criterfilor de
calitate.
Comsultats tabelul 11 pentru criteriile de puritate

Tabelul 10

Ulei din turte de masline — Criterii de calitate

Aciditate (%) <= 1,0 = 1,00
L]
W il
=
Indice de E
peroxid (mEg < 15,0 » 15,0 —_— ;
Oxkg) g’
| :
-
Spectrometrie E
uv = 1,70 > 1,70 —3 =
{ Kzmivas) =
l L
Spectrometrie ;
Uy =018 =L 18 .
(AK) -

r

Tip de ulei asa cum s-a declarat eonform criteriilor de
valitate.
Consultati tabelul 11 pentru criteriile de puritate




Criterii de
calitate D N
(Tabelele nr. 9 o - —>
si nr, 10)
Izomeri trans tIC18:1 <0405 | 1C18:1>0,40 sau
ai acizilor grasi | (C18:2 + C18:3) | (CI8:2 + C18:3) >
(%) <035 >0,35
In conformitate cu | in neconformitate
lit. b. si ¢. din cu lit, b, §i ¢. din
Com.pozi;h ge partea VIl a partea VIl a2 }=>
acizi i
gras anexeinr. 3 la anexeinr. 3 la
Cerinte Cerinte
A ECN42 <0,50 >0.50 —>
v
Compozitia de in conformitate cu | In neconformitate
“romlﬂ: si lit. b. i c. din cu lit, b. i ¢, din
continutul total partea VIIl a partea Villa =
desheralt anexeinr, 3 la anexei nr, 3 la
Cerinte Cerinte
v
Eritrodiol +
uvaol (%) =4 <45
Ceruri mg/kg
7| C40+C42+C44+C6
> 350 < 350 —>
v v
Monopalmitat | < 1.4 % (for URTM) | > 1.4 % (for URTM)
de 2-gliceril $i si —>
(%) < 1,2 % (for UTM) | > 1,2 % (for UTM)

v

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Tabelul 11

Ulei rafinat din turte de masline si ulei din turte de masline — Criterii de puritate

Indicd prezenta
uleiurilor striiine

Indica prezenta
uleiurilor esterificate
sau a celor cu un
procent ridicat de acid
palmitic

Uleiul este conform cu categoria declarata




Anexanr. 4

Metoda de masurare a continutului de ulei din turtele si reziduurile de masline

1. Materiale

1.1. Aparatura

1.1.1. aparat de extractie adecvat, echipat cu un balon de 200-250 ml, cu fund
rotund,

1.1.2. baie cu incalzire electrica (baie de nisip, baie de apa etc.) sau placa de
incalzire;

1.1.3. balantd analitica;

1.1.4. etuva reglatd la maximum 80 °C;

1.1.5. etuva cu incalzire electrica echipatd cu un dispozitiv de termoreglare reglat
la 103 °C + 2 °C, care permite realizarea unei insuflari de aer sau a unei presiuni reduse;

1.1.6. concasor mecanic usor de curatat care permite concasarea reziduurilor de
masline fara incdlzire si fard diminuarea sensibild a continutului lor de apd, de materii
volatile sau de substante care se extrag cu hexan;

1.1.7. cartus de extractie si vatd hidrofila sau hartie de filtru, din care au fost deja
extrase substantele care se extrag cu hexan;

1.1.8. exsicator;

1.1.9. sitd cu gauri cu diametru de 1 mm;

1.1.10. granule mici de piatrd ponce, uscata in prealabil.

1.2.  Reactiv - n-hexan tehnic al carui reziduu in urma evaporarii complete
trebuie sa fie mai mic de 0,002 g la 100 ml.

2. Procedura

2.1. Pregatirea probei pentru analiza

2.1.1. Se sfarama proba pentru laborator, daca este necesar, in concasorul
mecanic bine curatat in prealabil, cu scopul de a o marunti in particule ce pot trece in
totalitate prin sita.

2.1.2. Se foloseste aproximativ a doudzecea parte din proba pentru a se finaliza
curdtarea concasorului, se arunca proba mdcinatd, se macind restul, se colecteaza, se
amesteca cu grija si se analizeazd imediat.

2.2.  Mostra. Se cantdresc pentru analiza, cu o precizie de 0,01 grame, dupa
incheierea concasarii, aproximativ 10 g de mostra.

2.3. Prepararea cartusului de extractie. Se plaseaza mostra in cartus si se astupa
cu tamponul de vata hidrofild. Dacd se foloseste hartie de filtru, se ambaleaza mostra
macinatd in aceasta hartie.

2.4. Uscarea prealabild. Daca reziduurile de masline sunt foarte umede
(continutul de apa si de materii volatile este mai mare de 10 %), se efectueaza o uscare
prealabild prin introducerea, pentru o perioada de timp suficientd, a cartusului umplut
(sau a hartiei de filtru) in etuva Incélzita la maximum 80 °C, pentru a se reduce continutul
de apa si de materii volatile la sub 10 %.



2.5.  Prepararea balonului cu fund rotund. Se cantareste, cu o precizie de 1 mg,
balonul ce contine 1 sau 2 granule de piatra ponce, uscat in prealabil in etuva la
103 °C £ 2 °C, apoi se raceste timp de cel putin o ora intr-un exsicator.

2.6. Prima extractie

2.6.1. Se pune 1n aparatul de extractie cartusul (sau hartia de filtru) ce contine
mostra. Se toarna in balon cantitatea necesara de hexan.

2.6.2. Se adapteaza balonul la aparatul de extractie si se plaseaza totul pe baia cu
incalzire electrica.

2.6.3. Incilzirea se efectueazi in asa fel incat debitul refluxului si fie de cel putin
trei picaturi pe secunda (fierbere moderata, fara clocote).

2.6.4. Dupa patru ore de extractie, se lasa sa se raceasca.

2.6.5. Se scoate cartusul din aparatul de extractie si se plaseaza intr-un curent de
aer astfel incat sa se elimine cea mai mare parte a solventului impregnat.

2.7. A doua extractie

2.7.1. Se goleste cartusul in microconcasor si se concaseazd cat mai fin posibil.
Se plaseaza din nou totalitatea amestecului concasat in cartus, care se pune inapoi in
aparatul de extractie.

2.7.2. Se continud extractia timp de Inc@ doua ore, folosindu-se acelasi balon cu
fundul rotund ce contine prima extractie.

2.7.3. Solutia obtinuta in balonul de extractie trebuie sa fie limpede. In caz contrar,
solutia se filtreaza printr-o hartie de filtru, spalandu-se de mai multe ori primul balon si
hartia de filtru cu hexan. Se colecteaza filtratul si solventul de spalare in al alt balon cu
fundul rotund, uscat in prealabil si tarat cu o precizie de 1 mg.

2.8. Eliminarea solventului si cantarirea extractului

2.8.1. Se inlaturd, prin distilare pe baia cu incdlzire electrica, cea mai mare parte
a solventului. Se elimind ultimele urme de solvent prin incélzirea balonului in etuva la
103 °C £ 2 °C timp de 20 de minute. Se faciliteaza aceasta eliminare fie prin insuflarea
de aer, din cand in cand, sau, de preferintd, a unui gaz inert, fie prin utilizarea presiunii
reduse.

2.8.2. Se lasd sa se raceasca balonul intr-un exsicator timp de cel putin o ora si
se cantareste cu o precizie de 1 mg.

2.8.3. Se incalzeste din nou 10 minute in aceleasi conditii, se raceste in exsicator
si se cantareste din nou.

2.8.4. Diferenta dintre cele doua cantitati cantdrite nu trebuie sd depaseasca 10
mg. In caz contrar, se incilzeste din nou timp de cite 10 minute, perioade urmate de
raciri si de cantariri pand cand diferenta de greutate este cel mult egala cu 10 mg. Se
retine valoarea Inregistratd la ultima cantarire a balonului.

2.8.5. Se efectueazd doua determinari pe aceeasi probd pentru analiza.

3. Exprimarea rezultatelor

3.1. Metoda de calcul si formula

3.1.1. Extractul exprimat ca procent din masa produsului ca atare este egal cu:



100

S=m X—
mg
unde:
S — procentul din masa extractului din produsul ca atare;
Mo — masa, in grame, a mostrei;
M1 — masa, in grame, a extractului dupa uscare.

3.1.2. Se ia ca rezultat media aritmetica a celor doua determinari, cu conditia sa
fie indeplinite conditiile lor de repetabilitate.

3.1.3. Rezultatul se exprima cu o singurd zecimala.

3.2. Extractul este raportat la substanta uscatd folosindu-se urmatoarea
formula:

100
—_
100 -U

unde:

S = procentul de ulei al extractului din substanta uscata

S — procentul de masa al extractului produsului ca atare, pct. 3.1.1.
U — continutul acestuia de apa si de materii volatile.

3.3.  Repetabilitate

3.3.1. Diferenta dintre rezultatele celor doua determinari, efectuate simultan sau
rapid una dupa alta de catre acelasi analist, nu trebuie sa fie mai mare de 0,2 g de extract
cu hexan pentru 100 g de proba.

3.3.2. In caz contrar, se repeta analiza pe alte doud mostre. In cazul in care si de
aceasta datd diferenta depdseste 0,2 grame, se retine ca rezultat media aritmetica a celor
patru determindri efectuate.

Anexanr.5

Rezultatele controalelor de conformitate privind uleiul de masline

Rezultatele controalelor de conformitate mentionate la capitolul XI se prezintd
conform datelor din tabelul nr. 1.



Tabelul nr. 1.
Rezultatele controalelor de conformitate privind uleiul de masline.

Etichetare Parametri chimici Caracteristici organoleptice Concluzie finala
Proba |[Categ| Tara | Locul |Denu| Locul [Condi|Infor |Lizibil| C/N |Paramet|Daca da,l] C/NC [Mediana|Mediana| C/NC | Actiune [Sanctiune
orie | de |inspectie| mire| de | tiide | matii| itate | C ri in va defectelo | atributul necesara
origin i juridi| origine |depoz|erona afara | rugam r ui fructat
e ca itare | te limitelor| sa
DA/NU |precizati
care

Locul inspectiei - Piata interna (presa, imbuteliatori, etapa de vanzare cu amanuntul), export, import.

Daca da, va rugam sa precizati care - Fiecare caracteristicd a uleiului de masline indicatd in anexa I la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei trebuie sa
aiba un cod.

C/NC - Conform/neconform.

Caracteristici organoleptice - Necesare doar pentru uleiurile extravirgine de masline in sensul pct. 3, subpct. 25) lit. a)-c) din Cerintele de calitate pentru uleiurile
vegetale comestibile aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024.




2. Prezenta hotarare intrd in vigoare la expirarea termenului de o luna de
la data publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, cu exceptia
subpunctului 1.10, care intrd n vigoare la expirarea termenului de 24 luni de la
data publicarii.

Prim-ministru VASILE TOFAN

Contrasemneaza:

Ministrul agriculturii
Si industriei Alimentare Eugeniu OSMOCHESCU



NOTA DE FUNDAMENTARE
la proiectul de hotarare de Guvern cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile aprobate prin Hotiararea Guvernului nr. 15/2024

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

Proiectul de hotarare de Guvern cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024, elaborate de
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 este elaborat in vederea realizdrii masurilor prevazute in capitolul 11
»Agriculturd si dezvoltare rurald” din Programul national de aderare a Republicii Moldova la
Uniunea Europeand pentru anii 2025-2029, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.306/2025,
actiunea nr.29.

Scopul proiectului este armonizarea legislatiei nationale cu prevederile Regulamentul
de punere in aplicare (UE) 2022/2105 al Comisiei din 29 iulie 2022 de stabilire a normelor
privind controalele de conformitate aplicate standardelor de comercializare pentru uleiul de
masline si metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, precum si a Regulamentul
delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei din 29 iulie 2022 de completare a Regulamentului (UE) nr.
1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2568/91 al
Comisiei si al Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr. 29/2012 al Comisiei, ca urmare a
modificarii acestuia.

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

Necesitatea interventiei normative este determinata si de procesul de aderare a Republicii
Moldova la Uniunea Europeana.

In anul 2025, Republica Moldova a desfasurat screening-ul bilateral cu Comisia
Europeani, inclusiv in domeniile aferente agriculturii si organizirii pietelor agricole. In cadrul
acestui proces a fost analizat gradul de aliniere a legislatiei nationale la acquis-ul Uniunii
Europene si au fost identificate masurile necesare pentru continuarea procesului de armonizare
legislativa.

In acest context, in cadrul exercitiului de screening, expertii europeni au mentionat c,
desi Republica Moldova nu este o tard producétoare de masline si ulei de masline, este necesara
preluarea in cadrul normativ national a prevederilor Regulamentului (UE) 2022/2105, in vederea
asigurarii alinierii legislatiei nationale la acquis-ul Uniunii Europene.

Prin urmare, interventia propusa raspunde atdt unei necesitati normative concrete,
generate de modificarea cadrului european si a ajustarii cadrul normativ national, cat si
angajamentelor asumate de Republica Moldova in procesul de aderare la Uniunea Europeana.

Prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024 au fost aprobate Cerintele de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile, inclusiv prevederi referitoare la uleiul de masline, care transpun
partial prevederile Regulamentului (UE) 2022/2104.

Ulterior adoptarii Hotararii Guvernului nr. 15/2024, cadrul normativ al Uniunii Europene
in domeniul standardelor de comercializare pentru uleiul de masline a fost modificat.

Astfel, prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401 au fost operate modificari la
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, in special la anexa | privind caracteristicile uleiurilor de
masline. In acest context, este necesard actualizarea partii VIII lit. b) si ¢) din anexa nr. 3 la
Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile, pentru a asigura corespunderea
cerintelor nationale cu cadrul european actualizat.




Totodata, in cadrul elaborarii Hotararii Guvernului nr. 15/2024, anumite prevederi ale
cadrului european referitoare la utilizarea termenilor facultativi pentru descrierea
caracteristicilor organoleptice pentru etichetarea uleiului de masline, nu au fost preluate.

In vederea completirii cadrului normativ national, proiectul propune introducerea anexei
nr. 6 ,Definitiile termenilor facultativi referitori la caracteristicile organoleptice pentru
etichetarea uleiului de masline”, elaboratd in baza anexei II la Regulamentul delegat (UE)
2022/2104, in versiunea actualizata.

Introducerea acestei anexe este necesara pentru a stabili Tn mod clar semnificatia si
conditiile de utilizare a termenilor facultativi referitori la caracteristicile organoleptice ale
uleiului de masline, contribuind astfel la asigurarea unei informari corecte a consumatorilor si
la aplicarea uniforma a cerintelor privind etichetarea produsului.

Totodata, proiectul prevede completarea Cerintelor cu anexa nr. 7 ,,Norme privind
controalele de conformitate cu standardele de comercializare pentru uleiul de masline si
metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline”.

Anexa nr. 7 asigurd transpunerea prevederilor Regulamentului de punere in aplicare
(UE) 2022/2105, in versiunea modificatd prin Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2024/2707 si cuprinde normele privind controalele de conformitate si metodele de analiza
prevazute de actul european.

Dupa cum a mai fost mentionat, in Republica Moldova nu se produce ulei de masline,
iar necesarul pietei este asigurat prin importuri. Prin urmare, prevederile proiectului referitoare
la standardele de comercializare si controlul conformitétii vizeaza, in principal, uleiul de masline
introdus pe piata nationald si comercializat consumatorilor.

In Figura 1 este prezentat importul, exprimat in tone, de ulei de masline si fractiunile
acestuia, chiar rafinate, dar nemodificate chimic (cod NCM 1509), precum si de alte uleiuri si
fractiunile acestora, obtinute exclusiv din masline, chiar rafinate, dar nemodificate chimic,
precum si amestecurile acestor uleiuri sau fractiuni cu uleturi ori fractiuni de la pozitia 1509
(cod NCM 1510), in perioada 2023—-2025.

Importul de alte uleiuri si fractiunile
acestora, obtinute doar din masline, chiar
rafinate, dar nemodificate chimic si
amestecurile acestor uleiuri sau fractiuni
cu uleiuri ori fractiuni de la pozitia 1509,
(cod NCM 1510), tone

Importul de Ulei de masline si
fractiunile acestuia, chiar rafinate, dar
nemodificate chimic (cod NCM 1509),

tone

250,0
200,0 250,0
150,0 200,0
100,0 150,0
100,0
50,0 50,0
0,0 0,0

2023 2024 2025 2023 2024 2025
B Tari UE M Alte state B Tari UE M Alte state

Figura 1. Importul de ulei de masline si alte uleiuri obtinute din masline (NCM 15009 si
1510), 2023-2025 (tone).

Din Figura 1 se observa ca, in perioada 2023-2025, importurile aferente codurilor NCM
1509 si 1510 au provenit in proportie majoritara din tarile Uniunii Europene, ponderea acestora
depasind 97% pentru codul NCM 1509 si 98% pentru codul NCM 1510 in fiecare dintre anii
analizati. Importurile din Uniunea Europeana au provenit preponderent din Grecia, Italia, Spania
si Portugalia, iar la categoria ,,Alte state”, cea mai mare cantitate a fost importata din Turcia.




In cazul uleiului de misline importat din Uniunea Europeana, se poate avea in vedere
faptul ca produsul a fost supus cerintelor si mecanismelor de control aplicabile in statul de
origine si pe piata Uniunii Europene. Totodata, avand in vedere cd pe piata Republicii Moldova
sunt comercializate si produse importate din tdri din afara Uniunii Europene, existenta
mecanismelor de control aplicabile in tara de origine nu exclude necesitatea asigurarii unui cadru
national pentru supravegherea si verificarea conformitatii produselor comercializate pe teritoriul
Republicii Moldova.

In acest context, autoritatea competenti trebuie si dispuna de un temei legal clar si de
metode de analiza stabilite pentru situatiile in care, in cadrul controlului oficial, este necesara
verificarea caracteristicilor unui produs, a categoriei declarate sau a informatiilor prezentate
consumatorului.

Astfel, introducerea normelor privind controalele de conformitate nu urmareste
instituirea unui sistem de dublare a controalelor efectuate in tara de origine, ci crearea
instrumentelor juridice si tehnice necesare pentru supravegherea pietei nationale si efectuarea,
dupa caz, a controalelor de conformitate in baza unei abordari proportionale si bazate pe risc.

Prevederile actului normativ vor avea impact asupra urmatoarelor categorii:

— importatorii de ulei de masline;

— operatorii economici care comercializeaza ulei de masline;

— Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor, in calitate de autoritate competenta
pentru efectuarea controalelor de conformitate cu standardele de comercializare pentru uleiurile
de masline si aplicarea metodelor de analiza a caracteristicilor acestora;

— laboratoarele implicate in efectuarea analizelor de conformitate, dupa caz;

— consumatorii de ulei de masline.

Prin urmare, modificarile propuse vor contribui la asigurarea unui cadru normativ
coerent si aplicabil pentru supravegherea pietei nationale, la protejarea intereselor
consumatorilor si la continuarea procesului de armonizare a legislatiei nationale cu acquis-ul
Uniunii Europene.

3. Obiectivele urmairite si solutiile propuse

3.1. Principalele prevederi ale proiectului si evidentierea elementelor noi

Obiectivul general al proiectului consta in actualizarea si completarea cadrului normativ
national privind uleiul de masline, in vederea armonizarii acestuia cu acquis-ul Uniunii
Europene si asigurarii unui cadru clar pentru comercializarea, etichetarea si verificarea
conformitatii uleiului de masline pe piata Republicii Moldova.

Astfel, principalele interventii din proiect sunt:

1. Actualizarea partii VIII lit. b) si ¢) din anexa nr. 3 la Cerintele de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024.

Prin modificarea partii VIII lit. b) si ¢) din anexa nr. 3 sunt actualizate prevederile
referitoare la caracteristicile uleiului de masline, in conformitate cu modificarile aduse
Regulamentului delegat (UE) 2022/2104 prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401.

2. Completarea Cerintelor cu anexele nr. 6 sinr. 7

Anexa nr. 6 ,,Definitiile termenilor facultativi referitori la caracteristicile organoleptice
pentru etichetarea uleiului de masline” asigura armonizarea cu prevederile anexei Il la
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 si stabileste definitiile termenilor facultativi referitori la
caracteristicile organoleptice, precum si criteriile corespunzatoare pentru utilizarea acestora la
etichetarea uleiului de masline, contribuind astfel la asigurarea unei informari corecte si clare a
consumatorilor si la prevenirea utilizarii unor mentiuni care ar putea induce in eroare cu privire
la caracteristicile produsului.

Anexa nr. 7 ,Norme privind controalele de conformitate cu standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de
masline” asigura armonizarea cu Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105, inclusiv
cu anexele 1-V ale acestuia, in versiunea modificata prin Regulamentul de punere in aplicare
(UE) 2024/2707.




Prin urmare, cadrul national va cuprinde atdt cerintele referitoare la caracteristicile
uleiului de masline, cat si norme privind frecventa si efectuarea controalelor de conformitate,
analiza de risc, prelevarea probelor, metodele de analiza, verificarea caracteristicilor
organoleptice prin comisii de degustare, precum si prezentarea rezultatelor controalelor de
conformitate.

3. Referinta la Hotardrea Guvernului nr. 520/2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, care a fost abrogata, va
fi substituita cu referinta la Hotardrea Guvernului nr. 724/2024 pentru aprobarea
Regulamentului sanitar privind nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti din produsele
alimentare.

4. Totodata, avand in vedere necesitatea asigurdrii conditiilor tehnice si institutionale
necesare pentru aplicarea noilor cerinte privind controlul de conformitate al uleiului de masline,
se propune ca prevederile pct. 1.10 din prezenta hotarare sa se aplice incepand cu expirarea
termenului de 24 de luni de la data publicérii acesteia in Monitorul Oficial al Republicii
Moldova. Termenul propus va permite autoritatii competente sa pregateasca aplicarea noilor
cerinte, in functie de necesitatile identificate si de resursele disponibile.

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 urmatoarele optiuni.

Optiunea I — mentinerea situatiei existente

Mentinerea prevederilor actuale ale Hotararii Guvernului nr. 15/2024 nu este oportuna,
deoarece nu ar permite actualizarea cerintelor nationale in raport cu modificarile intervenite la
nivelul Uniunii Europene si ar mentine lacunele referitoare la termenii facultativi si la controlul
conformitatii uleiului de masline.

Optiunea I1 — elaborarea unui act normativ distinct

Elaborarea unui act normativ separat dedicat exclusiv uleiului de masline nu este
justificata, intrucat cerintele pentru acest produs fac deja parte din cadrul general stabilit prin
Hotararea Guvernului nr. 15/2024.

Aceastd solutie ar putea conduce la fragmentarea cadrului normativ si la aparitia unor
reglementari paralele.

Optiunea III — modificarea si completarea Hotararii Guvernului nr. 15/2024

Aceasta este optiunea propusad, intrucat permite actualizarea prevederilor existente si
completarea Cerintelor cu normele necesare privind etichetarea, controlul si metodele de
analiza, mentinand caracterul unitar al cadrului normativ.

4. Analiza impactului de reglementare

4.1. Impactul asupra sectorului public

Implementarea proiectului nu presupune crearea unor autoritati sau institutii publice noi
si nici instituirea unor functii publice suplimentare.

Activitatile urmeaza sa fie realizate 1n limita competentelor si resurselor disponibile ale
autoritatii competente — Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor.

4.2. Impactul financiar si argumentarea costurilor estimative

Implementarea proiectului poate genera costuri aferente efectuarii controalelor oficiale,
analizelor de laborator si evaludrilor organoleptice, in special in masura in care verificarea
conformitatii produselor va necesita utilizarea unor metode de analiza, echipamente sau resurse
specializate.

Totodata, masurile necesare pentru implementarea prevederilor proiectului se incadreaza
in atributiile existente ale Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor, in calitate de
autoritate competenta, si urmeaza a fi realizate in limita resurselor financiare aprobate.

4.3. Impactul asupra sectorului privat

Implementarea proiectului va avea un impact asupra operatorilor economici care
introduc pe piata si comercializeaza ulei de masline, prin aplicarea cerintelor actualizate privind
conformitatea produselor si verificarea caracteristicilor acestora.




Operatorii economici vor trebui s asigure respectarea cerintelor aplicabile si, dupa caz,
sd dispund de documentele si informatiile necesare pentru demonstrarea conformitatii
produselor comercializate. Masurile propuse sunt necesare pentru asigurarea respectarii
standardelor de comercializare si pentru armonizarea cadrului normativ national cu acquis-ul
Uniunii Europene.

4.4. Impactul social

Proiectul va avea un impact social pozitiv prin consolidarea protectiei consumatorilor.

Stabilirea unor definitii clare pentru termenii facultativi si a unor metode uniforme de
analizd va contribui la reducerea riscului ca informatiile furnizate consumatorului sd nu
corespunda caracteristicilor reale ale produsului.

4.4.1. Impactul asupra datelor cu caracter personal

Nu este aplicabil

4.4.2. Impactul asupra echitatii si egalitatii de gen

Nu este aplicabil

4.5. Impactul asupra mediului

Nu este aplicabil

4.6. Alte impacturi si informatii relevante

Nu au fost identificate

S. Compatibilitatea proiectului actului normativ cu legislatia UE

5.1. Masuri normative necesare pentru transpunerea actelor juridice ale UE 1n legislatia
nationala

Proiectul asigurd armonizarea legislatiei nationale cu prevederile urmatoarelor acte
juridice ale Uniunii Europene:

1. Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei din 29 iulie 2022 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce
priveste standardele de comercializare pentru uleiul de masline si de abrogare a Regulamentului
(CEE) nr. 2568/91 al Comisiei si a Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr. 29/2012 al
Comisiei, astfel cum a fost modificat prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401;

2. Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105 al Comisiei din 29 iulie 2022 de
stabilire a normelor privind controalele de conformitate aplicate standardelor de comercializare
pentru uleiul de masline si metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, astfel cum
a fost modificat prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2024/2707.

Hotararea Guvernului nr. 15/2024 pentru aprobarea Cerintelor de calitate pentru uleiurile
vegetale comestibile a fost armonizata partial cu prevederile Regulamentului delegat (UE)
2022/2104. Prin prezentul proiect se urmareste completarea si actualizarea cadrului normativ
national 1n vederea asigurdrii unei armonizari mai complete cu actele juridice relevante ale
Uniunii Europene.

Prevederile relevante ale Regulamentului delegat (UE) 2022/2104 sunt reflectate in
cadrul normativ national prin modificarea anexei nr. 3 la Cerinte si introducerea anexei nr. 6.

Actualizarea partii VIII lit. b) si ¢) din anexa nr. 3 la Cerinte are ca scop actualizarea
prevederilor referitoare la caracteristicile uleiului de masline, in conformitate cu modificarile
aduse Regulamentului delegat (UE) 2022/2104 prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401.

Anexa II la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 este armonizata prin anexa nr. 6 la
Cerinte, care stabileste definitiile termenilor facultativi referitori la caracteristicile organoleptice
pentru etichetarea uleiului de masline.

In ceea ce priveste anexa III la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, aceasta nu a fost
preluatd in cadrul normativ national, fiind clasificata drept ,,Prevederi UE neaplicabile”.

In ceea ce priveste Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105, prevederile
acestuia, astfel cum a fost modificat ultima datd prin Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2024/2707, sunt reflectate prin anexa nr. 7 la Cerinte.




Anexa nr. 7 cuprinde normele tehnice relevante privind controalele de conformitate si
metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, inclusiv prevederile relevante din
anexele |-V la Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105.

In procesul de armonizare, anumite prevederi au fost adaptate pentru a fi corelate cu
cadrul juridic si institutional national. Adaptarile vizeaza, in special, terminologia utilizata,
denumirea autoritatii competente, precum si trimiterile la actele normative nationale.

Pentru evaluarea corespondentei dintre prevederile actelor juridice ale Uniunii Europene
si proiectul national au fost elaborate doua tabele de concordanta.

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

Nu este necesar.

6. Avizarea si consultarea publica a proiectului actului normativ

In conformitate cu prevederile art. 9 din Legea nr.239/2008 privind transparenta in
procesul decizional, anuntul de initiere a elaborarii proiectului mentionat a fost plasat pe pagina
Ministerului  Agriculturii si Industriei Alimentare la compartimentul ,,Transparenta
decizionala”, rubrica ,Proiecte de documente” si pe portalul guvernamental
www.particip.gov.md: (https://particip.gov.md/ro/document/stages/proiectul-hotararii-
guvernului-pentru-modificarea-hotararii-guvernului-nr-152024-cu-privire-la-apr/18143).

7. Concluziile expertizelor

In temeiul art.35-37 din Legea nr.100/2017 cu privire la actele normative, proiectul de
Ordin urmeaza a fi supus expertizei de compatibilitate cu legislatia UE efectuata de catre Centrul
de Armonizare a Legislatiei, expertizei anticoruptie efectuatd de catre Centrul National
Anticoruptie si expertizei juridice efectuata de catre Ministerul Justitiei.

8. Modul de incorporare a actului in cadrul normativ existent

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

9. Masurile necesare pentru implementarea prevederilor proiectului actului
normativ

Implementarea prevederilor proiectului va fi asiguratd de Agentia Nationala pentru
Siguranta Alimentelor, in limitele competentelor si atributiilor stabilite de legislatia in vigoare.

In perioada de 24 de luni de la data publicarii prezentei hotirari in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, autoritatea competentd va intreprinde, in functie de necesitatile identificate
si de resursele disponibile, mdsurile necesare pentru asigurarea aplicarii prevederilor pct. 1.10
din prezenta hotarare. In acest scop, dupa caz, vor fi ajustate procedurile de control oficial, vor
fi stabilite modalitatile de realizare a activitatilor de prelevare si analiza a probelor si de evaluare
a caracteristicilor organoleptice, precum si conditiile necesare pentru realizarea acestora.

In cadrul implementirii, autoritatea competentd va asigura, in limitele competentelor
sale, organizarea si desfasurarea activitatilor de control si verificare a conformitatii, inclusiv
aplicarea abordarii bazate pe risc, precum si informarea operatorilor economici cu privire la
cerintele aplicabile.

Implementarea masurilor prevazute se va realiza n limita competentelor, a mijloacelor
disponibile si a resurselor financiare aprobate ale autoritdtii competente.

Implementarea proiectului nu presupune crearea unor autoritdti publice noi sau
modificarea structurii institutionale existente, masurile necesare urmand a fi realizate in cadrul
competentelor si atributiilor autoritatii competente.

Secretar de Stat Andrian DIGOLEAN
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Tabelul comparativ

la proiectul de hotirare de Guvern cu privire la modificarea Hotararii Guvernului nr. 15/2024 pentru aprobarea Cerintelor de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Continutul normei in vigoare

Modificarea propusa

Continutul normei dupa modificare

CERINTE DE CALITATE
pentru uleiurile vegetale comestibile

1. Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale
comestibile aprobate prin Hotararea Guvernului nr.
15/2024 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2024, nr. 50-53, art. 88), se modifica dupa cum
urmeaza:

Prezentele Cerinte transpun Partea VIII din
Anexa 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 abrogare a Regulamentelor (CEE)
nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr.
1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale Consiliului,
CELEX: 32013R1308, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene L 347 din 20
decembrie 2013, asa cum a fost modificat ultima
data prin Regulamentul (UE) 20242117 —al

Parlamentului European st al Consilivlui din 2
decembrie—2021; Regulamentul delegat (UE)
2022/2104 al Comisiei din 29 iulie 2022 de
completare a Regulamentului  (UE) nr.
1308/2013 al Parlamentului European si al
Consiliului in ceea ce priveste standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si de
abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2568/91 al
Comisiei si al Regulamentului de punere in
aplicare (UE) nr. 29/2012 al Comisiei, CELEX:
32022R2104, publicat in Jurnalul Oficial al

1.1. Clauza de armonizare va avea urmatorul
cuprins ,,Prezentele Cerinte transpun Partea VIII din
Anexa 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 abrogare a
Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79,
(CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale
Consiliului, CELEX: 32013R1308, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 347 din 20
decembrie 2013, asa cum a fost modificat ultima data
prin Regulamentul (UE) 2026/471 al Parlamentului
European si al Consiliului din 24 februarie 2026;
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei
din 29 iulie 2022 de completare a Regulamentului
(UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al
Consiliului in ceea ce priveste standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si de abrogare
a Regulamentului (CEE) nr. 2568/91 al Comisiei si al
Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.
29/2012 al Comisiei, CELEX: 32022R2104, publicat
in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 284 din 4
noiembrie 2022, asa cum a fost modificat ultima datd

Prezentele Cerinte transpun Partea VIII din Anexa 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 abrogare a
Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79,
(CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale
Consiliului, CELEX: 32013R1308, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 347 din 20
decembrie 2013, asa cum a fost modificat ultima data
prin Regulamentul (UE) 2026/471 al Parlamentului
European si al Consiliului din 24 februarie 2026;
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei din
29 iulie 2022 de completare a Regulamentului (UE)
nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al
Consiliului In ceea ce priveste standardele de
comercializare pentru uleiul de masline si de abrogare
a Regulamentului (CEE) nr. 2568/91 al Comisiei si al
Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.
29/2012 al Comisiei, CELEX: 32022R2104, publicat
in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 284 din 4
noiembrie 2022, asa cum a fost modificat ultima data
prin  Regulamentul delegat (UE) 2024/1401 al




Uniunii Europene L 284 din 4 noiembrie 2022;
CODEX STAN 210-1999 Standard pentru
uleiuri vegetale denumite (amendat in 2005,
2011, 2013, 2015, 2019, 2021, 2022, 2023);
CODEX STAN 19-1981 Standard pentru
grasimi si uleiuri comestibile neacoperite de
standarde individuale CSX 19-1981 (amendat in
2009, 2013, 2015, 2017, 2019, 2021); CODEX
STAN 33-1981 Standard privind normele codex
pentru uleiurile de masline si uleiurile din
pomaceea de masline din prima extractie CXS
33-1981 (amendat in 2009, 2013, 2021).

prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401 al
Comisiei din 7 martie 2024; Regulamentul de punere
in aplicare (UE) 2022/2105 al Comisiei din 29 iulie
2022 de stabilire a normelor privind controalele de
conformitate aplicate standardelor de comercializare
pentru uleiul de masline si metodele de analizd a
caracteristicilor uleiului de masline, CELEX:
32022R2105, publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, asa cum a fost
modificatad ultima datd prin Regulamentul de punere
in aplicare (UE) 2024/2707 al Comisiei din 21
octombrie 2024; CODEX STAN 210-1999 Standard
pentru uleiuri vegetale denumite (amendat in 2005,
2011, 2013, 2015, 2019, 2021, 2022, 2023); CODEX
STAN 19-1981 Standard pentru grasimi si uleiuri
comestibile neacoperite de standarde individuale CSX
19-1981 (amendat in 2009, 2013, 2015, 2017, 2019,
2021); CODEX STAN 33-1981 Standard privind
normele codex pentru uleiurile de masline si uleturile
din pomaceea de masline din prima extractie CXS 33-
1981 (amendat n 2009, 2013, 2021).”

Comisiei din 7 martie 2024; Regulamentul de punere
in aplicare (UE) 2022/2105 al Comisiei din 29 iulie
2022 de stabilire a normelor privind controalele de
conformitate aplicate standardelor de comercializare
pentru uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline, CELEX:
32022R2105, publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, asa cum a fost
modificata ultima datd prin Regulamentul de punere in
aplicare (UE) 2024/2707 al Comisiei din 21 octombrie
2024; CODEX STAN 210-1999 Standard pentru
uleiuri vegetale denumite (amendat in 2005, 2011,
2013, 2015, 2019, 2021, 2022, 2023); CODEX STAN
19-1981 Standard pentru grasimi si uleiuri comestibile
neacoperite de standarde individuale CSX 19-1981
(amendat in 2009, 2013, 2015, 2017, 2019, 2021);
CODEX STAN 33-1981 Standard privind normele
codex pentru uleiurile de masline si uleiurile din
pomaceea de masline din prima extractie CXS 33-
1981 (amendat n 2009, 2013, 2021).

2. Prezentele Cerinte nu se aplicd produselor
fabricate in gospodarii individuale pentru
consumul propriu.

2. Prezentele Cerinte nu se aplica produselor fabricate
in gospodarii individuale pentru consumul propriu.

3. In sensul prezentelor Cerinte, urmitoarele
notiuni semnifica:

1) ulei vegetal comestibil — amestec din gliceride
ale acizilor grasi si substante aderente (ele pot
contine cantitati mici de alte lipide, cum ar fi
fosfatide, constituenti nesaponificabili si acizi
grasi liberi prezenti Tn mod natural in grasime
sau ulei;

2) ulei obtinut prin presare — ulei virgin obtinut
fara schimbarea naturii uleiului, numai prin
procedee mecanice, spre exemplu stoarcere sau

3. In sensul prezentelor Cerinte, urmitoarele notiuni
semnifica:

1) ulei vegetal comestibil — amestec din gliceride ale
acizilor grasi si substante aderente (ele pot contine
cantitdti mici de alte lipide, cum ar fi fosfatide,
constituenti nesaponificabili si acizi grasi liberi
prezenti in mod natural in grasime sau ulei;

2) ulei obtinut prin presare — ulei virgin obtinut fara
schimbarea naturii uleiului, numai prin procedee
mecanice, Spre exemplu stoarcere sau presare cu




presare cu utilizarea caldurii, nelimpezit sau
limpezit prin hidratare, sedimentare, filtrare si
centrifugare;

3) ulei obtinut prin presare la rece — ulei obtinut
fara schimbarea naturii uleiului, numai prin
procedee mecanice, spre exemplu stoarcere sau
presare, fara incalzire, nelimpezit sau limpezit
prin  hidratare, sedimentare, filtrare si
centrifugare;

4) ulei extractiv — ulei extras din materie prima
oleaginoasd cu ajutorul solventilor (hexan,
benzina etc.) admisi pentru utilizare in asemenea
scopuri;

5) ulei vegetal nerafinat — ulei vegetal curatit de
suspensii mici i mari;

6) ulei vegetal rafinat — ulei vegetal limpezit,
conform ciclului deplin sau partial al etapelor de
rafinare;

7) ulei hidratat — ulei obtinut la prelucrarea
uleiului  vegetal cu ajutorul reagentilor
hidratanti, in scopul eliminarii fosfolipidelor si a
altor substante hidrofile;

8) ulei neutralizat — ulei eliberat partial sau total
de acizi grasi liberi;

9) ulei inalbit — ulei purificat partial sau complet
de substante colorante;

10) ulei dezodorizat — ulei vegetal purificat de
substantele volatile gustative si aromatice
caracteristice;

11) ulei rafinat dezodorizat — ulei rafinat supus
procesului de deodorizare;

12) ulei in amestec — amestec de uleiuri vegetale
in diferite raporturi;

13) ulei aromatizat — ulei cu adaos de substante
gustative si aromatice;

utilizarea caldurii, nelimpezit sau limpezit prin
hidratare, sedimentare, filtrare si centrifugare;

3) ulei obtinut prin presare la rece — ulei obtinut fara
schimbarea naturii uleiului, numai prin procedee
mecanice, spre exemplu stoarcere sau presare, farda
incalzire, nelimpezit sau limpezit prin hidratare,
sedimentare, filtrare si centrifugare;

4) ulei extractiv — ulei extras din materie prima
oleaginoasda cu ajutorul solventilor (hexan, benzina
etc.) admisi pentru utilizare Tn asemenea scopuri;

5) ulei vegetal nerafinat — ulei vegetal curatit de
suspensii mici $i mari;

6) ulei vegetal rafinat — ulei vegetal limpezit, conform
ciclului deplin sau partial al etapelor de rafinare;

7) ulei hidratat — ulei obtinut la prelucrarea uleiului
vegetal cu ajutorul reagentilor hidratanti, in scopul
elimindrii fosfolipidelor si a altor substante hidrofile;
8) ulei neutralizat — ulei eliberat partial sau total de
acizi grasi liberi;

9) ulei indlbit — ulei purificat partial sau complet de
substante colorante;

10) ulei dezodorizat — ulei vegetal purificat de
substantele  volatile  gustative si  aromatice
caracteristice;

11) ulei rafinat dezodorizat — ulei rafinat supus
procesului de deodorizare;

12) ulei in amestec — amestec de uleiuri vegetale in
diferite raporturi;

13) ulei aromatizat — ulei cu adaos de substante
gustative si aromatice;

14) materie primd oleaginoasa — samburi, seminte si
fructe ale plantelor oleaginoase, utilizate pentru
producerea industriald a uleiurilor alimentare;




14) materie primd oleaginoasd — samburi,
seminte si fructe ale plantelor oleaginoase,
utilizate pentru producerea industriala a
uleiurilor alimentare;

15) ulei bogat in acizi grasi omega-3 — ulei care
contine cel putin 0,6 g acid linolenic per 100 g
de produs;

16) ulei cu compozitie echilibratd de acizi grasi
polinesaturati (AGP) — ulei in care raportul
omega-6/omega-3 constituie (1-13):1 si este
asigurat prin continutul de acid linoleic si
linolenic al acestuia;

17) ulei de arahide — ulei obtinut din seminte de
alune de pamant (seminte Arachis hypogaea L.);
18) ulei de babassu — ulei obtinut din miezul
fructelor unor specii de palmier (Orbignya spp);
19) ulei de cocos — ulei obtinut din miezul
nucilor de cocos (Cocos nucifera L.);

20) ulei de bumbac — ulei obtinut din seminte de
diferite specii de bumbac cultivat (Gossypium
spp);

21) ulei din seminte de struguri — ulei obtinut din
seminte de struguri (Vitis vinifera L.);

22) ulei de porumb — ulei obtinut din germeni
de porumb (embryos Zea L.);

23) ulei de mustar — ulei obtinut din seminte de
mustar alb (Sinapis alba L. sau Brassica hirta
Moench), cafeniu si galben (Brassica juncea (L.)
Czernajew si Cossen) si mustar negru (Brassica
nigra (L.) Koch);

24) ulei de masline — ulei obtinut din fructe de
pom de maslin (Olea europea L.), cu exceptia
uleiurilor obtinute prin solventi sau procedee de
reesterificare si a oricarui amestec cu uleiuri de
alte feluri;

15) ulei bogat in acizi grasi omega-3 — ulei care
contine cel putin 0,6 g acid linolenic per 100 g de
produs;

16) ulei cu compozitie echilibratd de acizi grasi
polinesaturati (AGP) — ulei 1n care raportul omega-
6/omega-3 constituie (1-13):1 si este asigurat prin
continutul de acid linoleic si linolenic al acestuia;

17) ulei de arahide — ulei obtinut din seminte de alune
de pamant (seminte Arachis hypogaea L.);

18) ulei de babassu — ulei obtinut din miezul fructelor
unor specii de palmier (Orbignya spp);

19) ulei de cocos — ulei obtinut din miezul nucilor de
cocos (Cocos nucifera L.);

20) ulei de bumbac — ulei obtinut din seminte de
diferite specii de bumbac cultivat (Gossypium spp);
21) ulei din seminte de struguri — ulei obtinut din
seminte de struguri (Vitis vinifera L.);

22) ulei de porumb — ulei obtinut din germeni de
porumb (embryos Zea L.);

23) ulei de mustar — ulei obtinut din seminte de mustar
alb (Sinapis alba L. sau Brassica hirta Moench),
cafeniu si galben (Brassica juncea (L.) Czernajew si
Cossen) si mustar negru (Brassica nigra (L.) Koch);
24) ulei de masline — ulei obtinut din fructe de pom de
maslin (Olea europea L.), cu exceptia uleiurilor
obtinute prin solventi sau procedee de reesterificare si
a oricarui amestec cu uleiuri de alte feluri;

25) ulei virgin de masline — ulei obtinut din fructul de
maslin doar prin procedee mecanice sau alte procedee
fizice, in conditii care nu conduc la alterarea uleiului,
fructul nesuferind niciun alt tratament decat spalarea,
decantarea, centrifugarea si filtrarea, cu exceptia
uleturilor obtinute cu ajutorul unor solventi cu actiune
chimicd sau biochimicd ori prin procedee de
reesterificare, si se clasifica in:




25) ulei virgin de masline — ulei obtinut din
fructul de maslin doar prin procedee mecanice
sau alte procedee fizice, In conditii care nu
conduc la alterarea uleiului, fructul nesuferind
niciun alt tratament decat spalarea, decantarea,
centrifugarea si filtrarea, cu exceptia uleiurilor
obtinute cu ajutorul unor solventi cu actiune
chimica sau biochimica ori prin procedee de
reesterificare, si se clasifica in:

a) ulei de masline extravirgin — ulei virgin de
masline a carui aciditate liberd maxima,
exprimata In continut de acid oleic, este de 0,8 g
la 100 de g;

b) ulei de masline virgin — ulei virgin de masline
a carui aciditate liberda maxima, exprimata in
continut de acid oleic, este de 2 g la 100 de g;

c) ulei de masline lampant — ulei de masline
virgin a cdrui aciditate liberd maxima, exprimata
in acid oleic, este mai mare de 2 g la 100 g. Se
foloseste exclusiv in scopuri industriale;

26) ulei din pomaceea de masline din prima
extractie — uleiul obtinut prin tratarea tescovinei
de masline cu alti solventi decat solventii
halogenati sau prin alte tratamente fizice, cu
excluderea uleiurilor obtinute prin procedee de
reesterificare si a oricaror amestec cu uleiuri de
alte feluri;

27) ulei de masline virgin ordinar — ulei de
masline virgin cu o aciditate liberd, exprimata in
acid oleic, nu mai mult de 3,3 g la 100 g;

28) ulei de masline rafinat — uleiul de masline
obtinut prin rafinarea uleiului de masline virgin
a carui aciditate libera, exprimata in continut de
acid oleic, nu este mai mare de 0,3 g la 100 g;

a) ulei de masline extravirgin — ulei virgin de masline
a carui aciditate libera maxima, exprimata in continut
de acid oleic, este de 0,8 g la 100 de g;

b) ulei de masline virgin — ulei virgin de masline a
carui aciditate libera maxima, exprimata n continut de
acid oleic, este de 2 g la 100 de g;

¢) ulei de masline lampant — ulei de masline virgin a
carui aciditate libera maxima, exprimata in acid oleic,
este mai mare de 2 g la 100 g. Se foloseste exclusiv in
scopuri industriale;

26) ulei din pomaceea de masline din prima extractie
— uleiul obtinut prin tratarea tescovinei de masline cu
alti solventi decat solventii halogenati sau prin alte
tratamente fizice, cu excluderea uleiurilor obtinute
prin procedee de reesterificare si a oricaror amestec cu
uleiuri de alte feluri;

27) ulei de masline virgin ordinar — ulei de masline
virgin cu o aciditate libera, exprimata in acid oleic, nu
mai mult de 3,3 g la 100 g;

28) ulei de masline rafinat — uleiul de masline obtinut
prin rafinarea uleiului de masline virgin a carui
aciditate liberd, exprimata in continut de acid oleic, nu
este mai mare de 0,3 g la 100 g;

29) ulei de masline — compus din ulei de masline
rafinat si din ulei de masline virgin — uleiul de masline
obtinut prin amestecul de ulei de masline rafinat si ulei
de masline virgin, altul decat cel lampant, a carui
aciditate libera, exprimata in continut de acid oleic, nu
este mai mare de 1 g la 100 g;

30) ulei brut din turte de masline — ulei obtinut din
turte de masline prin tratarea cu solventi sau prin
procedee fizice, cu exceptia uleiurilor obtinute prin
procedee de reesterificare;

31) ulei rafinat din turte de masline — uleiul obtinut
prin rafinarea uleiului brut din turte de masline, a carui




29) ulei de masline — compus din ulei de masline
rafinat si din ulei de masline virgin — uleiul de
masline obtinut prin amestecul de ulei de
masline rafinat si ulei de masline virgin, altul
decat cel lampant, a carui aciditate libera,
exprimata in continut de acid oleic, nu este mai
mare de 1 g la 100 g;

30) ulei brut din turte de masline — ulei obtinut
din turte de masline prin tratarea cu solventi sau
prin procedee fizice, cu exceptia uleiurilor
obtinute prin procedee de reesterificare;

31) ulei rafinat din turte de masline — uleiul
obtinut prin rafinarea uleiului brut din turte de
masline, a carui aciditate libera, exprimata in
continut de acid oleic, nu este mai mare de 0,3 g
la 100 g;

32) ulet din turte de masline — ulei obtinut prin
amestecul de ulei rafinat din turte de masline si
ulei de masline virgin, altul decat cel lampant, a
carui aciditate libera, exprimata in continut de
acid oleic, nu este mai mare de 1 g la 100 g;

33) ulei din miez de nuca — ulei obtinut din miez
de nuca (Juglans régia L.);

34) ulei de catina alba — ulei obtinut din fructe
de catind alba (Hippophae rhamnoides L.),
pentru utilizare numai in amestec;

35) ulei de cdtina alba cupajat — ulei obtinut prin
amestecarea uleiului de catind alba cu ulei de
floarea soarelui rafinat;

36) ulei de samburi de palmier — ulei obtinut din
samburii  fructului de palmier (Elaeis
guineensis);

37) oleind de samburi de palmier — fractiunea
lichida derivata din fractionarea uleiului de
samburi de palmier;

aciditate liberd, exprimata in continut de acid oleic, nu
este mai mare de 0,3 g la 100 g;

32) ulei din turte de masline — ulei obtinut prin
amestecul de ulei rafinat din turte de masline si ulei de
masline virgin, altul decat cel lampant, a carui
aciditate liberd, exprimata in continut de acid oleic, nu
este mai mare de 1 g la 100 g;

33) ulei din miez de nuca — ulei obtinut din miez de
nuca (Juglans régia L.);

34) ulei de catina alba — ulei obtinut din fructe de
catind alba (Hippophae rhamnoides L.), pentru
utilizare numai in amestec;

35) ulei de catind alba cupajat — ulei obtinut prin
amestecarea uleiului de catina alba cu ulei de floarea
soarelui rafinat;

36) ulei de samburi de palmier — ulei obtinut din
samburii fructului de palmier (Elaeis guineensis);

37) oleind de samburi de palmier — fractiunea lichida
derivatda din fractionarea uleiului de sdmburi de
palmier;

38) stearind din miez de palmier — fractiunea solida
derivatda din fractionarea uleiului de samburi de
palmier;

39) ulei de palmier — ulei obtinut din miezul fructului
de palmier (Elaeis guineensis);

40) ulei de palmier cu un continut mai mare de acid
oleic — ulei derivat din mezocarpul carnos al fructului
hibrid de palmier (OxG) (Elaeis oleifera x Elaeis
guineensis), un continut sporit de acid oleic trebuie sa
contind cel putin 48% acid oleic (ca % din totalul
acizilor grasi);

41) oleina de palmier — fractiunea lichida derivata din
fractionarea uleiului de palmier;

42) stearind de palmier — fractiunea cu punct de topire
ridicat, derivata din fractionarea uleiului de palmier;




38) stearind din miez de palmier — fractiunea
solidd derivatd din fractionarea uleiului de
samburi de palmier;

39) ulei de palmier — ulei obtinut din miezul
fructului de palmier (Elaeis guineensis);

40) ulei de palmier cu un continut mai mare de
acid oleic — ulei derivat din mezocarpul carnos
al fructului hibrid de palmier (OxG) (Elaeis
oleifera x Elaeis guineensis), un continut sporit
de acid oleic trebuie sa contind cel putin 48%
acid oleic (ca % din totalul acizilor grasi);

41) oleina de palmier — fractiunea lichida
derivata din fractionarea uleiului de palmier;
42) stearind de palmier — fractiunea cu punct de
topire ridicat, derivata din fractionarea uleiului
de palmier;

43) superoleina de palmier — o fractiune lichida
derivata din uleiul de palmier, produs printr-un
proces special de cristalizare controlat pentru a
obtine o valoare a iodului de 60 sau mai mare;
44) ulei de cacao — ulei obtinut din boabe de
cacao (Theobroma cacao);

45) ulei de rapita — ulei obtinut din seminte de
rapita (Brassica napus L., Brassica campestris
L., Brassica juncea L. si Brassica tournefortii
Gouan species);

46) ulei de rapita cu continut redus de acid erucic
— ulei obtinut din seminte de rapitd Brassica
napus L., Brassica campestris L., Brassica
juncea L. cu continut redus de acid erucic
(maximum 2% din continutul total de acizi
grasi);

47) ulei de tomate — ulei obtinut din seminte de
tomate (Lycopersicum esculentum Mill.);

43) superoleina de palmier — o fractiune lichida
derivata din uleiul de palmier, produs printr-un proces
special de cristalizare controlat pentru a obtine o
valoare a iodului de 60 sau mai mare;

44) ulei de cacao — ulei obtinut din boabe de cacao
(Theobroma cacao);

45) ulei de rapita — ulei obtinut din seminte de rapita
(Brassica napus L., Brassica campestris L., Brassica
juncea L. si Brassica tournefortii Gouan species);

46) ulei de rapitd cu continut redus de acid erucic —
ulei obtinut din seminte de rapitd Brassica napus L.,
Brassica campestris L., Brassica juncea L. cu continut
redus de acid erucic (maximum 2% din continutul
total de acizi grasi);

47) ulei de tomate — ulei obtinut din seminte de tomate
(Lycopersicum esculentum Mill.);

48) ulei de saflor —ulei obtinut din seminte de sofranel
(seminte Carthamus tinctorious L.);

49) ulei de saflor cu un continut sporit de acid oleic —
ulei obtinut din seminte oleaginoase de sofranel din
speciile Carthamus tinctorious L. cu un continut sporit
de acid oleic;

50) ulei de susan — ulei obtinut din seminte de susan
(seminte Sesamum indicum L.);

51) ulei de soia — ulei obtinut din boabe de soia
(seminte Glycine max (L.) Merr.);

52) ulei de floarea-soarelui — ulei obtinut din seminte
de floarea-soarelui (seminte Helianthus annuus L.);
53) ulei de floarea-soarelui cu continut sporit de acid
oleic — ulei obtinut din toate speciile de seminte de
floarea-soarelui (seminte Helianthus annuus L.), cu
continut sporit de acid oleic;

54) ulei de floarea-soarelui cu continut mediu de acid
oleic — ulei obtinut din toate speciile de seminte de
floarea-soarelui (seminte Helianthus annuus L.), cu




48) ulei de saflor — ulei obtinut din seminte de
sofranel (seminte Carthamus tinctorious L.);
49) ulei de saflor cu un continut sporit de acid
oleic — ulei obtinut din seminte oleaginoase de
sofranel din speciile Carthamus tinctorious L. cu
un continut sporit de acid oleic;

50) ulei de susan — ulei obtinut din seminte de
susan (seminte Sesamum indicum L.);

51) ulei de soia — ulei obtinut din boabe de soia
(seminte Glycine max (L.) Merr.);

52) ulei de floarea-soarelui — ulei obtinut din
seminte de floarea-soarelui (seminte Helianthus
annuus L.);

53) ulei de floarea-soarelui cu continut sporit de
acid oleic — ulei obtinut din toate speciile de
seminte de floarea-soarelui (seminte Helianthus
annuus L.), cu continut sporit de acid oleic;

54) ulei de floarea-soarelui cu continut mediu de
acid oleic — ulei obtinut din toate speciile de
seminte de floarea-soarelui (seminte Helianthus
annuus L.), cu continut mediu de acid oleic (de
la 43,1 pana la 71,8% din continutul total de
acizi grasi);

55) ulei din samburi de fructe (de caise, visine,
piersici si prune) — ulei obtinut din miez de
samburi de fructe (Prunus armeniaca L., Prunus
cerasus L., Prunus persica L., Prunus domestica
L.);

56) ulei de migdale — ulei obtinut din samburi de
migdal (Amygdalus communis L.);

57) ulei de orez — ulei obtinut din tarate de orez
(Oryza sativa L);

58) ulei de dovleac — ulei obtinut din seminte de
dovleac (Cucurbita maxima Duch, Cucurbita
moschata L.);

continut mediu de acid oleic (de la 43,1 pana la 71,8%
din continutul total de acizi grasi);

55) ulei din samburi de fructe (de caise, visine, piersici
si prune) — ulei obtinut din miez de sdmburi de fructe
(Prunus armeniaca L., Prunus cerasus L., Prunus
persica L., Prunus domestica L.);

56) ulei de migdale — ulei obtinut din samburi de
migdal (Amygdalus communis L.);

57) ulei de orez — ulei obtinut din tarate de orez (Oryza
sativa L);

58) ulei de dovleac — ulei obtinut din seminte de
dovleac (Cucurbita maxima Duch, Cucurbita
moschata L.);

59) ulei de fistic — ulei obtinut din miez de fistic
(Pistacia vera L.);

60) ulei din seminte de in — ulei obtinut din semintele
diferitelor  specii  cultivate de in  (Linum
usitatissimum);

61) ulei din alune de padure — ulei obtinut din miez de
alune de padure (Corylus avellana L.);

62) ulei de canepa — ulei obtinut din semintele plantei
de canepa (Cannabis sativa), cu continut de
tetrahidrocannabinnol (THC) maximum 0,1 %;

63) ulei de armurariu — ulei obtinut din semintele
plantei de armurariu (Silybum marianum);

64) ulei de chimen negru — ulei obtinut din semintele
plantei de chimen negru (Nigella sativa);

65) rafinare — proces de eliminare din componenta
uleiului a impuritatilor ce il insotesc;

66) deodorare — proces de eliminare din componenta
uleiului a substantelor odorante si volatile la
temperaturi inalte;

67) indlbire — proces de eliminare din componenta
uleiului a substantelor colorante cu ajutorul
absorbentilor naturali (bentonita etc.);




59) ulei de fistic — ulei obtinut din miez de fistic
(Pistacia vera L.);

60) ulei din seminte de in — ulei obtinut din
semintele diferitelor specii cultivate de in
(Linum usitatissimum);

61) ulei din alune de padure — ulei obtinut din
miez de alune de padure (Corylus avellana L.);
62) ulei de canepa — ulei obtinut din semintele
plantei de canepa (Cannabis sativa), cu continut
de tetrahidrocannabinnol (THC) maximum 0,1
%;

63) ulei de armurariu — ulei obtinut din semintele
plantei de armurariu (Silybum marianum);

64) ulei de chimen negru — ulei obtinut din
semintele plantei de chimen negru (Nigella
sativa);

65) rafinare — proces de eliminare din
componenta uleiului a impuritatilor ce il
insotesc;

66) deodorare — proces de eliminare din
componenta uleiului a substantelor odorante si
volatile la temperaturi inalte;

67) inalbire — proces de eliminare din
componenta uleiului a substantelor colorante cu
ajutorul absorbentilor naturali (bentonita etc.);
68) densitatea relativda — raportul dintre masa
uleiului la o temperatura respectivd si masa
aceluiasi volum de apa la temperatura de 20°C;
69) indicele de refractie la 40°C — refractia
luminii monocromatice de sodiu la trecerea prin
ulei la temperatura de 40°C;

70) indicele de saponificare — cantitatea de
hidroxid de potasiu in mg, necesard pentru
saponificarea, respectiv transformarea in sapun,
a unui gram de ulei;

68) densitatea relativa — raportul dintre masa uleiului
la o temperaturd respectiva si masa aceluiasi volum de
apa la temperatura de 20°C;

69) indicele de refractie la 40°C — refractia luminii
monocromatice de sodiu la trecerea prin ulei la
temperatura de 40°C;

70) indicele de saponificare — cantitatea de hidroxid de
potasiu in mg, necesara pentru saponificarea, respectiv
transformarea in sapun, a unui gram de ulei;

71) indicele de iod — gradul de nesaturare a uleiurilor
care se exprima 1n grame de iod absorbit de 100 g
produs;

72) indicele de peroxid — caracteristica de calitate a
uleiurilor, reprezentdnd continutul de peroxid si alte
substante oxidante dintr-o cantitate anumitd de ulei,
care oxideaza iodura de potasiu, punind in libertate
iodul. Se exprima in mmoli de oxigen activ la 1 kg de
produs;

73) indicele de aciditate — marimea fizica, egala cu
masa de hidroxid de potasiu (mg), necesard pentru
neutralizarea acizilor grasi liberi, care se contin in 1g
de ulei. Se exprima in mg KOH/g;

74) substante nesaponificabile — substante organice
ale uleiurilor care nu reactioneaza cu alcalii formand
sapun;

75) culoarea de iod — caracteristica de calitate a
uleiurilor care se determina prin compararea cu o scara
de culori a solutiilor etalon de iod;

76) compozitia in acizi grasi — procentul de acizi grasi
cu lungimea catenei de la 6 atomi de carbon (C6) pana
la 24 atomi de carbon (C24);

77) acid gras omega-6 — acid linoleic, notare
conventionald — C18:2;

78) acid gras omega-3 — acid linolenic, notare
conventionald — C18:3;




10

71) indicele de iod — gradul de nesaturare a
uleiurilor care se exprima in grame de iod
absorbit de 100 g produs;

72) indicele de peroxid — caracteristica de
calitate a uleiurilor, reprezentand continutul de
peroxid si alte substante oxidante dintr-0
cantitate anumita de ulei, care oxideaza iodura
de potasiu, punand in libertate iodul. Se exprima
in mmoli de oxigen activ la 1 kg de produs;

73) indicele de aciditate — marimea fizica, egala
cu masa de hidroxid de potasiu (mg), necesara
pentru neutralizarea acizilor grasi liberi, care se
contin in 1g de ulei. Se exprima in mg KOH/g;
74) substante nesaponificabile — substante
organice ale uleiurilor care nu reactioneaza cu
alcalii formand sapun;

75) culoarea de iod — caracteristica de calitate a
uleiurilor care se determind prin compararea cu
o scara de culori a solutiilor etalon de iod;

76) compozitia in acizi grasi — procentul de acizi
grasi cu lungimea catenei de la 6 atomi de carbon
(C6) pana la 24 atomi de carbon (C24);

77) acid gras omega-6 — acid linoleic, notare
conventionald — C18:2;

78) acid gras omega-3 — acid linolenic, notare
conventionald — C18:3;

79) impuritatile insolubile — impuritatile
uleiurilor insolubile in eter de petrol;

80) sdpun — caracteristica calitatii uleiurilor care
indica continutul de sapun dizolvat in uleiuri
rafinate cu ajutorul alcaliilor.

79) impuritdtile insolubile — impuritatile uleiurilor
insolubile in eter de petrol;

80) sdpun — caracteristica calitdtii uleiurilor care
indica continutul de sapun dizolvat in uleiuri rafinate
cu ajutorul alcaliilor.

Capitolul 11
CERINTE GENERALE

Capitolul Il
CERINTE GENERALE

4. Introducerea pe piatd a uleiurilor vegetale
comestibile, atdt de productie autohtona, cat si

4. Introducerea pe piatd a uleiurilor vegetale
comestibile, atdt de productie autohtond, cat si de
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de import, se efectueazd cu respectarea Legii
nr.306/2018 privind siguranta alimentelor, a
Legii nr.296/2017 privind cerintele generale de
igiend a produselor alimentare, a Hotararii
Guvernului nr. 229/2013 pentru aprobarea
Regulamentului  sanitar  privind  aditivii
alimentari si a Hotérarii Guvernului nr.
196/2011 pentru aprobarea Regulamentului
sanitar privind mentiunile nutritionale si de
sanatate inscrise pe produsele alimentare.

import, se efectueaza cu respectarea Legii nr.306/2018
privind siguranta alimentelor, a Legii nr.296/2017
privind cerintele generale de igiend a produselor
alimentare, a Hotararii Guvernului nr. 229/2013
pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
aditivii alimentari si a Hotararii Guvernului nr.
196/2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind mentiunile nutritionale si de sdnatate inscrise
pe produsele alimentare.

5. Producatorii uleiurilor trebuie sd asigure
mentinerea  inregistrarilor  care  permit
trasabilitatea si identificarea materiilor prime
utilizate, a metodelor si a conditiilor de
productie, a furnizorilor de materii prime, a
echipelor de productie, a loturilor si a tipurilor
de produse timp de 3 ani si, dupa caz, sd ofere
dovezi documentare ale respectdrii cerintelor de
calitate si inofensivitate alimentara.

5. Producatorii uleiurilor trebuie sd asigure mentinerea
inregistrarilor care permit trasabilitatea si identificarea
materiilor prime utilizate, a metodelor si a conditiilor
de productie, a furnizorilor de materii prime, a
echipelor de productie, a loturilor si a tipurilor de
produse timp de 3 ani si, dupa caz, sa ofere dovezi
documentare ale respectarii cerintelor de calitate si
inofensivitate alimentara.

6. Calitatea si inofensivitatea alimentara
presupun asigurarea respectarii si conformarii
cerintelor prescrise, igienei alimentare pe
parcursul intregului lant alimentar.

6. Calitatea si inofensivitatea alimentara presupun
asigurarea respectdrii si conformarii cerintelor
prescrise, igienei alimentare pe parcursul Intregului
lant alimentar.

7. Provenienta, calitatea si inofensivitatea
materiel prime si a materialelor utilizate se
confirma prin documentele de nsotire.

7. Provenienta, calitatea si inofensivitatea materiei
prime si a materialelor utilizate se confirmd prin
documentele de insotire.

8. Originea, calitatea si siguranta materiei prime
utilizate la fabricarea uleiurilor se confirma prin
certificatul de calitate, emis de cétre producator,
insetit-de—ineeredrte—delaberater in conditiile
art. 13 din Legeanr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

1.1.

la pct.8 textul ,, insotit de incercarile de

laborator” se exclude;

8. Originea, calitatea si siguranta materiei prime
utilizate la fabricarea uleiurilor se confirma prin
certificatul de calitate, emis de catre producator,
insotit de incercirile de laborator in conditiile art. 131
din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.

9. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din
produse trebuie sd corespundd cerintelor
stipulate in Regulamentul sanitar privind

1.2.

La pct. 9 textul ,,contaminatii din produsele

alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
520/2010” se substituie cu textul ,,nivelurile maxime

9. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din
produse trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in
Regulamentul sanitar privind nivelurile maxime
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e wcoloal v

pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare

pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare

prin-Hotararca Guvernuhui ne- 5202010, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024”; aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024.
10. Reziduurile de produse de uz fitosanitar din 10. Reziduurile de produse de uz fitosanitar din
produse trebuie sd corespundd cerintelor produse trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in

stipulate in Hotdrarea Guvernului nr. 867/2023
cu privire la 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.

Hotararea Guvernului nr. 867/2023 cu privire la
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.

Capitolul 111
CERINTE MINIME DE CALITATE

Capitolul 111
CERINTE MINIME DE CALITATE

11. Uleiurile care cad sub incidenta prezentelor
Cerinte 1n functie de consistenta se clasifica
dupa cum urmeaza:

1) lichide: de floarea-soarelui, de masline, de
soia, de rapitd (canola), de arahide, de porumb,
de bumbac, din seminte: de struguri, de mustar,
de sofranel, de susan, din sdmburi: de migdale,
de caise, de visine, de piersici, de prune, de miez
de nucd, de catind albd cupajat, de tomate, de
orez, de dovleac, de fistic, de alune de padure, de
canepa, de armurariu, de chimen negru, uleiuri
in amestec si uleiuri cu continut echilibrat de
acizi grasi polinesaturati;

2) solide: de cacao, de cocos, de palmier, de
samburi de palmier, de babassu.

11. Uleiurile care cad sub incidenta prezentelor
Cerinte in functie de consistenta se clasifica dupa cum
urmeaza:

1) lichide: de floarea-soarelui, de masline, de soia, de
rapitd (canola), de arahide, de porumb, de bumbac, din
seminte: de struguri, de mustar, de sofranel, de susan,
din samburi: de migdale, de caise, de visine, de
piersici, de prune, de miez de nuca, de catind alba
cupajat, de tomate, de orez, de dovleac, de fistic, de
alune de padure, de canepd, de armurariu, de chimen
negru, uleiuri Tn amestec si uleiuri cu continut
echilibrat de acizi grasi polinesaturati;

2) solide: de cacao, de cocos, de palmier, de samburi
de palmier, de babassu.

12. Uleturile, in functie de materia prima
utilizata, se clasifica dupa cum urmeaza:

1) uleiuri individuale — obtinute dintr-un singur
tip de materie prima;

2) uleiuri in amestec — obtinute prin amestecarea
uleiurilor din diferite tipuri de materie prima
(doua sau mai multe).

12. Uleiurile, in functie de materia prima utilizata, se
clasifica dupa cum urmeaza:

1) uleiuri individuale — obtinute dintr-un singur tip de
materie prima;

2) uleiuri in amestec — obtinute prin amestecarea
uleiurilor din diferite tipuri de materie prima (doua sau
mai multe).
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13. Uleiurile, in functie de compozitia acizilor
grasi, se clasificd in grupe dupa cum urmeaza:
1) oleica (de floarea-soarelui cu continut sporit
de acid oleic, de floarea-soarelui cu continut
mediu de acid oleic, de masline, de arahide, din
samburi: de piersici, de prune, de caise, de
migdale, de sofranel cu continut sporit de acid
oleic, de orez, de fistic, din alune de padure);

2) linoleico-oleica (de susan, din samburi de
visine, de dovleac);

3) linolica (de porumb, de floarea-soarelui, de
seminte de struguri, de sofranel, de tomate, din
seminte de in);

4) linoleicd (de rapitd, de mustar, de soia, de
canepa);

5) palmitinicd (de bumbac, de cacao, de
palmier);

6) laurinica (de cocos, de samburi de palmier);
7) linoleico-linolenica cu compozitie echilibrata
de acizi grasi polinesaturati (floarea-soarelui si
rapitd; floarea-soarelui, rapitd si soia; floarea-
soarelui, rapitd si seminte de struguri; porumb si
rapitd; rapitd si porumb; porumb, rapitd si
seminte de struguri; soia si rapitd).

13. Uleiurile, in functie de compozitia acizilor grasi,
se clasifica in grupe dupa cum urmeaza:

1) oleica (de floarea-soarelui cu continut sporit de acid
oleic, de floarea-soarelui cu continut mediu de acid
oleic, de masline, de arahide, din sdmburi: de piersici,
de prune, de caise, de migdale, de sofranel cu continut
sporit de acid oleic, de orez, de fistic, din alune de
padure);

2) linoleico-oleica (de susan, din saimburi de visine, de
dovleac);

3) linolica (de porumb, de floarea-soarelui, de seminte
de struguri, de sofranel, de tomate, din seminte de in);
4) linoleica (de rapita, de mustar, de soia, de canepa);
5) palmitinica (de bumbac, de cacao, de palmier);

6) laurinica (de cocos, de samburi de palmier);

7) linoleico-linolenica cu compozitie echilibrata de
acizi grasi polinesaturati (floarea-soarelui si rapitd;
floarea-soarelui, rapita si soia; floarea-soarelui, rapitd
si seminte de struguri; porumb si rapitd; rapitd si
porumb; porumb, rapitd si seminte de struguri; soia si
rapitd).

14. Uleiurile se clasifica in functie de:

1) procesul de limpezire:

a) rafinate;

b) nerafinate;

2) in functie de tehnologia de obtinere:

a) presate;

b) extractive;

c) presate cu extractie ulterioard a uleiului din
tescovina.

Tipurile si procedeele de obtinere si utilizare a
uleiurilor sunt specificate in anexa nr. 1.

14. Uleiurile se clasifica in functie de:

1) procesul de limpezire:

a) rafinate;

b) nerafinate;

2) in functie de tehnologia de obtinere:

a) presate;

b) extractive;

c) presate cu extractie ulterioara a uleiului din
tescovina.

Tipurile si procedeele de obtinere si utilizare a
uleiurilor sunt specificate in anexa nr. 1.
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15. Identificarea uleiurilor se efectueaza
conform caracteristicilor organoleptice, fizico-
chimice si compozitiei acizilor grasi.

15. Identificarea uleiurilor se efectueaza conform
caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice si
compozitiei acizilor grasi.

16. Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor
trebuie sd corespunda cerintelor specificate in
anexanr. 2.

16. Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor trebuie
s corespunda cerintelor specificate In anexa nr. 2.

17. Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor
trebuie sd corespunda cerintelor specificate in
anexanr. 3.

17. Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor
trebuie sd corespunda cerintelor specificate in anexa
nr. 3.

1.3.
cuprins:
171 Verificarea conformitatii caracteristicilor de
calitate si de puritate prevazute la partea VIII lit. b) si
¢) din anexa nr. 3 se efectueaza in conformitate cu
normele privind controalele de conformitate cu
standardele de comercializare

pentru uleiul de masline si metodele de analizd a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in
anexanr. /7

Se completeazd cu pct. 17! cu urmitorul

171, Verificarea conformititii caracteristicilor de
calitate si de puritate prevazute la partea VIII lit. b) si
¢) din anexa nr. 3 se efectueaza in conformitate cu
normele privind controalele de conformitate cu
standardele de comercializare

pentru uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in
anexanr. 7.

18. Compozitia acizilor grasi  pentru
identificarea uleiurilor vegetale dintr-un singur
tip de materie primd in procente, trebuie sa
corespunda cerintelor specificate in anexa nr. 4.

18. Compozitia acizilor grasi pentru identificarea
uleiurilor vegetale dintr-un singur tip de materie prima
in procente, trebuie sd corespundd cerintelor
specificate in anexa nr. 4.

19. Continutul maxim rezidual al solventilor
pentru uleiurile extractive:

1) propan, butan, acetona — 0,1 mg/kg;

2) pentan, ciclohexan, eter de petrol, heptan — 1
mg/Kg;

3) 1,1,2 — tricloretilend — 2 mg/Kkg.

19. Continutul maxim rezidual al solventilor pentru
uleiurile extractive:

1) propan, butan, acetona — 0,1 mg/kg;

2) pentan, ciclohexan, eter de petrol, heptan — 1 mg/kg;
3) 1,1,2 — tricloretilena — 2 mg/kg.

20. Fabricarea uleiurilor cu utilizarea aditivilor
alimentari se admite cu conditia respectarii
cerintelor stabilite in Hotararea Guvernului nr.
229/2013 pentru aprobarea Regulamentului
sanitar privind aditivii alimentari. Nu se admite

20. Fabricarea uleiurilor cu utilizarea aditivilor
alimentari se admite cu conditia respectdrii cerintelor
stabilite Tn Hotararea Guvernului nr. 229/2013 pentru
aprobarea Regulamentului sanitar privind aditivii
alimentari. Nu se admite utilizarea aditivilor
alimentari 1n uleiurile virgine si presate la rece.
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utilizarea aditivilor alimentari in uleiurile
virgine si presate la rece.

21. Caracteristicile  fizico-chimice pentru
uleiurile comestibile nevizate de normele
individuale trebuie sd corespunda prevederilor
specificate in anexa nr. 5.

21. Caracteristicile fizico-chimice pentru uleiurile
comestibile nevizate de normele individuale trebuie sa
corespunda prevederilor specificate n anexa nr. 5.

22. Uleiurile de masline care fac obiectul
comercializarii cu amanuntul sunt:

1) ulei de masline extravirgin;

2) ulei de masline virgin;

3) ulei de masline compus din ulei de masline
rafinat si din ulei de masline virgin;

4) ulei din turte de masline.

22. Uleiurile de masline care fac obiectul
comercializarii cu amanuntul sunt:

1) ulei de masline extravirgin;

2) ulei de masline virgin;

3) ulei de masline compus din ulei de masline rafinat
si din ulei de masline virgin;

4) ulei din turte de masline.

23. Din amestecuri de ulei de masline si de alte
uleiuri vegetale pot face parte doar uleiurile
mentionate la pct. 22 si doar acestea pot fi
incorporate in alte produse.

23. Din amestecuri de ulei de masline si de alte uleiuri
vegetale pot face parte doar uleiurile mentionate la pct.
22 si doar acestea pot fi incorporate in alte produse.

Capitolul IV

CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREA

SI DEPOZITAREA ULEIURILOR

Capitolul IV

CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREA

SI DEPOZITAREA ULEIURILOR

24. Uleiurile livrate spre comercializare se
ambaleaza in recipiente din materiale admise
pentru contact cu produsele alimentare.

24. Uleiurile livrate spre comercializare se ambaleaza
in recipiente din materiale admise pentru contact cu
produsele alimentare.

25. Capacitatea nominald a ambalajelor de
desfacere pentru uleiurile lichide preambalate si
pentru uleiurile solide preambalate vandute, in
functie de masa, trebuie sd fie in conformitate cu
prevederile  Regulamentului  general de
metrologie legala de stabilire a normelor privind
cantitatile nominale ale produselor preambalate,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 907/2014.

25. Capacitatea nominald a ambalajelor de desfacere
pentru uleiurile lichide preambalate si pentru uleiurile
solide preambalate vandute, in functie de masa,
trebuie sd fie 1n conformitate cu prevederile
Regulamentului general de metrologie legala de
stabilire a normelor privind cantitatile nominale ale
produselor preambalate, aprobat prin Hotéararea
Guvernului nr. 907/2014.

26. Uleiurile sunt prezentate consumatorului
final, la raft, Tn ambalaje cu o capacitate maxima
de 5 litri. Aceste ambalaje sunt prevdzute cu un

26. Uleiurile sunt prezentate consumatorului final, la
raft, in ambalaje cu o capacitate maxima de 5 litri.
Aceste ambalaje sunt prevdzute cu un sistem de
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sistem de deschidere care sd nu mai poatd fi
resigilat dupa prima deschidere si sunt etichetate
in conformitate cu prezentele Cerinte.

deschidere care sa nu mai poata fi resigilat dupa prima
deschidere si sunt etichetate in conformitate cu
prezentele Cerinte.

27. In cazul uleiurilor mentionate la pct. 22,
destinate consumului in restaurante, spitale,
cantine si In alte unitdti colective similare, se
admite utilizarea ambalajelor cu o capacitate mai
mare de 5 litri, in functie de tipul de unitate
respectiva.

27. In cazul uleiurilor mentionate la pct. 22, destinate
consumului in restaurante, spitale, cantine si in alte
unitdti colective similare, se admite utilizarea
ambalajelor cu o capacitate mai mare de 5 litri, in
functie de tipul de unitate respectiva.

28. Denumirea sub care se comercializeaza
uleiurile trebuie sa reflecte corect natura acestuia
si sd contind minimum urmatoarea informatie:
1) denumirea materiei prime;

2) procedeul de obtinere a uleiului.

28. Denumirea sub care se comercializeaza uleiurile
trebuie sa reflecte corect natura acestuia si sa contind
minimum urmatoarea informatie:

1) denumirea materiei prime;

2) procedeul de obtinere a uleiului.

29. Pentru uleiul de dovleac si de catind alba
cupajat, suplimentar, pe eticheta de Insotire se
indicd fractia masica de carotenoizi.

29. Pentru uleiul de dovleac si de catina alba cupajat,
suplimentar, pe eticheta de insotire se indicd fractia
masica de carotenoizi.

30. In conformitate cu anexa nr.l la
Regulamentul sanitar privind mentiunile
nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele
alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului
nr. 196/2011, pe un produs poate fi aplicatd
mentiunea ,,bogat in acizi grasi omega 3” numai
daca acesta contine cel putin 0,6 g acid alfa-
linolenic per 100 g si per 100 kcal sau cel putin
80 mg suma de acid eicosapentaenoic si acid
docosahexaenoic per 100 g.

30. In conformitate cu anexa nr.l la Regulamentul
sanitar privind mentiunile nutritionale si de sanatate
inscrise pe produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 196/2011, pe un produs
poate fi aplicatd mentiunea ,,bogat in acizi grasi omega
3” numai daca acesta contine cel putin 0,6 g acid alfa-
linolenic per 100 g si per 100 kcal sau cel putin 80 mg
suma de acid eicosapentaenoic  si  acid
docosahexaenoic per 100 g.

31. Uleiurile urmeaza a fi etichetate si marcate
in conformitate cu Legea nr.279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare.

31. Uleiurile urmeaza a fi etichetate si marcate in
conformitate cu Legea nr.279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.

1.5. Se completeazia cu pct. 311 cu urmatorul
cuprins:

31%. La etichetarea uleiurilor de misline extravirgine
si virgine indicarea pe etichetd a mentiunilor prevazute
la punctele 34 — 38, 40 si 42 este optionala.
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,,31%. La etichetarea uleiurilor de misline extravirgine
si virgine indicarea pe etichetd a mentiunilor
prevazute la punctele 34 — 38, 40 si 42 este optionald.”

32. Nu se admite aplicarea pe eticheta a
mentiunilor: ,,dublu rafinat”, ,,fard colesterol”,
precum si a altor mentiuni similare ce pot induce
in eroare consumatorul.

32. Nu se admite aplicarea pe etichetd a mentiunilor:
»dublu rafinat”, ,,fard colesterol”, precum si a altor
mentiuni  similare ce pot induce 1In eroare
consumatorul.

33. La etichetarea uleiurilor nu se admite
atribuirea sau invocarea proprietatilor de
tratament, profilaxie sau vindecare a bolilor.

33. La etichetarea uleiurilor nu se admite atribuirea
sau invocarea proprietatilor de tratament, profilaxie
sau vindecare a bolilor.

34. Indicatia ,,prima presare la rece” poate figura
numai pentru uleiurile de masline virgine sau
extravirgine obtinute la o temperaturd mai mica
de 27°C 1n urma unei prime presdri mecanice a
pastei de masline, printr-un sistem traditional de
extractie pe baza de prese hidraulice.

34. Indicatia ,,prima presare la rece” poate figura
numai pentru uleiurile de masline virgine sau
extravirgine obtinute la o temperaturd mai micd de
27°C 1n urma unei prime presdri mecanice a pastei de
masline, printr-un sistem traditional de extractie pe
baza de prese hidraulice.

35. Indicatia ,.extractie la rece” poate figura
numai pentru uleiurile de masline virgine sau
extravirgine obtinute la o temperaturd mai mica
de 27°C printr-un procedeu de percolare sau
centrifugare a pastei de masline.

35. Indicatia ,.extractie la rece” poate figura numai
pentru uleiurile de masline virgine sau extravirgine
obtinute la o temperaturd mai mica de 27°C printr-un
procedeu de percolare sau centrifugare a pastei de
masline.

36. Indicatia aciditatii sau aciditdtii maxime
poate figura numai in cazul in care este insotita
de indicatia valorii peroxidice, a continutului de
ceara si a absorbtiei de ultraviolete.

1.6.  pct. 36. va avea urmatorul cuprins:

,»36. Indicarea aciditdtii maxime preconizate la data
durabilitatii minimale mentionatd la articolul 8
alineatul (1) litera (f) din Legea 279/2017 poate fi
facutda numai dacd este insotita de indicarea, in
caractere de aceeasi dimensiune si in acelasi camp
vizual, a valorilor maxime ale indicelui de peroxid, ale
continutului de ceard si ale absorbtiei 1n ultraviolet,
stabilite in normele privind controalele de
conformitate cu standardele de comercializare pentru
uleiul de masline si metodele de analizd a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in
anexanr. 7.”

36. Indicarea aciditdtii maxime preconizate la data
durabilitdtii minimale mentionatd la articolul 8
alineatul (1) litera (f) din Legea 279/2017 poate fi
facutda numai dacd este insotitd de indicarea, in
caractere de aceeasi dimensiune si in acelasi camp
vizual, a valorilor maxime ale indicelui de peroxid, ale
continutului de ceard si ale absorbtiei in ultraviolet,
stabilite in normele privind controalele de
conformitate cu standardele de comercializare pentru
uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in
anexanr. 7.
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37. In cazul in care amestecul de ulei de misline
si alte uleiuri vegetale este indicat pe etichete in
alt loc decat in lista de ingrediente prin cuvinte,
imagini sau reprezentari grafice, amestecul
respectiv trebuie s aiba urmatoarea descriere
comerciald: ,,Amestec de uleiuri vegetale (sau
denumirile exacte ale uleiurilor vegetale
respective) si ulei de masline”, urmata imediat
de indicarea proportiei de ulei de masline din
amestec.

37.In cazul in care amestecul de ulei de misline si alte
uleiuri vegetale este indicat pe etichete in alt loc decat
in lista de ingrediente prin cuvinte, imagini sau
reprezentari grafice, amestecul respectiv trebuie sa
aiba urmatoarea descriere comerciala: ,,Amestec de
uleiuri vegetale (sau denumirile exacte ale uleiurilor
vegetale respective) si ulei de masline”, urmata
imediat de indicarea proportiei de ulei de masline din
amestec.

38. Prezenta sintagmei ,ulei de masline” pe
eticheta unui amestec poate fi evidentiatd cu
ajutorul imaginilor sau a reprezentarilor grafice,
numai in cazul in care proportia de ulei de
masline depaseste 50% din amestecul respectiv.

38. Prezenta sintagmei ,,ulei de masline” pe eticheta
unui amestec poate fi evidentiatd cu ajutorul
imaginilor sau a reprezentarilor grafice, numai in
cazul in care proportia de ulei de masline depaseste
50% din amestecul respectiv.

39. Eticheta uleiurilor de masline cuprinde
urmatoarele informatii privind categoria de ulei:
1) pentru uleiul de masline extravirgin:

,ulei de masline de categorie superioard obtinut
direct din masline si numai prin procedee
mecanice”’;

2) pentru uleiul de masline virgin:

,ulei de masline obtinut direct din masline si
numai prin procedee mecanice”;

3) pentru uleiul de masline compus din uleiuri
rafinate de masline si uleiuri virgine de masline:
,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri de
masline carora li s-a aplicat un tratament de
rafinare si de uleiuri obtinute direct din
masline”;

4) pentru uleiul din turte de masline:

a) ,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri
obtinute prin tratarea produsului obtinut in urma
extractiei uleiului de masline si de uleiuri
obtinute direct din masline”’; sau

39. Eticheta wuleiurilor de masline cuprinde
urmatoarele informatii privind categoria de ulei:

1) pentru uleiul de masline extravirgin:

,ulel de masline de categorie superioara obtinut direct
din masline si numai prin procedee mecanice”;

2) pentru uleiul de masline virgin:

»ulei de masline obtinut direct din masline i numai
prin procedee mecanice”;

3) pentru uleiul de masline compus din uleiuri rafinate
de masline si uleiuri virgine de masline:

»ulei cu un continut exclusiv de uleiuri de masline
carora li s-a aplicat un tratament de rafinare si de
uleiuri obtinute direct din masline”;

4) pentru uleiul din turte de masline:

a) ,,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute prin
tratarea produsului obtinut in urma extractiei uletului
de masline si de uleiuri obtinute direct din masline”;
Sau
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b) ,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri
obtinute prin transformarea turtelor de masline si
de uleiuri obtinute direct din masline”.

b) ,,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute prin
transformarea turtelor de masline si de uleiuri obtinute
direct din masline”.

40. La etichetarea uleiurilor de masline, indicatia
proprietatilor organoleptice referitoare la gust
si/sau miros poate figura numai pentru uleiurile
de masline extravirgine si virgine.

1.7.  Pct. 40 va avea urmatorul cuprins:

,40. La etichetarea uleiurilor de masline, indicatia
proprietatilor organoleptice referitoare la gust si/sau
miros pot fi utilizate numai pentru uleiurile de masline
extravirgine si virgine si numai daca se bazeaza pe o
evaluare realizatd conformitate cu metoda prevazuta
la punctul 5 din anexa nr. 1 la anexa nr. 7. Definitiile
termenilor referitori la caracteristicile organoleptice si
intervalele corespunzdtoare intensitdtii acestora sunt
stabilite in anexa nr. 6.”

40. La etichetarea uleiurilor de masline, indicatia
proprietatilor organoleptice referitoare la gust si/sau
miros pot fi utilizate numai pentru uleiurile de masline
extravirgine si virgine si numai daca se bazeaza pe o
evaluare realizata conformitate cu metoda prevazuta la
punctul 5 din anexa nr. 1 la anexa nr. 7. Definitiile
termenilor referitori la caracteristicile organoleptice si
intervalele corespunzatoare intensitdtii acestora sunt
stabilite Tn anexa nr. 6.

41. In ceea ce priveste uleiul de masline virgin,
eticheta contine, dacad este cazul, identificarea
alfanumerica a unitatii de ambalare autorizata.

41. In ceea ce priveste uleiul de masline virgin,
eticheta contine, dacd este cazul, identificarea
alfanumerica a unitatii de ambalare autorizata.

42. Doar pe uleiul de masline extravirgin si pe
uleiul de masline virgin poate figura indicatia
anului de recoltd. Anul recoltei poate fi indicat
doar dacd continutul recipientului provine in
proportie de 100 % din recolta respectiva si este
indicat pe eticheta fie sub forma anului de
comercializare relevant, fie sub forma lunii si a
anului de recoltd, in aceasti ordine. Luna
corespunde lunii de extractie a uleiului din
masline.

42. Doar pe uleiul de masline extravirgin si pe uleiul
de masline virgin poate figura indicatia anului de
recoltd. Anul recoltei poate fi indicat doar daca
continutul recipientului provine in proportie de 100 %
din recolta respectiva si este indicat pe eticheta fie sub
forma anului de comercializare relevant, fie sub forma
lunii si a anului de recoltd, in aceastd ordine. Luna
corespunde lunii de extractie a uleiului din masline.

43. Pentru uleiul de masline extravirgin si uleiul
de masline virgin, locul de origine este
mentionat pe eticheta, insa pentru tipurile de ulei
mentionate la pct. 3, subpunctele 29-32, pe
eticheta nu figureaza niciun loc de origine.

43. Pentru uleiul de masline extravirgin si uleiul de
masline virgin, locul de origine este mentionat pe
etichetd, insa pentru tipurile de ulei mentionate la pct.
3, subpunctele 29-32, pe etichetd nu figureaza niciun
loc de origine.

44. Depozitarea uleiurilor lichide se face in
incaperi curate, neinfestate, bine aerisite, ferite
de razele solare si de inghet. Conditiile de
pastrare recomandate fiind umiditatea relativa a

44. Depozitarea uleiurilor lichide se face in incaperi
curate, neinfestate, bine aerisite, ferite de razele solare
si de inghet. Conditiile de pastrare recomandate fiind
umiditatea relativd a aerului de maximum 75% si
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aerului de maximum 75% si temperatura de la
2°C pana la 25°C, pentru uleiul de catina alba
cupajat — temperatura de la 0°C pana la 15°C.

temperatura de la 2°C pana la 25°C, pentru uleiul de
catind alba cupajat — temperatura de la 0°C pana la
15°C.

45. Depozitarea uleiurilor solide trebuie sa se
efectueze in conditii si la regimurile de
temperaturi indicate Tn documentele de insotire
ale uleiurilor, asigurandu-se calitatea pe durata
intregii perioade de pastrare garantata.

45. Depozitarea uleiurilor solide trebuie sa se
efectueze in conditii si la regimurile de temperaturi
indicate in documentele de insotire ale uleiurilor,
asigurandu-se calitatea pe durata intregii perioade de
pastrare garantata.

46. Informatiile privind conditiile speciale de
depozitare a uleiurilor mentionate la pct.22, si
anume obligativitatea de a depozita aceste
uleiuri 1n spatii intunecoase si racoroase,
figureazd pe recipientele uleiurilor sau pe
etichetele aplicate pe aceste recipiente.

46. Informatiile privind conditiile speciale de
depozitare a uleiurilor mentionate la pct.22, si anume
obligativitatea de a depozita aceste uleiuri In spatii
intunecoase si racoroase, figureaza pe recipientele
uleiurilor sau pe etichetele aplicate pe aceste
recipiente.

47. Nu se admite transportarea si depozitarea
uleiurilor impreuna cu produse nealimentare sau
cu produse cu miros specific.

47. Nu se admite transportarea si depozitarea
uleiurilor impreund cu produse nealimentare sau cu
produse cu miros specific.

48. Uleiurile destinate comercializarii trebuie sa
fie pastrate si depozitate cu respectarea
cerintelor prevazute la punctele 44-46.

48. Uleiurile destinate comercializarii trebuie sa fie
pastrate si depozitate cu respectarea cerintelor
prevazute la punctele 44-46.

Anexa nr.1

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Tipurile si procedeele de obtinere si utilizare a
uleiurilor

Anexa nr.1

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Tipurile si procedeele de obtinere si utilizare a
uleiurilor

Anexanr. 2
la Cerintele de calitate
pentru uleiurile vegetale comestibile
Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor
dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie
prima

Anexanr. 2
la Cerintele de calitate
pentru uleiurile vegetale comestibile
Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor
dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie prima

Anexanr. 3

la Cerintele de calitate

pentru Uleiurile vegetale comestibile
Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor

Anexanr. 3
la Cerintele de calitate
pentru Uleiurile vegetale comestibile
Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor
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dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie prima
prima
1.8.  Tabelele b. si c. de la partea VIII din | 1.8.  Tabelele b. si c. de la partea VIII din anexa nr. | VIIL Ulei de masline
anexa nr. 3 vor avea urmatorul Cuprins: 3 vor avea urmatorul CuprinS: b Caracteristici de Calltate
_b. Caracteristici de calitate ,,0. Caracteristici de calitate Categorie (Ao/ci)d(i};ate ('j”dice Koz ﬁzas sau [AK Caractleristt_ici Ets'lt'er'i _
- — N — - (0] e 270 organoleptice |etilici al
Categorie [Aciditat |Indice [Ka [Kassa [AK [Caracteristici |Esteri Categorie |Aciditate fIndice [Kas (Ko sau |AK |Caracteristici Esteri peroxid Viedi Tviea|acizilor
e de u Koo organoleptice |etilici ai (%) () |de Karo organoleptice etilici (mEq grasi
(%) () |peroxi acizilor peroxid i i al 02/kg) ana - fana - ig/kg)
p Medi |Medi ! (mEq Medi Medi | il defec |atribu
d ana |ana [8'aS! ana defec |ana telor  |tului
mEq ibu |(ma/kg Ozlkg) telor (Md) [atribu "
53 m defec |atribu ° grasi (Md)  fructat
2/kg) telor [tului tului (Mf)
(mg/k
(Md) [fructa fructat -
(Mf) 9) 1. Ulei de|<0,80 <20,0 [£250]<0,22 [<0,01({Md= [Mf <35
t(Mf) o
- masline 0,0 >0,0
1. Ulei de|<0,80 <20,0 [<25 <022 [<0,0 |Md= [mf <35 1. Ulei de|<0,80 <20,0 <2,50|<0,22 <0,01|Md=0,0 [Mf>0,0 [<35 extravirgin
sli masline
masline 0 1 oo |>00 extravirain 2. Ulei del<20 |[<200 [<260]<025 [<001md [wmr
extravirgi 9 - )
- masline <35 [>0,0
n 2. Ulei de[<20 [<200 [<260[<025 [<0,01[md<35 [mf>00 [— virgin
2. Ulei de[<20 |<200 |<26 [<025 [<00 [Md [mf |— misline -
masline 0 1 <35 [>00 virgin 3.}J_Ie| de[>2,0 Md
- - masline >35
virgin 3. Ulei de[>2,0 — e = —  [Md>35 |— — lampant
3. Ulei de[>20 [— — |- — Imd |— |= masline — ~
T 35 lampant ﬁﬁgili de[<030 |<50 [~ |<125 |<016 — |-
lampant 4. Ulei de[<030 [<50 |— |<125 |<0,16 — — rafinat
4. Ulei de|<030 |<50 |[— [<1,25 [<0,1 — — misline - P — —
e . rafinat 5. Ulei de[<100 (<150 <115 |<0,15
) - masline
rafinat 5. Ulei de|<1,00 <150 |— <115 [<0,15 — — compus din
5. Ulei de|<1,00 |<150 |— |<115 [<01 — = misline ulei de
masline 5 compus din masline
compus UI?' . de rafinat  si
din ulei de masline uleiuri
masline raﬁ_na? si virgine de
rafinat i U!EIL_JH d masline
uleiuri virgine e -
- masline 6. Ulei — — — — — — —
vqg;rle de - brut  din
masine 6. Ulei |— - - - - - - turte  de
6. Ulei [— — — — — — — ?r::ltt dtlin masline
i urte e
brut - din misline 7. Ui |<030 |[<50 <200 [<020
uve. € - rafinat din
mdsline 7. Ulei <0,30 <50 |— <200 (<020 — - turte  de
7. Ui |<030 |<50 |— [<200 |<02 — |- {a‘:;"at d(;“ masline
; i urte e
rafinat din 0 masli 8. Ulei din|<1,00 [<150 <170 |[<0.8
turte ~de R turte de
mdsline 8. Ulei din|<1,00 <150 |— <170 |<0,18 — — masline
i turte de
3inUIetlurTe =100 =150 |— =170 go'l - - masline Mediana defectelor se defineste ca mediana defectului perceput cu cea mai mare
o - - - - - - intensitate.
de masline MCdl?{na dcfcctclpr se dc‘ﬁncstc'ca mcdlfma dcfccttulm perceput cu cea mai mare intensitate. Atunci cand mediana atributului amar si/sau a atributului picant depaseste 5,0,
Atunci cand mediana atributului amar si/sau a atributului picant depaseste 5,0, presedintele presedintele comisiei trebuie si raporteze acest lucru.
ictici i comisiei trebuie sa raporteze acest lucru. Mediana defectelor poate fi mai mica decat sau egald cu 3,5 daca mediana atributului
C. CaraCte“StICI de pu ritate Mediana defectelor poate fi mai mica decat sau egala cu 3,5 daca mediana atributului fructat fructat este egali chzJ‘(J. -
Cate Compozitia de acizi grasi Sum |Su [Sti [AEC |Mono este egald cu 0,0. -
aizo N Palmi
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c. Caracteristici de puritate
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Mon
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c. Caracteristici de puritate

Cat |Compozitia de acizi grasi Sum |Su |Sti  |[AEC |Mon
e aizo|[ma |[gma [N 0
gori me |izo |[Sta |42 Palm
e Miri |Lino [Ara [Eico [Behe|Li |rilor Ime |[di i
stic [lenic [hidic|senoi|nic [gno |tran |rilor |ene tat
(%) (%) [(%0) |c (%) [ceric]s aitran |mg/ de
(%) (%) |acid |sai |kg 2-
u aci glice
lui  |du ril
oleic |lui (%)
(%) |lino
leic
si
ai
aci
du
lui
lino
lenic
(%)
1 < < < < < < < < < ‘ <09
Ulei [0,03 |1,00 ]0,60 [0,50 0,20 |0,20 {0,05 |0,05 [0,05 0,20 | |daca
de pro
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0
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mitic
total
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Tabelul c. (continuare)

te
de
ma
slin

Ulei |0,03 [1,00 {0,60 |0,50 {0,30 0,20 [0.40 {035 10,50
din |

rte
de
ma
slin

te
de
ma
slin

Continutul de alti acizi grasi (%): palmitic: 7,00-20,00; palmitoleic: 0,30-3,50;
heptadecanoic: < 0,40; heptadecenoic < 0,60; stearic: 0,50-5,00; oleic: 55,00-
85,00; linoleic: 2,50-21,00.

Suma izomerilor care ar putea sa fie (sau sd nu fie) separati prin coloana
capilara.

Atunci cand acidul linolenic este mai mare decat 1,00, dar mai mic decat sau
egal cu 1,40, raportul dintre B-sitosterol aparent/campesterol trebuie sa fie mai
mare decat sau egal cu 24.

SIA
o
o
SIA
w
al

Ulei 0,03 |1,00 0,60 [0,50 0,30 0,20 10,50
din |

rte
de
ma
slin

Continutul de alti acizi grasi (%): palmitic: 7,00-20,00; palmitoleic: 0,30-3,50;
heptadecanoic: < 0,40; heptadecenoic < 0,60; stearic: 0,50-5,00; oleic: 55,00-
85,00; linoleic: 2,50-21,00.

Suma izomerilor care ar putea sa fie (sau sa nu fie) separati prin coloana
capilara.

Atunci cand acidul linolenic este mai mare decat 1,00, dar mai mic decat sau
egal cu 1,40, raportul dintre B-sitosterol aparent/campesterol trebuie sa fie mai
mare decat sau egal cu 24.

Categorie |Compozitia de steroli Ste Eri |Ce
rolito |tro |ruri
tali diol si| (mg/

Cole [Brasi [Cam [Stig |B-sito|A-7- |mg/ uvaol |kg)
Ste [Cast [pe ma  [sterol [stig [kg
rol |e ste [ste |apa |ma (%)
(%) [rol [rol rol rent |ste
(%) |(%) |(%) |(%) |nol
(%)

1. Ulei de|<0, [<£0,1|<4,0 |< >93, (<05 [> <45 |C42+

maésline |5 Camp |0 1000 C44 +

extravirgi . C46

n <150

2. Ulei de[<0, [<0,1 [<4,0 |< >93, |05 |> <45 |C42+

masline |5 Camp |0 1000 C44 +

virgin . C46

<150

3. Ulei def<0, |<0,1 [<4,0 [— >93, [<0,5 [> <45 [C40+

masline |5 0 1000 C42 +

lampant Ca4 +

C46
<300

4. Ulei de[<0, [<0,1]<4,0 [< >93, (<05 [> <45 |C40 +

masline |5 Camp |0 1000 C42 +

rafinat . C44 +

C46
<350

5. Ulei de[<0, [<0,1]<4,0 [< >93, (<05 [> <45 |C40 +

masline |5 Camp |0 1000 C42 +

compus . Ca4 +

din ulei de

masline C46

rafinat  si <350

uleiuri

virgine de

masline

6. Ulei [<0, |<02 [<4,0 [— >93, |<05 |>250 (>4,5 [C40+

brut  din|5 0 0 C42 +

turte  de C44 +

masline C46 >

350

7. Ulei [<0, [£0,2 <40 [< >93, |<05 |>180 (>4,5 [C40+

rafinat din|5 Camp (0 0 C42 +

turte  de . C44 +

masline C46

> 350

8. Ulei [<0, [<0,2 <40 |< >93, |<05 |>160 (>4,5 [C40+

din  turte|5 Camp (0 0 C42 +

de masline . C44 +

C46
> 350

Tabelul c. (continuare)

Tabelul c. (continuare)

Categorie [Compozitia de steroli Ste [Eri [Ce Categorie |Compozitia de steroli Ste |Eri |Ce
roli |tro |ruri roli [tro |ruri
to diol | (mg/ to diol | (mg/
Col |Brasi [Cam |Stig |B-sito |A-7- [tali |si [kg) Col |Brasi [Cam |Stig [p-sito [A-7- |tali [si [kg)
e Caste |pe  [ma |sterol |stig [mg/ [uva e Caste |pe ma |[sterol [stig [mg/ [uva
Ste |rol ([ste |ste [apa [ma |kg ol Ste |rol [ste |ste [apa [ma |kg |ol
rol (%) |[rol |rol ([rent |ste rol (%) [rol |rol |rent [ste
(%) (%) [(%0) ((%0) |nol (%) (%) (%) [(%) [(%6) [nol (%)
(%) (%)
1. Ulei de|<0,|<0,1 |<4,0|< >93,0|<05(> <4, |C42+ 1. Ulei de|<0, 0,1 [<4,0|(< >93,0[<05(> <4, |C42+
masline 5 Cam 1000(5 C44 + misline 5 Cam 10005 C44 +
extravirgin p. C46 <150 extravirgin p. C46 <150
2. Ulei de[<0,]<0,1 |<4,0 (< >93,0|<05(> <4, |C42 + 2. Ulei de|<0,]<0,1 |£40|< >93,0[<05(> <4, |Ca2+
masline 5 Cam 1000(5 C44 + misline 5 Cam 10005 C44 +
virgin p. C46 <150 virgin p. C46 <150
3. Ulei def<0,]|<0,1 |<4,0(— [>930]<05|> <4, |C40 +
masline 5 100 |5 C42 + 3. Ulei de|<0,]<01 |<40]|— [2930]<05]|> <4, |C40 +
lampant 0 C44 + masline 5 100 (5 C42 +
C46 <300 lampant 0 C44 +
C46 <300
4. Ulei de|<0,[<0,1 |<4,0]< >93,0|<05(> <4, |C40 +
masline 5 Cam 1000(5 C42 + 4. Ulei de|<0,|<0,1 |<4,0|< >93,0[<05(> <4, |C40 +
rafinat p. C44 + masline 5 Cam 1000|5 C42 +
C46 < 350 rafinat p. Ca4 +
C46 <350
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5. Ulei de[<0,]<0,1 |<4,0 (< >93,0|<05|> <4, |C40 + 5. Ulei de|<0, <01 [<4,0]< >9301<05|> <4, |C40 +
masline 5 Cam 1000|5 C42 + masline 5 Cam 10001|5 C42 +
compus din p. C44 + compus din p. C44 +
ulei de C46 ulei de C46
masline <350 masline <350
rafinat ~ si rafinat i
uleiuri uleiuri
virgine de virgine de
masline masline
6. Ulei <0,(<0,2 [£40|— [>93,0]|<05|>25|>4, [C40+ 6. Uleibrut]<0, |<0,2 [<40]|— [>93,0[<05[>25]>4, |C40+
brut  din[5 00 |5 C42 + din turte de|5 00 |5 C42 +
turte de C44 + masline C44 +
masline C46 > C46 >
350 350
7. Ulei <0,<0,2 |<4,0 (< >93,01<05|>18 >4, |C40 + 7. Ulei <0,]£0,2 |40 (< >93,0|<05|>18|>4, [C40+
rafinat din|5 Cam 00 |5 C42 + rafinat  din|5 Cam 00 |5 C42 +
turte de p. C44 + turte de p. C44 +
masline C46 masline C46
> 350 > 350
8. Ulei din|<0, |<0,2 |<4,0 |< >93,01<05|>16 >4, |C40+ 8. Ulei din|<0, |<0,2 [<4,0]< >93,0|<0,5|>16|>4, [C40+
turte de(5 Cam 00 |5 C42 + turte de[5 Cam 00 |5 C42 +
masline p. C44 + masline p. C44 +
C46 > 350 C46 > 350

B-sitosterol aparent: A-5,23-stigmastadienol+clerosterol+f-sitosterol+sitostanol+A-5-
avenasterol+A-5,24-stigmastadienol.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 4,0 < campesterol % < 4,5 este
autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4 %, A-7-stigmastenolul <0,3 % si toti
ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8
este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 <10,10|
si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.
Un ulei de masline lampant care prezintd 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic
cu conditia ca p-sitosterolul aparent/campesterolul >28, AECN42 < 10,15],
stigmastadienele < 0,30 mg/kg si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele
stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceard cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate
ulei de masline lampant in cazul in care cantitatea totala de alcool alifatic este mai mica
decat sau egald cu 350 mg/kg sau proportia de eritrodiol si uvaol este mai mica decat
sau egald cu 3,5 %.

Un ulei de masline rafinat sau un ulei de masline compus din ulei de masline rafinat si
uleiuri de masline virgine care prezintd 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu
conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 < 0,15 si toti ceilalti
parametri sd se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de eritrodiol + uvaol cuprins intre 4,5 si 6 % trebuie s aiba
un continut de eritrodiol mai mic decét sau egal cu 75 mg/kg.

Un ulei brut din turte de masline, un ulei rafinat din turte de masline sau un ulei din
turte de masline care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia
ca stigmasterolul < 1,4, AECN42 < (0,40] si toti ceilalti parametri sa se incadreze in
limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate
ulei brut din turte de masline dacd continutul total de alcool alifatic depageste 350
mg/kg si daca continutul de eritrodiol si uvaol depaseste 3,5 %.

B-sitosterol aparent: A-5,23-stigmastadienol+clerosterol+-sitosterol+sitostanol+A-5-
avenasterol+A-5,24-stigmastadienol.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezintd 4,0 < campesterol % < 4,5 este
autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4 %, A-7-stigmastenolul <0,3 % si toti
ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezintd 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8
este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 <|0,10|
si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.
Un ulei de masline lampant care prezintd 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic
cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul >28, AECN42 < 0,15,
stigmastadienele < 0,30 mg/kg si toti ceilalti parametri sd se incadreze in limitele
stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate
ulei de masline lampant in cazul in care cantitatea totala de alcool alifatic este mai mica
decat sau egala cu 350 mg/kg sau proportia de eritrodiol si uvaol este mai mica decat
sau egala cu 3,5 %.

Un ulei de masline rafinat sau un ulei de masline compus din ulei de masline rafinat si
uleiuri de masline virgine care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu
conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28, AECN42 < 0,15 si toti ceilalti
parametri sa se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de eritrodiol + uvaol cuprins intre 4,5 si 6 % trebuie sa aiba un
continut de eritrodiol mai mic decat sau egal cu 75 mg/kg.

Un ulei brut din turte de masline, un ulei rafinat din turte de masline sau un ulei din
turte de masline care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia
ca stigmasterolul < 1,4, AECN42 < |0,40] si toti ceilalti parametri sa se incadreze in
limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt considerate
ulei brut din turte de masline daca continutul total de alcool alifatic depaseste 350
mg/kg si daca continutul de eritrodiol si uvaol depaseste 3,5 %.

Note:

a) Rezultatele analizelor trebuie exprimate cu acelasi
numar de zecimale ca cele indicate pentru fiecare

a) Rezultatele analizelor trebuie exprimate cu acelasi
numar de zecimale ca cele indicate pentru fiecare
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@ Rezultatele analizelor trebuie
exprimate cu acelasi numar de zecimale ca cele
indicate pentru fiecare caracteristicd. Ultima
cifrd trebuie marita cu o unitate in cazul in care
cifra urmatoare este mai mare de 4.

(b) Este de ajuns ca o singura
caracteristicd sd nu fie conformd cu valorile
indicate pentru ca uleiul sa fie incadrat intr-o alta
categorie sau sa fie declarat neconform, in sensul
prezentelor Cerinte.

(©) Pentru uleiul de masline lampant,
cele doua caracteristici de calitate marcate cu un
asterisc (*) pot fi diferite Tn mod simultan de
limitele stabilite pentru aceasta categorie.

(d) Daca o caracteristica este
marcatd cu doud asteriscuri (**) aceasta
inseamna ca, pentru uleiul brut din turte de
masline, cele doua limite aplicabile pot fi diferite
in mod simultan de valorile indicate. Pentru
uleiul din turte de masline si uleiul rafinat din
turte de masline, una dintre limitele aplicabile
poate fi diferitd de valorile indicate.

caracteristica. Ultima cifra trebuie marita cu o unitate
in cazul 1n care cifra urmatoare este mai mare de 4.
b) Este de ajuns ca o singurd caracteristica sa nu fie
conforma cu valorile indicate pentru ca uleiul sa fie
incadrat intr-o altd categorie sau sd fie declarat
neconform, in sensul prezentului regulament.

c¢) Pentru uleiul de masline lampant, valorile aciditatii
si ale medianei defectelor, pot fi diferite Tn mod
simultan de limitele stabilite pentru aceasta categorie.
d) Pentru uleiul brut din turte de masline, valorile-
limita aplicabile continutului de eritrodiol si uvaol si
continutului de ceruri pot fi, simultan, diferite de
valorile indicate in tabel. Pentru uleiul din turte de
masline si uleiul rafinat din turte de masline, numai
una dintre valorile-limita aplicabile acestor doua
caracteristici poate fi diferitd de valoarea indicata in
tabel.”

caracteristica. Ultima cifra trebuie marita cu o unitate
in cazul 1n care cifra urmatoare este mai mare de 4.

b) Este de ajuns ca o singura caracteristica sd nu fie
conforma cu valorile indicate pentru ca uleiul sa fie
incadrat intr-o altd categorie sau sd fie declarat
neconform, 1n sensul prezentului regulament.

c¢) Pentru uleiul de masline lampant, valorile aciditatii
si ale medianei defectelor, pot fi diferite in mod
simultan de limitele stabilite pentru aceasta categorie.
d) Pentru uleiul brut din turte de masline, valorile-
limitd aplicabile continutului de eritrodiol si uvaol si
continutului de ceruri pot fi, simultan, diferite de
valorile indicate in tabel. Pentru uleiul din turte de
masline si uleiul rafinat din turte de masline, numai
una dintre valorile-limita aplicabile acestor doua
caracteristici poate fi diferitd de valoarea indicata in
tabel.”

Anexanr. 4

la Cerintele de calitate

pentru Uleiurile vegetale comestibile

Compozitia in acizi grasi pentru identificarea

uleiurilor vegetale dintr-un singur tip de materie
prima, 1n procente

Anexanr. 4

la Cerintele de calitate

pentru Uleiurile vegetale comestibile

Compozitia in acizi grasi pentru identificarea

uleiurilor vegetale dintr-un singur tip de materie
primd, in procente

Anexanr. 5

la Cerintele de calitate

pentru Uleiurile vegetale comestibile

Caracteristicile fizico-chimice pentru uleiurile
comestibile nevizate de normele individuale

Anexanr. 5

la Cerintele de calitate

pentru Uleiurile vegetale comestibile

Caracteristicile  fizico-chimice pentru uleiurile
comestibile nevizate de normele individuale
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1.9.  Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale

comestibile se completeaza cu anexa nr. 6 cu
urmatorul cuprins:

,Anexa nr. 6

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

referitori  la
etichetarea

Definitiile  termenilor facultativi
caracteristicile  organoleptice pentru
uleiului de masline

1) La cerere, presedintele comisiei de degustare
instituite in conformitate cu Capitolul VIII din Anexa
nr. 7 la Cerinte poate atesta faptul ca uleiurile evaluate
respectd definitiile si intervalele corespunzatoare
exclusiv urmatoarelor mentiuni, in functie de
intensitatea si perceptia atributelor.

2) Atributele pozitive (fructat, amar si picant) n
functie de intensitatea perceptiei:

a) Robust, atunci cand mediana atributului este
mai mare decat 6,0.

b) Mediu, atunci cand mediana atributului este
mai mare decét 3,0 si mai mica decat sau egald cu 6,0.
c) Delicat, atunci cand mediana atributului este
mai mica decat sau egala cu 3,0.

d) Fructat: ansamblul senzatiilor olfactive

caracteristice ale uleiului, care depind de soiul
maslinelor si care provin de la fructe sdnatoase si
proaspete, in care nu predomina nici atributul fructat
verde si nici atributul fructat copt. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

e) Fructat verde: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
verzi, care depind de soiul maslinelor si provin de la

Anexanr. 6

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile
facultativi  referitori la

Definitiille  termenilor

caracteristicile organoleptice pentru etichetarea
uleiului de masline
1) La cerere, presedintele comisiei de degustare

instituite in conformitate cu Capitolul VII1 din Anexa
nr. 7 la Cerinte poate atesta faptul cd uleiurile evaluate
respectd definitiile si intervalele corespunzatoare
exclusiv urmadtoarelor mentiuni, in functie de
intensitatea si perceptia atributelor.

2) Atributele pozitive (fructat, amar si picant) in
functie de intensitatea perceptiei:

a) Robust, atunci cand mediana atributului este
mai mare decat 6,0.

b) Mediu, atunci cand mediana atributului este
mai mare decat 3,0 si mai mica decat sau egala cu 6,0.
C) Delicat, atunci cand mediana atributului este
mai mica decat sau egala cu 3,0.

d) Fructat: ansamblul senzatiilor olfactive

caracteristice ale uleiului, care depind de soiul
maslinelor si care provin de la fructe sanatoase si
proaspete, in care nu predomina nici atributul fructat
verde si nici atributul fructat copt. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

e) Fructat verde: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
verzi, care depind de soiul maslinelor si provin de la
fructe verzi, sdndtoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

f) Fructat copt: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
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fructe verzi, sandtoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

f) Fructat copt: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
coapte, care depind de soiul maslinelor si provin de la
fructe sandtoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

0) Ulei echilibrat: un wulei care nu este
dezechilibrat, adica senzatia olfactiva, gustativa si
tactild generatd de un ulei in cazul caruia mediana
atributului amar si mediana atributului picant nu
depasesc cu mai mult de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.

h) Ulei dulce: un ulei in cazul caruia mediana
atributului amar si cea a atributului picant sunt mai
mici decat sau egale cu 2,0.

3) Termenii care fac obiectul prezentdrii unui
certificat de test organoleptic si valorile medianei
atributului aferente acestora sunt indicate in tabelul nr.
1.

Tabelul nr. 1.

Termenii care fac obiectul prezentarii unui
certificat de test organoleptic si valorile medianei
atributelor

Termeni care fac|Mediana atributului
obiectul  prezentarii
unui certificat de test
organoleptic

Fructat —

Fructat copt —

Fructat verde —

Fructat delicat <30

Fructat mediu 3,0<Me<6,0

coapte, care depind de soiul maslinelor si provin de la
fructe sandtoase si proaspete. Senzatiile sunt percepute
direct si/sau retronazal.

0) Ulei echilibrat: un ulei care nu este
dezechilibrat, adica senzatia olfactiva, gustativa si
tactila generatd de un ulei in cazul caruia mediana
atributului amar si mediana atributului picant nu
depasesc cu mai mult de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.

h) Ulei dulce: un ulei in cazul caruia mediana
atributului amar si cea a atributului picant sunt mai
mici decat sau egale cu 2,0.

3) Termenii care fac obiectul prezentdrii unui
certificat de test organoleptic si valorile medianei
atributului aferente acestora sunt indicate in tabelul nr.
1.

Tabelul nr. 1.

Termenii care fac obiectul prezentiarii unui
certificat de test organoleptic si valorile medianei
atributelor

Termeni care fac|Mediana atributului
obiectul  prezentarii
unui certificat de test
organoleptic

Fructat —

Fructat copt —

Fructat verde —

Fructat delicat <3,0

Fructat mediu 3,0<Me<6,0
Fructat robust > 6,0

Fructat copt delicat <3,0

Fructat copt mediu 3,0<Me<6,0
Fructat copt robust > 6,0
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Fructat robust > 6,0

Fructat copt delicat <30

Fructat copt mediu 3,0<Me<6,0

Fructat copt robust > 6,0

Fructat verde delicat <3,0

Fructat verde mediu 3,0<Me<6,0

Fructat verde robust > 6,0

Amar delicat <3,0

Amar mediu 3,0<Me<6,0

Amar robust > 6,0

Picant delicat <3,0

Picant mediu 3,0<Me<6,0

Picant robust > 6,0

Ulei echilibrat Mediana  atributului
amar si  mediana
atributului  picant nu
depasesc cu mai mult
de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.

Ulei dulce Mediana  atributului
amar s mediana

atributului picant nu
sunt mai mari de 2,0.

n

Fructat verde delicat <3,0

Fructat verde mediu 3.0<Me<6,0

Fructat verde robust > 6,0

Amar delicat <3,0

Amar mediu 3,0<Me<6,0

Amar robust > 6,0

Picant delicat <3,0

Picant mediu 3,0<Me<6,0

Picant robust > 6,0

Ulei echilibrat Mediana  atributului
amar si mediana
atributului picant nu
depdsesc cu mai mult
de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.

Ulei dulce Mediana  atributului
amar si mediana

atributului  picant nu
sunt mai mari de 2,0.

1.10. Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale

comestibile se completeazd cu anexa nr. 7 cu
urmatorul cuprins:

,Anexa nr. 7

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Anexanr. 7
la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Norme privind controalele de conformitate cu
standardele de comercializare
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Norme privind controalele de conformitate cu
standardele de comercializare

pentru uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline

I Dispozitii generale

1. Prezentele norme stabilesc cerintele si
procedurile privind efectuarea controalelor de
conformitate cu standardele de comercializare pentru
uleiurile de masline mentionate la pct. 3 subpct. 25)
lit. a)—c) si subpct. 28)-32) din Cerinte si metodele de
analiza a caracteristicilor acestora si reglementeaza:
a) efectuarea controalelor de conformitate si
verificarea respectarii de cétre operatori a standardelor
de comercializare pentru uleiurile de masline;

b) cooperarea si asistenta pe care si-o acorda
reciproc autoritatile competente in ceea ce priveste
controalele de conformitate mentionate la litera a);

c) evidentele pe care trebuie sa le pastreze
operatorii care produc sau detin ulei de masline si
autorizarea unitatilor de ambalare;

d) metodele de analizdi pentru determinarea
caracteristicilor uleiului de masline.
2. Agentia  Nationala  pentru  Siguranta

Alimentelor (in continuare — autoritatea competenta)
organizeaza si coordoneaza efectuarea controalelor de
conformitate prevazute de prezentele norme.

3. Controale de conformitate pentru uleiul de
masline se efectueazd cu scopul de a verifica
implementarea standardelor de comercializare a
uleiurilor de masline pe baza analizei de risc
mentionate la Capitolul II.

pentru uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline

[ Dispozitii generale

1. Prezentele norme stabilesc cerintele si
procedurile privind efectuarea controalelor de
conformitate cu standardele de comercializare pentru
uleiurile de masline mentionate la pct. 3 subpct. 25)
lit. a)—c) si subpct. 28)-32) din Cerinte si metodele de
analiza a caracteristicilor acestora si reglementeaza:
a) efectuarea controalelor de conformitate si
verificarea respectarii de catre operatori a standardelor
de comercializare pentru uleiurile de masline;

b) cooperarea si asistenta pe care si-o acorda
reciproc autoritatile competente in ceea ce priveste
controalele de conformitate mentionate la litera a);

C) evidentele pe care trebuie sd le pastreze
operatorii care produc sau detin ulei de masline si
autorizarea unitatilor de ambalare;

d) metodele de analizd pentru determinarea
caracteristicilor uleiului de masline.
2. Agentia  Nationald  pentru  Siguranta

Alimentelor (in continuare — autoritatea competenta)
organizeaza si coordoneaza efectuarea controalelor de
conformitate prevazute de prezentele norme.

3. Controale de conformitate pentru uleiul de
masline se efectueaza cu scopul de a verifica
implementarea standardelor de comercializare a
uleiurilor de masline pe baza analizei de risc
mentionate la Capitolul II.

4, Autoritatea competenta verifica respectarea de
catre operatori a obligatiilor care le revin in temeiul
pct. 13.
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4. Autoritatea competenta verifica respectarea de
catre operatori a obligatiilor care le revin in temeiul
pct. 13.

II Frecventa controalelor de conformitate si a analizei
de risc

5. In sensul prezentului capitol, ,,ulei de masline
comercializat” inseamnd cantitatea totald de ulei de
masline pusa la dispozitie pe piata si exportata.

6. Pentru fiecare mie de tone de ulei de masline
comercializat pe piata internd, se efectueaza cel putin
un control de conformitate pe an.

7. Controalele de conformitate sunt efectuate in
mod selectiv, pe baza unei analize de risc, si cu o
frecventd corespunzatoare, astfel incat sa se verifice
cd uleiul de masline comercializat corespunde
categoriei declarate.

8. Criteriile de evaluare a riscului sunt in special:
a) categoria de ulei de masline in sensul la pct. 3.
subpct. 25) lit. a)-c) si subpct. 28) — 32) din Cerinte,
perioada de productie, pretul uleiului in comparatie cu
alte uleiuri vegetale, operatiunile de amestecare si de
ambalare, instalatiile si conditiile de depozitare, tara
de origine, tara de destinatie, mijloacele de transport
sau volumul lotului;

b) pozitia operatorilor in lantul de comercializare,
volumul si valoarea produselor comercializate de
acestia, gama de categorii de ulei pe care le introduc
pe piatd, tipul de activitate economica desfasurata,
cum ar fi presarea, depozitarea, rafinarea,
amestecarea, ambalarea sau vanzarea cu amanuntul;
¢) constatdrile din timpul controalelor precedente,
inclusiv numarul si tipul defectelor constatate,
calitatea obisnuita a uleiului de masline comercializat,
performanta echipamentelor tehnice utilizate;

II Frecventa controalelor de conformitate s1 a analizei
de risc

5. In sensul prezentului capitol, ,,ulei de masline
comercializat” inseamna cantitatea totala de ulei de
masline pusa la dispozitie pe piata si exportata.

6. Pentru fiecare mie de tone de ulei de masline
comercializat pe piata internd, se efectueaza cel putin
un control de conformitate pe an.

7. Controalele de conformitate sunt efectuate in
mod selectiv, pe baza unei analize de risc, si cu o
frecventa corespunzatoare, astfel incat sa se verifice ca
uleiul de masline comercializat corespunde categoriei
declarate.

8. Criteriile de evaluare a riscului sunt in special:
a) categoria de ulei de masline 1n sensul la pct. 3.
subpct. 25) lit. a)-c) si subpct. 28) — 32) din Cerinte,
perioada de productie, pretul uletului in comparatie cu
alte uleiuri vegetale, operatiunile de amestecare si de
ambalare, instalatiile si conditiile de depozitare, tara
de origine, tara de destinatie, mijloacele de transport
sau volumul lotului;

b) pozitia operatorilor in lantul de comercializare,
volumul si valoarea produselor comercializate de
acestia, gama de categorii de ulei pe care le introduc
pe piatd, tipul de activitate economica desfasurata,
cum ar fi presarea, depozitarea, rafinarea,
amestecarea, ambalarea sau vanzarea cu amanuntul;
c) constatarile din timpul controalelor precedente,
inclusiv numdrul si tipul defectelor constatate,
calitatea obisnuita a uleiului de masline comercializat,
performanta echipamentelor tehnice utilizate;

d) fiabilitatea sistemelor de asigurare a calitatii sau a
sistemelor de autocontrol ale operatorilor legate de
conformitatea cu standardele de comercializare;
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d) fiabilitatea sistemelor de asigurare a calitatii sau a
sistemelor de autocontrol ale operatorilor legate de
conformitatea cu standardele de comercializare;

e) locul de desfasurare a controlului de conformitate,
in special daca este vorba de primul punct de intrare
in tard, de ultimul punct de iesire din tara sau de locul
in care uleiurile sunt produse, ambalate, Incarcate ori
vandute catre consumatorul final;

f) oricare alte informatii care ar putea indica un risc de
neconformitate.

9. Autoritatea competenta stabileste in prealabil:
a) criteriile de evaluare a riscurilor de neconformitate
a loturilor;

b) pe baza unei analize de risc pentru fiecare categorie
de risc, numarul minim de operatori sau loturi si
cantitdtile minime care urmeaza sd fie supuse
controalelor de conformitate.

10. In cazul constatirii unor neconformititi
semnificative in cadrul controalelor de conformitate,
autoritatea competenta sporeste frecventa
controalelor, tindnd seama de etapa lantului de
comercializare, categoria uleiului de masline, originea
acestuia si alte criterii relevante pentru evaluarea
riscului.

I1l. Cooperarea cu alte state privind controalele de
conformitate

11. Daca este detectatda o neconformitate, iar
operatorul indicat pe eticheta este stabilit intr-un alt
stat, autoritatea competentd transmite autoritatii
competente din statul respectiv o solicitare de
verificare, prin mecanismele de schimb de informatii
aplicabile.

e) locul de desfasurare a controlului de conformitate,
in special daca este vorba de primul punct de intrare in
tara, de ultimul punct de iesire din tara sau de locul in
care uleiurile sunt produse, ambalate, incarcate ori
vandute catre consumatorul final;

f) oricare alte informatii care ar putea indica un risc de
neconformitate.

9. Autoritatea competenta stabileste in prealabil:
a) criteriile de evaluare a riscurilor de neconformitate
a loturilor;

b) pe baza unei analize de risc pentru fiecare categorie
de risc, numarul minim de operatori sau loturi si
cantitdtile minime care urmeaza sa fie supuse
controalelor de conformitate.

10. In cazul constatirii unor neconformititi
semnificative in cadrul controalelor de conformitate,
autoritatea competenta sporeste frecventa
controalelor, tindnd seama de etapa lantului de
comercializare, categoria uleiului de masline, originea
acestuia si alte criterii relevante pentru evaluarea
riscului.

I11. Cooperarea cu alte state privind controalele de
conformitate

11. Daca este detectata o neconformitate, iar
operatorul indicat pe eticheta este stabilit intr-un alt
stat, autoritatea competentd transmite autoritatii
competente din statul respectiv o solicitare de
verificare, prin mecanismele de schimb de informatii
aplicabile.

12. Solicitarea de verificare este Tnsotitd de toate
informatiile necesare pentru efectuarea verificarii, in
special:

a) data prelevarii de probe din uleiul in cauza sau
data achizitionarii acestuia;
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12. Solicitarea de verificare este insotitd de toate
informatiile necesare pentru efectuarea verificarii, in
special:

a) data prelevarii de probe din uleiul in cauza sau
data achizitiondrii acestuia;

b) denumirea sau denumirea juridica si adresa
operatorului de la care a fost prelevata proba sau de la
care a fost achizitionat uleiul de masline in cauza;

C) numarul de loturi in cauza;

d) 0 copie a tuturor etichetelor care apar pe
ambalajul uleiului de masline in cauza,

e) rezultatele analizei sau ale celorlalte expertize

comparative indicand metodele utilizate si numele si
adresa laboratorului sau a expertului;

f) daca este cazul, denumirea furnizorului
uleiului de masline in cauza, astfel cum a fost declarat
de catre unitatea de comercializare.

13.  In cazul in care o proba de ulei de masline
extravirgin nu respecta limita stabilitd pentru mediana
defectelor organoleptice in tabelul b., partea VIII din
anexa 3 la Cerinte, autoritatea competenta notifica
neconformitatea in conformitate cu mecanismul de
schimb de informatii aplicabil, cu exceptia cazului in
care aceasta suspecteazd actiuni intentionate ale
intreprinderilor sau ale persoanelor fizice in scopul
inselarii cumparatorilor si al obtinerii unor avantaje
nejustificate.

IV Obligatiile operatorilor

14. In  scopul realizirii controalelor de
conformitate, operatorii, incepand cu etapa de presare
si pand 1n etapa de imbuteliere, tin registre de intrare
si de iesire pentru fiecare categorie de ulei de masline
pe care o detin.

b) denumirea sau denumirea juridicd si adresa
operatorului de la care a fost prelevata proba sau de la
care a fost achizitionat uleiul de masline in cauza;

c) numarul de loturi in cauza;

d) 0 copie a tuturor etichetelor care apar pe
ambalajul uleiului de masline 1n cauza;

e) rezultatele analizei sau ale celorlalte expertize

comparative indicand metodele utilizate si numele si
adresa laboratorului sau a expertului;

f) daca este cazul, denumirea furnizorului
uleiului de masline in cauza, astfel cum a fost declarat
de catre unitatea de comercializare.

13. In cazul in care o probd de ulei de misline
extravirgin nu respecta limita stabilita pentru mediana
defectelor organoleptice in tabelul b., partea VIII din
anexa 3 la Cerinte, autoritatea competentd notifica
neconformitatea in conformitate cu mecanismul de
schimb de informatii aplicabil, cu exceptia cazului in
care aceasta suspecteazd actiuni intentionate ale
intreprinderilor sau ale persoanelor fizice in scopul
inseldrii cumpadratorilor si al obtinerii unor avantaje
nejustificate.

IV Obligatiile operatorilor

14. In  scopul realizarii controalelor de
conformitate, operatorii, incepand cu etapa de presare
si pand 1n etapa de imbuteliere, tin registre de intrare
si de iesire pentru fiecare categorie de ulei de masline
pe care o detin.

15. La  solicitarea  autoritatii  competente,
operatorul stabilit in Republica Moldova care
figureaza pe eticheta uleiului de masline furnizeaza
documente justificative privind respectarea cerintelor
prevazute la punctele 34-36, 39, 40 si 43 din Cerinte,
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15. La solicitarea  autorititii ~ competente,
operatorul stabilit in Republica Moldova care
figureaza pe eticheta uleiului de masline furnizeaza
documente justificative privind respectarea cerintelor
prevazute la punctele 34-36, 39, 40 si 43 din Cerinte,
pe baza unuia sau mai multora dintre urmatoarele
elemente:

a) elemente factuale sau fapte stabilite stiintific;

b) rezultate ale analizelor sau ale inregistrarilor
automate pe probe reprezentative;

C) informatii de ordin administrativ sau contabil.
16. In cazul in care operatorul care figureazi pe

eticheta este stabilit in afara Republicii Moldova,
autoritatea competentd poate solicita, dupa caz, prin
intermediul autoritatii competente din statul n care
este stabilit operatorul, informatiile necesare pentru
verificarea respectarii cerintelor prevazute la primul
alineat, in conformitate cu acordurile internationale
aplicabile.

V Autorizarea unitatilor de ambalare

17. Unitdtile de ambalare a uleiului de masline
situate pe teritoriul Republicii Moldova pot fi
autorizate de autoritatea competentd, la cererea
acestora, daca indeplinesc conditiile prevazute la pct.
17.

18. Autoritatea competentd autorizeaza si atribuie
un cod de identificare alfanumeric fiecarei unitati de
ambalare care solicitd autorizarea si care indeplineste
urmatoarele conditii:

a) detine instalatii corespunzdtoare pentru
ambalarea uleiului de masline;
b) se angajeaza sa colecteze si sa pastreze

documentele justificative prevazute la pct. 13. si 14.

pe baza unuia sau mai multora dintre urmatoarele
elemente:

a) elemente factuale sau fapte stabilite stiintific;

b) rezultate ale analizelor sau ale inregistrarilor
automate pe probe reprezentative;

c) informatii de ordin administrativ sau contabil.
16. In cazul in care operatorul care figureazi pe

etichetd este stabilit in afara Republicii Moldova,
autoritatea competentd poate solicita, dupd caz, prin
intermediul autoritatii competente din statul in care
este stabilit operatorul, informatiile necesare pentru
verificarea respectdrii cerintelor prevazute la primul
alineat, in conformitate cu acordurile internationale
aplicabile.

V Autorizarea unitatilor de ambalare

17. Unitatile de ambalare a uleiului de masline
situate pe teritoriul Republicii Moldova pot fi
autorizate de autoritatea competentd, la cererea
acestora, daca indeplinesc conditiile prevazute la pct.
17.

18. Autoritatea competenta autorizeaza si atribuie
un cod de identificare alfanumeric fiecarei unitati de
ambalare care solicita autorizarea si care indeplineste
urmatoarele conditii:

a) detine instalatii corespunzatoare
ambalarea uleiului de masline;

b) se angajeaza sa colecteze si sd pastreze
documentele justificative prevazute la pct. 13. si 14.
C) detine un sistem de depozitare care permite
verificarea si controlul provenientei uleiurilor de
masline pentru care indicarea locului de origine pe
etichetd este obligatorie in conformitate cu prevederile
pct. 43 din Cerinte.

pentru
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C) detine un sistem de depozitare care permite
verificarea si controlul provenientei uleiurilor de
masline pentru care indicarea locului de origine pe
etichetd este obligatorie in conformitate cu prevederile
pct. 43 din Cerinte.

19. Procedura de autorizare, conditiile de
mentinere, suspendare si retragere a autorizatiei,
precum si procedura de atribuire si gestionare a
codului de identificare alfanumeric se stabilesc de
autoritatea competenta.

VI Metode de analiza si prelevarea probelor pentru
controalele de conformitate

20. Caracteristicile  uleiurilor de  masline,
prevazute la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3
la Cerinte, se determind in conformitate cu metodele
de analiza prevazute in anexa nr. 1.

21. Probele pentru controalele de conformitate se
preleveaza 1n  conformitate cu  standardele
internationale EN ISO 661 privind pregatirea probelor
pentru analiza si EN ISO 5555 privind esantionarea.
In cazul loturilor de ulei de masline ambalat,
prelevarea probelor se realizeaza in conformitate cu
anexa nr. 2. In cazul uleiurilor in vrac pentru care
prelevarea probelor nu poate fi realizata in
conformitate cu standardul EN ISO 5555, aceasta se
efectueaza in conformitate cu instructiunile furnizate
de autoritatea competenta.

22. Fara a aduce atingere prevederilor
standardului EN ISO 5555 si capitolului 6 din
standardul EN ISO 661, probele prelevate se plaseaza
cat mai curand posibil intr-un loc Intunecos si ferit de
surse de caldura si se trimit la laborator pentru analiza
cel tarziu 1n a cincea zi lucratoare de la data prelevarii.
In cazul in care acest termen nu poate fi respectat,

19. Procedura de autorizare, conditiile de
mentinere, suspendare si retragere a autorizatiei,
precum si procedura de atribuire si gestionare a
codului de identificare alfanumeric se stabilesc de
autoritatea competenta.

VI Metode de analizd si prelevarea probelor pentru
controalele de conformitate

20. Caracteristicile  uleiurilor de  masline,
prevazute la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la
Cerinte, se determina in conformitate cu metodele de
analiza prevazute in anexa nr. 1.

21. Probele pentru controalele de conformitate se
preleveazd in  conformitate cu  standardele
internationale EN ISO 661 privind pregatirea probelor
pentru analiza si EN ISO 5555 privind esantionarea.
In cazul loturilor de ulei de masline ambalat,
prelevarea probelor se realizeaza in conformitate cu
anexa nr. 2. In cazul uleiurilor in vrac pentru care
prelevarea probelor nu poate fi realizatda in
conformitate cu standardul EN ISO 5555, aceasta se
efectueaza in conformitate cu instructiunile furnizate
de autoritatea competenta.

22.  Faraaaduce atingere prevederilor standardului
EN ISO 5555 si capitolului 6 din standardul EN ISO
661, probele prelevate se plaseaza cat mai curand
posibil intr-un loc intunecos si ferit de surse de caldura
si se trimit la laborator pentru analiza cel tarziu in a
cincea zi lucritoare de la data prelevarii. In cazul in
care acest termen nu poate fi respectat, probele se
pastreazd in conditii care sd prevind degradarea sau
deteriorarea acestora in timpul transportului sau al
depozitarii, pana la transmiterea lor la laborator.

VII Verificarea calitdtii uleiurilor de masline
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probele se pastreazd 1n conditii care sd prevind
degradarea sau deteriorarea acestora in timpul
transportului sau al depozitarii, pand la transmiterea
lor la laborator.

VII Verificarea calitatii uleiurilor de masline

23.  Autoritatea competenta verifica conformitatea
uleiurilor de masline cu caracteristicile si valorile-
limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei
nr. 3 la Cerinte:

a) in ordine aleatorie; sau

b) in ordinea prevazuta in diagrama din anexa nr.
3, pana la adoptarea uneia dintre deciziile prevazute in
diagrama.

24. In scopul verificarii previzute la pct. 23,
analizele pentru determinarea aciditdtii, indicelui de
peroxid, absorbtiei 1n ultraviolet la lungimile de unda
K232, K268 sau K270, AK, esterilor etilici ai acizilor
grasi, cerurilor si, dupa caz, a caracteristicilor
organoleptice, precum si eventualele probe de control,
se efectueaza, in cazul uleiului de masline ambalat,
inainte de data durabilititii minimale. In cazul
probelor prelevate din uleiuri de masline in vrac,
aceste analize se efectueaza in termen de sase luni de
la sfarsitul lunii in care a fost prelevata proba.

25.  Pentru verificarea celorlalte caracteristici ale
uleiului de masline stabilite la lit. b. si c. din partea
VIII a anexei nr. 3 la Cerinte nu se aplica un termen-
limitd pentru efectuarea analizelor.

26. In cazul uleiului de masline ambalat, cu
exceptia situatiei in care proba a fost prelevata cu mai
putin de 2 luni Tnainte de data durabilitdtii minimale,
in cazul in care rezultatele analizelor nu corespund
caracteristicilor categoriei de ulei de masline
declarate, autoritatea competentd  informeaza

23.  Autoritatea competenta verifica conformitatea
uleiurilor de masline cu caracteristicile si valorile-
limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr.
3 la Cerinte:

a) in ordine aleatorie; sau

b) in ordinea prevazuta in diagrama din anexa nr.
3, panad la adoptarea uneia dintre deciziile prevazute in
diagrama.

24. In scopul verificarii previazute la pct. 23,
analizele pentru determinarea aciditatii, indicelui de
peroxid, absorbtiei in ultraviolet la lungimile de unda
K232, K268 sau K270, AK, esterilor etilici ai acizilor
grasi, cerurilor si, dupa caz, a caracteristicilor
organoleptice, precum si eventualele probe de control,
se efectueaza, in cazul uleiului de masline ambalat,
inainte de data durabilititii minimale. In cazul
probelor prelevate din uleiuri de masline in vrac,
aceste analize se efectueaza in termen de sase luni de
la sfarsitul lunii n care a fost prelevata proba.

25.  Pentru verificarea celorlalte caracteristici ale
uleiului de masline stabilite la lit. b. si c. din partea
VIII a anexei nr. 3 la Cerinte nu se aplicd un termen-
limita pentru efectuarea analizelor.

26. In cazul uleiului de masline ambalat, cu
exceptia situatiei in care proba a fost prelevata cu mai
putin de 2 luni inainte de data durabilitatii minimale,
in cazul in care rezultatele analizelor nu corespund
caracteristicilor categoriei de wulei de masline
declarate, autoritatea  competentd  informeaza
operatorul de la care a fost prelevata proba cu cel putin
o lund inainte de data durabilitdtii minimale.

27. in scopul determindrii caracteristicilor uleiului
de masline prin metodele prevazute in anexa nr. 1,
rezultatele analizelor se compara direct cu valorile-
limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr.
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operatorul de la care a fost prelevata proba cu cel putin
o lund inainte de data durabilitdtii minimale.

27.  Inscopul determinirii caracteristicilor uleiului
de masline prin metodele prevazute in anexa nr. 1,
rezultatele analizelor se compara direct cu valorile-
limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei
nr. 3 la Cerinte, luand in considerare repetabilitatea si
reproductibilitatea metodelor de analiza utilizate.

28.  Prevederile prezentului capitol se aplica
fiecarei probe primare prelevate In conformitate cu
anexanr. 2.

VIl Comisiile de degustare

29. In scopul efectuirii controalelor de
conformitate, comisiile de degustare aprobate de
autoritatea competentd analizeaza caracteristicile
organoleptice ale uleiurilor de masline prevazute la lit.
b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte si
intocmesc un raport privind  caracteristicile
organoleptice evaluate si categoria uleiului de
masline.

30.  Autoritatea competentd aproba comisiile de
degustare care indeplinesc urmatoarele conditii:

a) respecta cerintele metodei prevazutd la pct. 5
din anexa nr. 1 pentru determinarea caracteristicilor
organoleptice ale uleiului de masline virgin;

b) presedintele comisiei de degustare detine o
formare recunoscuta de autoritatea competentd in
domeniul evaluarii organoleptice a uleiului de
masline;

C) relnnoirea aprobarii este conditionatd de
rezultatele obtinute in cadrul evaludrii anuale a
comisiei de degustare efectuate de autoritatea
competenta.

3 la Cerinte, luand in considerare repetabilitatea si
reproductibilitatea metodelor de analiza utilizate.

28. Prevederile prezentului capitol se aplica
fiecdrei probe primare prelevate in conformitate cu
anexa nr. 2.

VIl Comisiile de degustare

29. In scopul efectudrii controalelor de
conformitate, comisiile de degustare aprobate de
autoritatea competentd analizeazd caracteristicile
organoleptice ale uleiurilor de masline prevazute la lit.
b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte si
intocmesc un raport privind caracteristicile
organoleptice evaluate si categoria uleiului de
masline.

30. Autoritatea competentd aproba comisiile de
degustare care indeplinesc urméatoarele conditii:

a) respectd cerintele metodei prevazuta la pct. 5
din anexa nr. 1 pentru determinarea caracteristicilor
organoleptice ale uleiului de masline virgin;

b) presedintele comisiei de degustare detine o
formare recunoscuta de autoritatea competentd in

domeniul evaludrii organoleptice a uleiului de
masline;
C) relnnoirea aprobarii este conditionatd de

rezultatele obtinute in cadrul evaludrii anuale a

comisiei de degustare efectuate de autoritatea
competenta.
31. Autoritatea competentd tine si actualizeaza

lista comisiilor de degustare aprobate pentru
efectuarea controalelor de conformitate si asigura
publicarea acesteia pe pagina web oficiala.

32. In cazul in care nicio comisie de degustare
aprobatd 1n Republica Moldova nu 1indeplineste
conditiile prevazute la pct. 30, autoritatea competenta
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31.  Autoritatea competentd tine si actualizeaza
lista comisiilor de degustare aprobate pentru
efectuarea controalelor de conformitate si asigura
publicarea acesteia pe pagina web oficiala.

32. In cazul in care nicio comisie de degustare
aprobatd in Republica Moldova nu 1indeplineste
conditiile prevazute la pct. 30, autoritatea competenta
poate utiliza serviciile unei comisii de degustare
recunoscute sau aprobate de autoritatea competenta a
unui alt stat, in conditiile stabilite prin acordurile sau
mecanismele de cooperare aplicabile.

IX Verificarea caracteristicilor organoleptice ale
uleiurilor virgine de masline

33.  Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor de
masline virgine prevazute la lit. b. si c. din partea VIII
a anexei nr. 3 la Cerinte se considera conforme cu
categoria declaratd in cazul in care aceasta este
confirmatd de o comisie de degustare aprobatad de
autoritatea competenta.

34. In cazul in care comisia de degustare nu
confirmad categoria declaratd 1n ceea ce priveste
caracteristicile organoleptice, la cererea operatorului
supus controlului, autoritatea competentd dispune,
fara intarziere, efectuarea a doua probe de control de
catre alte comisii de degustare aprobate.
Caracteristicile organoleptice se considera conforme
cu categoria declarata in cazul in care ambele probe
de control confirmi categoria declarati. In cazul in
care una sau ambele probe de control nu confirma
categoria declarata, uleiul de masline se considera
neconform  cu  caracteristicile  organoleptice
corespunzatoare categoriei declarate, iar costurile
aferente efectuarii probelor de control sunt suportate
de operatorul supus controlului.

poate utiliza serviciile unei comisii de degustare
recunoscute sau aprobate de autoritatea competenta a
unui alt stat, in conditiile stabilite prin acordurile sau
mecanismele de cooperare aplicabile.

IX Verificarea -caracteristicilor organoleptice ale
uleturilor virgine de masline

33. Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor de
masline virgine prevazute la lit. b. si c. din partea VIII
a anexei nr. 3 la Cerinte se considera conforme cu
categoria declarata in cazul in care aceasta este
confirmatd de o comisie de degustare aprobatd de
autoritatea competenta.

34. In cazul in care comisia de degustare nu
confirma categoria declaratd in ceea ce priveste
caracteristicile organoleptice, la cererea operatorului
supus controlului, autoritatea competenta dispune,
fara intarziere, efectuarea a doua probe de control de
catre alte comisii de degustare aprobate.
Caracteristicile organoleptice se considera conforme
cu categoria declarata in cazul in care ambele probe de
control confirmi categoria declarata. In cazul in care
una sau ambele probe de control nu confirma categoria
declarata, uleiul de masline se considera neconform cu
caracteristicile organoleptice corespunzatoare
categoriei declarate, iar costurile aferente efectuarii
probelor de control sunt suportate de operatorul supus
controlului.

35. In cazul uleiului de masline produs in afara
Republicii Moldova, probele de control prevazute la
pct. 34 se efectueaza de doud comisii de degustare
distincte de comisia care a constatat initial
neconformitatea.

36. La efectuarea probelor de control, comisiile de
degustare analizeaza uleiul de masline in cadrul a doua
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35. In cazul uleiului de misline produs in afara
Republicii Moldova, probele de control prevazute la
pct. 34 se efectueazd de doud comisii de degustare
distincte de comisia care a constatat initial
neconformitatea.

36. La efectuarea probelor de control, comisiile de
degustare analizeaza uleiul de masline in cadrul a
doud sesiuni separate. Rezultatele obtinute in cele
doua sesiuni pentru proba de control trebuie sa fie
omogene din punct de vedere statistic. In caz contrar,
proba se reanalizeaza in cadrul a incd doud sesiuni.
Valorile raportate pentru caracteristicile organoleptice
ale uleiului de masline supus probei de control se
calculeazd ca medie a valorilor obtinute pentru
caracteristicile respective in cele doua sesiuni ale
caror rezultate sunt omogene din punct de vedere
statistic.

X Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor
reziduuri

37.  Continutul de ulei al turtelor de masline si al
altor reziduuri rezultate din extragerea uleiului de
masline se determind n conformitate cu metoda de
analiza prevazuta in anexa nr. 4.

38. Continutul de ulei prevazut la pct. 37 se
exprima ca procent din masa uleiului raportata la masa
substantei uscate.
X1 Prezentarea rezultatelor controalelor de
conformitate

39. Pana la data de 31 mai a fiecarui an, autoritatea
competenta publicd pe pagina sa oficiala web raportul
privind punerea in aplicare a Normelor in cursul
anului calendaristic anterior.

sesiuni separate. Rezultatele obtinute in cele doua
sesiuni pentru proba de control trebuie sa fie omogene
din punct de vedere statistic. In caz contrar, proba se
reanalizeaza 1n cadrul a inca doua sesiuni. Valorile
raportate pentru caracteristicile organoleptice ale
uleiului de masline supus probei de control se
calculeaza ca medie a valorilor obtinute pentru
caracteristicile respective in cele doua sesiuni ale caror
rezultate sunt omogene din punct de vedere statistic.

X Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor
reziduuri

37. Continutul de ulei al turtelor de masline si al
altor reziduuri rezultate din extragerea uleiului de
masline se determind in conformitate cu metoda de
analiza prevazuta in anexa nr. 4.

38. Continutul de ulei prevazut la pct. 37 se
exprima ca procent din masa uleiului raportata la masa
substantei uscate.
X1 Prezentarea rezultatelor controalelor de
conformitate

39. Pana la data de 31 mai a fiecarui an, autoritatea
competentd publica pe pagina sa oficiald web raportul
privind punerea in aplicare a Normelor in cursul
anului calendaristic anterior.

40. Raportul contine cel putin rezultatele
controalelor de conformitate efectuate in ceea ce
priveste uleiul de masline, conform formularului
prevazut in anexa nr. 5.
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40. Raportul contine cel putin rezultatele
controalelor de conformitate efectuate in ceea ce
priveste uleiul de masline, conform formularului
prevazut in anexa nr. 5.

Anexanr. 1

Metode de analiza utilizate pentru determinarea
caracteristicilor uleiurilor de masline

Metodele de analizd care se utilizeaza pentru
determinarea caracteristicilor uleiurilor de masline
sunt prezentate in tabelul nr. 1.
Tabelul nr. 1.
Caracteristicile uleiurilor de masline si metodele de
analiza utilizate pentru determinarea acestora

Anexanr. 1

Metode de analiza utilizate pentru determinarea
caracteristicilor uleiurilor de masline

Metodele de analiza care se utilizeaza pentru
determinarea caracteristicilor uleiurilor de masline
sunt prezentate in tabelul nr. 1.

Tabelul nr. 1.

Caracteristicile uleiurilor de masline si metodele de
analiza utilizate pentru determinarea acestora

Caracteristicile
uleiurilor de masline

Metoda Consiliului Oleicol International (IOC) care
trebuie utilizati

Caracteristicile
uleiurilor de misline

Metoda Consiliului Oleicol International (I0C) care
trebuie utilizata

1 |Aciditate COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Determinarea acizilor grasi liberi,

metoda la rece)

Aciditate

COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Determinarea acizilor grasi
liberi, metoda la rece)

2 |[Indice de peroxid COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Determinarea indicelui de peroxid)

3 [Monopalmitat de 2-gliceril [COI/T.20/Doc. Nr.23 (Determinarea procentului de
monopalmitat de 2-gliceril)
4 |K232,K268 sau K270, AK|COI/T.20/Doc. Nr. 19 (dnaliza spectrofotometrica in

ultraviolet)

5 [Caracteristici
organoleptice

COI/T.20/Doc. Nr.15 (Analiza senzoriald a uleiului de
masline — Metoda pentru analiza organoleptica a uleiului de
masline virgin) — cu exceptia punctelor 4.4 si 10.4 din acesta

6 |Compozitia de acizi grasi,
inclusiv izomeri trans)

COI/T.20/Doc. Nr. 33 (Determinarea esterilor metilici ai
acizilor grasi prin cromatografie in faza gazoasa)

7 |Esteri etilici ai acizilor
grasi, ceruri

COI/T.20/Doc. Nr. 28 (Determinarea continutului de ceruri i
de esteri etilici ai acizilor grasi prin cromatografie in faza
gazoasd cu coloana capilara)

8 |Total steroli, compozitie
de steroli, eritrodiol, uvaol
si alcooli alifatici

COI/T.20/Doc. Nr. 26 (Determinarea compozitiei si a
continutului de steroli, de dialcooli triterpenici si de alcooli
alifatici prin cromatografie in faza gazoasda cu coloand
capilara)

9 [Stigmastadiene COI/T-20/Doc. Nr. 11 (Determinarea continutului de
stigmastadiene in uleiurile vegetale)
10|AECN42 COI/T.20/Doc. Nr.20 (Determinarea diferentei  dintre

continutul real si confinutul teoretic de trigliceride cu NEC 42)

2 |Indice de peroxid COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Determinarea indicelui de
peroxid)
3 |Monopalmitat de 2-gliceril |COI/T.20/Doc. Nr. 23 (Determinarea procentului de

monopalmitat de 2-gliceril)

K232, K268 sau K270, AK

COI/T.20/Doc. Nr. 19 (dnaliza spectrofotometrica in
ultraviolet)

Caracteristici
organoleptice

COI/T.20/Doc. Nr. 15 (4Analiza senzoriald a uleiului de
mdsline — Metoda pentru analiza organoleptica a
uleiului de masline virgin) — cu exceptia punctelor 4.4
si 10.4 din acesta

Compozitia de acizi grasi,
inclusiv izomeri trans)

COI/T.20/Doc. Nr. 33 (Determinarea esterilor metilici
ai acizilor grasi prin cromatografie in faza gazoasa)

Esteri etilici ai acizilor
grasi, ceruri

COI/T.20/Doc. Nr. 28 (Determinarea continutului de
ceruri si de esteri etilici ai acizilor grasi prin
cromatografie in faza gazoasd cu coloand capilara)

Total steroli, compozitie
de steroli, eritrodiol, uvaol
si alcooli alifatici

COI/T.20/Doc. Nr. 26 (Determinarea compozifiei si a
continutului de steroli, de dialcooli triterpenici si de
alcooli alifatici prin cromatografie in faza gazoasa cu
coloana capilara)

Stigmastadiene

COI/T-20/Doc. Nr. 11 (Determinarea continutului de
stigmastadiene in uleiurile vegetale)

10

AECN42

COI/T.20/Doc. Nr. 20 (Determinarea diferentei dintre
continutul real si continutul teoretic de trigliceride cu
NEC 42)
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Anexanr. 2.

Prelevarea de probe de ulei de misline livrat in
ambalaje

1. Acecasta metoda de prelevare de probe se
aplica loturilor de ulei de masline prezentat in
ambalaje. Se aplicd diferite metode de prelevare de
probe, in functie de volumul ambalajului (mai mic sau
mai mare de 5 litri).
2. In sensul
urmatoarele definitii:
a) ambalaj - inseamna recipientul aflat in contact
direct cu uleiul de masline;

b) lot - inseamna un ansamblu de ambalaje
produse, fabricate si ambalate astfel incat uleiul de
masline continut in fiecare dintre aceste ambalaje sa
fie considerat omogen din punctul de vedere al tuturor
caracteristicilor analitice. Individualizarea unui lot
trebuie sa se efectueze in conformitate cu art. 27 din
Legea 279/2017.

c) prelevare - inseamnd cantitatea de ulei de
masline continutd intr-un ambalaj de panad la 5 litri sau
extrasa dintr-un ambalaj mai mare de 5 litri atunci
cand ambalajele sunt selectate dintr-un punct
aleatoriu al lotului.

3. Continutul unei probe primare

3.1.  Probe primare pentru ambalaje de pand la 5
litri

3.1.1. O proba primara pentru ambalaje de pana la 5
litri se constituie in conformitate cu tabelul nr.1.
Tabelul nr. 1

Dimensiuneca minima a unei probe primare pentru
ambalaje de pana la 5 litri

prezentei anexe, se aplica

Anexa nr. 2.

Prelevarea de probe de ulei de masline livrat in
ambalaje

1. Aceasta metoda de prelevare de probe se aplica
loturilor de ulei de masline prezentat in ambalaje. Se
aplica diferite metode de prelevare de probe, in functie
de volumul ambalajului (mai mic sau mai mare de 5
litri).

2. In sensul
urmatoarele definitii:
a) ambalaj - inseamna recipientul aflat in contact
direct cu uleiul de masline;

b) lot - insecamnda un ansamblu de ambalaje
produse, fabricate si ambalate astfel incat uleiul de
masline continut in fiecare dintre aceste ambalaje sa
fie considerat omogen din punctul de vedere al tuturor
caracteristicilor analitice. Individualizarea unui lot
trebuie sa se efectueze In conformitate cu art. 27 din
Legea 279/2017.

C) prelevare - inseamna cantitatea de ulei de
masline continuta intr-un ambalaj de pana la 5 litri sau
extrasa dintr-un ambalaj mai mare de 5 litri atunci
cand ambalajele sunt selectate dintr-un punct aleatoriu
al lotului.

3. Continutul unei probe primare

3.1.  Probe primare pentru ambalaje de pand la 5
litri

3.1.1. O proba primara pentru ambalaje de pana la 5
litri se constituie in conformitate cu tabelul nr.1.
Tabelul nr. 1

Dimensiunea minima a unei probe primare pentru
ambalaje de pana la 5 litri

prezentei anexe, se aplica




43

In cazul in care[Proba primara trebuie si contina
ambalajul are ojulei de masline din
capacitate de

In cazul in care|Proba primari trebuie si contind
ambalajul are o|ulei de masline din
capacitate de

a) 750 ml sau mai| a) cel putin 1 ambalaj;

a) 750 ml sau mai| a)  cel putin 1 ambalaj;

mult mult

b) mai putin de 750| b) numarul  minim  de|||b) mai putin de 750| b) numarul  minim  de

ml ambalaje cu o capacitate totala| | |ml ambalaje cu o capacitate totala
de cel putin 750 ml de cel putin 750 ml

3.1.2. Continutul probei primare trebuie omogenizat | 3.1.2. Continutul probei primare trebuie omogenizat

inainte de efectuarea diferitelor evaluari si analize.
3.2.  Probe primare pentru ambalaje mai mari de 5
litri

3.2.1. O ,,proba primara” pentru ambalaje mai mari
de 5 litri se constituie din numarul total de prelevari
extrase din numarul minim de ambalaje stabilit in
tabelul nr. 2. Ambalajele se selecteazd aleatoriu din
lot. Odata constituitd proba primara, volumul sau este
suficient pentru a permite diviziunea n unitati
multiple.

Tabelul nr. 2

Numarul minim de ambalaje care trebuie selectate
aleatoriu

inainte de efectuarea diferitelor evaluari si analize.
3.2.  Probe primare pentru ambalaje mai mari de 5
litri

3.2.1. O ,proba primard” pentru ambalaje mai mari
de 5 litri se constituie din numarul total de prelevari
extrase din numarul minim de ambalaje stabilit in
tabelul nr. 2. Ambalajele se selecteaza aleatoriu din
lot. Odata constituita proba primard, volumul sdu este
suficient pentru a permite diviziunea In unitati
multiple.

Tabelul nr. 2

Numarul minim de ambalaje care trebuie selectate
aleatoriu

Numirul de ambalajeNumarul minim de|||Numarul de ambalaje(Numarul minim de

din lot ambalaje care trebuie|| |din lot ambalaje care trebuie
selectate selectate

Panala 10 1 Panala 10 1

Dela...111a150 2 Dela... 111a150 2

Dela ... 151 1a 500 3 Dela... 151 1a 500 3

De la 501 la 1 500 4 De la 501 la 1 500 4

De la 1501 la 2 500 5 De la 1501 la 2 500 5

>2500 per 1000 de[lambalajsuplimentar >2500 per 1000 de|lambalajsuplimentar

ambalaje ambalaje
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3.2.2. Dupa omogenizarea continutului fiecdrui
ambalaj, prelevarea este extrasd si turnatd intr-un
recipient comun 1in vederea omogenizarii prin
amestecare, Intr-un mod care sd ofere o protectie
optima impotriva aerului.

3.2.3. Continutul probei primare trebuie turnat intr-o
serie de ambalaje cu o capacitate minima de 1 litru,
astfel incat fiecare dintre acestea sa constituie o
unitate din proba primara. Fiecare unitate de ambalaj
trebuie sa umpluta in asa fel incat sa se reduca la
minimum stratul superior de aer, dupa care este
inchisa si sigilatd in mod corespunzator pentru a se
asigura protejarea produsului impotriva falsificarii.
Aceste unitati de ambalaj trebuie etichetate pentru a se
garanta identificarea lor corecta.

4. Marirea numarului de probe primare

4.1. Numadrul de probe primare poate fi marit de
fiecare stat membru, in functie de propriile necesitati.
4.2.  Atunci cand controleazd omogenitatea unui
lot, autoritatea competentd poate majora numarul de
probe primare in conformitate cu tabelul nr. 3.

Tabelul nr. 3
Numarul de probe primare stabilite in functie de
dimensiunea lotului

3.2.2. Dupd omogenizarea continutului fiecarui
ambalaj, prelevarea este extrasa si turnatd intr-un
recipient comun in vederea omogenizdrii prin
amestecare, intr-un mod care sa ofere o protectie
optima impotriva aerului.

3.2.3. Continutul probei primare trebuie turnat intr-0
serie de ambalaje cu o capacitate minima de 1 litru,
astfel incat fiecare dintre acestea sa constituie o unitate
din proba primara. Fiecare unitate de ambalaj trebuie
sd umpluta in asa fel Incat sa se reduca la minimum
stratul superior de aer, dupa care este inchisa si sigilata
in mod corespunzator pentru a se asigura protejarea
produsului impotriva falsificarii. Aceste unitdti de
ambalaj trebuie etichetate pentru a se garanta
identificarea lor corecta.

4. Marirea numarului de probe primare

4.1. Numarul de probe primare poate fi marit de
fiecare stat membru, in functie de propriile necesitati.
4.2.  Atunci cand controleazd omogenitatea unui
lot, autoritatea competenta poate majora numarul de
probe primare in conformitate cu tabelul nr. 3.

Tabelul nr. 3
Numarul de probe primare stabilite in functie de
dimensiunea lotului

Dimensiunea Numiirul de probe primare Dimensiunea Numiirul de probe primare
lotului (in litri) lotului (in litri)
Sub 7 500 2 Sub 7 500 2

Intre 7 500 si mai|3
putin de 25 000

Intre 7500 si mail3
putin de 25 000

Intre 25 000 si mail4
putin de 75 000

Intre 25 000 si mail4
putin de 75 000
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Intre 75 000 si mail5
putin de 125 000

Intre 75 000 si mail5
putin de 125 000

Egal cu si mai mare|6 + 1 pentru fiecare cantitate de
de 125 000 50 000 de litri suplimentara

Egal cu si mai mare|6 + 1 pentru fiecare cantitate de

de 125 000 50 000 de litri suplimentara

4.3.  Alcatuirea fiecarei probe primare trebuie sa se
realizeze in conformitate cu procedurile mentionate
punctele 3.1 si 3.2.

4.4.  La selectarea aleatorie a ambalajelor pentru
prelevari, ambalajele selectate pentru o proba primara
trebuie sa fie In imediata apropiere a ambalajelor
selectate pentru o altd proba primara. Este necesar ca
amplasarea fiecarui ambalaj selectat aleatoriu sa fie
retinutd si sd fie identificatd in mod neechivoc.

5. Analize si rezultate

5.1.  Daca toate rezultatele probelor primare sunt
conforme cu caracteristicile categoriei de ulei de
masline declarate, intregul lot este declarat conform.
5.2.  Daca unul dintre rezultatele analizelor a cel
putin o probd primara nu este conform cu
caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate,
intregul lot din care se face prelevarea de probe este
declarat neconform.

4.3. Alcatuirea fiecarei probe primare trebuie sa se
realizeze in conformitate cu procedurile mentionate
punctele 3.1 si 3.2.

4.4, La selectarea aleatorie a ambalajelor pentru
prelevari, ambalajele selectate pentru o proba primara
trebuie sa fie in imediata apropiere a ambalajelor
selectate pentru o alta proba primara. Este necesar ca
amplasarea fiecarui ambalaj selectat aleatoriu sa fie
retinuta si sa fie identificatd in mod neechivoc.

5. Analize si rezultate

5.1. Daca toate rezultatele probelor primare sunt
conforme cu caracteristicile categoriei de ulei de
masline declarate, intregul lot este declarat conform.
5.2. Daca unul dintre rezultatele analizelor a cel
putin o proba primard nu este conform cu
caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate,
intregul lot din care se face prelevarea de probe este
declarat neconform.

Anexanr. 3
Diagrama pentru verificarea conformitatii unei
probe de ulei de masline cu categoria declarata
Tabel general

Anexanr. 3

Diagrama pentru verificarea conformitatii unei
probe de ulei de masline cu categoria declarata
Tabel general
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Ulei declarat ca: —I Ulei declarat ca:
& € < 9 ® e c % H © ¢
£ H i H 3 : i z H § ies 3 : 3
3 E 13 E M 3 ] 3 £ < € . 2 E
s e H t 2 s e ge € 3
s Le Tz t ¢ 2 cis 2 s H T ¢z 13 2¢ cts %z
g 3s £ 33 £3 S:E e g H ig s 3z H $3 S3E : £
3 ES 12 E2 1 5t SE3 52 s E3 12 T2 ] t FES i2
3 s $ 5 L & 3 M 3 M H § <
] 3 ] 3 3 3 : ] 3 3 i 3 3 3
5 3 2 3 b K3
® 5 5 H = - E) = 3 Bl H . 5 B
Tabelul nr. 1 Tabelul nr. 2 Tabelulnr.5 | Tabelul nr. 6 Tabelulnr. 9 | Tabelul nr. 10 Tabelul nr. 1 Tabelul nr. 2 Tabelulnr.5 | Tabelulnr. 6 Tabelulnr.9 | Tabelul nr. 10
Criterii de Criterii de Tabelul nr. 4 Criterii de Criterii de Tabelul nr. 8 Criterii de Criterii de Criterii de Cm?m de Tabelul nr. 4 Criterii de Criterii de Tabelul nr. 8 Criterii de Criteril de
calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate calitate
- Criterii de - Criterii de . Criterii de Criterii de -
{ I I puritate H puritate | I H puritate puritate K
Tabelul nr. 3 Tabelul nr. 7 Tabelul nr. 11 Tabelul nr. 3 Tabelul ne. 7 Tabelul nr. 11
Criterii de Criterii de Criterii de Criterii de Criterii de Criterii de
H puritate puritate puritate puritate puritate puritate
v 4 . .
v I v

Ulei conform cu categoria
declaratd

Ulei neconform cu categoria

declarata

Ulel conform cu categoria
declarats

Ulei neconform cu categoria

declaratd

Tabelul nr. 1

Ulei de masline extravirgin — Criterii de calitate

Tabelul nr. 1

Ulei de masline extravirgin — Criterii de calitate
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Aciditate
1 <0,80 > 0,80
L] e [
Indice de
2 peroxid <20,0 > 20,0 —
(mEq Ox/kg)
Spectrometrie
3 uv <0,22 > 0,22 —>
(K270n268)
Spectrometrie
4 uv <0,01 > 0,01 —>
(AK)
Spectrometrie
5 uv <2,50 > 2,50 —
(Kz32)
. Mediana
Ilw.zd'a"f. aributului >
atributului fructat = 0.0
fructat Median
Analiz 50,0  vediana
6 .- . atributului fructat
organoleptici si .
Mediana > 0,05
defectelor .
—00 defectelor
s > 0,0
v
Esteri etilici ai
7 | acizilor grasi <35 >35 —
(mg/kg)
Tip de ulei asa cum s-a declarat
conform criteriilor de calitate.
Consultati tabelul 3 pentru criteriile
de puritate.

=

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

A se vedea UMV

Aciditate

T

1 =080 > (.80
(tabelul 2) ‘ ‘ (%) B
v
Indice de
A "'(et::‘:f:llj)ML 2 peroxid <200 200 —>
(mEqg Ox/kg)
Spectrometrie
A se vedea UMV 3 uv =022 S 022
(tabelul 2) ?
{Kaxmozas)
v
Spectrometrie
A Sft;’:df“] Ii)ML 4 uv <001 > 001 —
e (AK)
§ Spectrometrie
A ’Z;;‘:f:] ‘;;“V 5 wv <250 5250 f—>
(Kau)
A se vedea UML Mediana h-i_l!dl;illil.
tabelul 4 atributului atributului —>
(tabelul 4) Jlr.l utufun fructat = 0,0
fructat Medians
Analizi 500 [ eans
6 . i atributului fructat
organoleptici si s 0.0si
A se vedea UMV Mediana P
e Mediana —
(tabelul 2) dbr_c::‘::m defectelor
o > 0.0
v
Esteri etilici ai
A dea UMV
5‘(’;:;:1 2 7 | acizilor grasi <35 > 15 —>
(mg/kg)
Tip de ulei aga cum s-a declarat
conform criteriilor de calitate.
Consultafi tabelul 3 pentru criteriile
de puritate.

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

A se vedea UMV
(tabelul 2)

A se vedea UML
(tabelul 4)

A se vedea UMY
(tabelul 2)

A se vedea UML
(tabelul 4)

A se vedea UMV
(tabelul 2)

A se vedea UML
(tabelul 4)

A se vedea UMY
(tabelul 2)

A se vedea UMY
(tabelul 2)

Tabelul nr. 2

Ulei de masline virgin — Criterii de calitate

Tabelul nr. 2

Ulei de masline virgin — Criterii de calitate




48

| 1 | Aciditate (%) | =20 I >2,0
Indice de
2 | peroxid (mEq <20,0 >20,0
O/kg)
Spectrometrie
3 uv <025 >025
(K270268)
Spectrometrie
4 uv <001 >0,01
AK)
Spectrometrie
5 uv <2.60 >2,60
(Kon)
. Mediana
Mediana atributului
atributului fructat = 0.0
fructat -
p Analizi 50,0 _ Mediana
organoleptici si atributului ffucml
Mediana > 0,9 §t
defectelor Mediana
<35 defectelor
>3,5
Tip de ulei asa cum s-a declarat
conform criteriilor de calitate.
Consultati tabelul 3 pentru
criteriile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declaratd

A se vedea UML
(tabelul 4)

‘ 1 | Aciditate (%) | =20

Indice de
2 | peroxid (mEq <200 > 20,0 —
Oa/kg)
Spectrometrie
3 uv =025 > 0,25 —_—
(Kamzes)
Spectrometrie
4 LAY =0,01 > 0,01 —
(AK)
Spectrometrie
5 v =260 > 2,60 —
(Kasz)
" na
) M.‘::'":". aributului - ==
atrtbutuful fructat = 0,0
fructat -
Analizi > 0,0 Mediana
6 organaleptici si atributului fructat
Mediana > 0-11 § —
defectelor Mediana
=35 defectelor
_ >35
Tip de ulei asa cum s-a declarat
conform or de calitate.
Consultati tabelul 3 pentru
criteniile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declarati

A se vedea UML
(tabelul 4)

Tabelul nr. 3

Ulei de masline extravirgin si virgin — Criterii de

puritate

Tabelul nr. 3

Ulei de masline extravirgin si virgin — Criterii de

puritate




49

Stigmastadiene

Indicd prezenta uleiului

aanexei nr. 3 la Cerinfe

aanexei nr. 3 la Ceringe

1 <0,05 >0,05 > rafinat (de masline sau
(mg/kg) alte tipuri)
Izomeri trans ai (C18:1 0,05 s 1C18:1 > 0,05 sau Indici prezenta uleiului
2l S % (CI82+CI83)<005  |(C18:2+CI8:3)>005 ) it (o eat
acizilor grasi (%) :2 :3) < 0,03 :2 :3 ,05 alte tipuri)
: in itate cu in lc \'\l ok
Compozitia de - 3 S necnuboeosate Indica prezenta
3 i lit. b si c. din partea VI |lit. b. si ¢. din partea VIII =} e

)

L
£
=
g oK e
4 AECN42 <1020 >1020] s Indichpeanenta
= E uleiurilor striine
T &
by
8
c w2 in itate cu in 38 Indicé prezenta
5 | steroli si continutul lit. b. §i c. din partea VIIL  |lit. b. i c. din partea VIl |=>] £ I .l” %
total de steroli aanexei nr. 3 la Ceringe a anexei nr. 3 la Cerinte £ MEmersIgiie
k|
o
8
2
Eritrodiol + uvaol 8 Indica prezenta uleiului
< s : 5
| 2 %) i | 4 > = din turte de msline
E
3
Ceruri mg/kg = Indicd prezenta uleiului
< 156 % S
| Z | C424C44+C46 S =150 din rte de masline
in conformitate cu
lit. b. §i c. din partea VIII
a anexei nr. 3 la Ceringe Indici 12 uleiurik
1 e ndicd prezenta uleiurilor
Measgabnilat de in neconformitate cu : ; 9
8| 5 liceril (%) <0,9.% daca procentul de acid | li. b. si c. din partea VIII [~ eserificate san & celor cu.
Serl( palmitic < 14 % aanexei nr. 3 la Cerinfe un procent ridicat de acid
Sy palmitic
< 1,0 % dacd procentul de acid
palmitic > 14 %
| Uleiul este conform cu categoria declarati I

% Indici prezenta ubciubui |
| <005 >008 - rafinat (de mistine s
(mg'kg) alte tipuri)
5| veomert trans a CI8:1 <0056 1CI8:1 > 0,05 ssu L’ "“’r*"’l‘"z“;“;:““"“‘“‘ |
acizilor gragi (%) HCI82 4+ C18:3) <005 [4CI18:24 CI8:3)> 005 - “‘“.:l“km')"“‘"

¥

In conformitate cu

3 cm* lit. b. i c. din partea VIII

In neconformitate cu
lit. b i ¢, din parvea VIIL

Indica prezenta

a ancxei nr. 31 Ceringe | a amexci or. 3 ba Cerinte whiidos sekine
|
A Indica prezenta
< > 102
| 4 | AECN42 I <1020 l 020 I—> [ bosvic el
Compozitia de Is conformitate cu In neconformitate cu
5 | steroli st continutol | 1it bosic. din partea VIl 1t b i ¢ din pastea Vil = ‘{':“‘n; -
total de steroli aanexcine, 3la Ceringe | & anexci nr. 3 la Ceringe oo

)

Uleiul nu este conform cu categona declaratd

6 | Eitrodial + uvaol <44 i3 Indic prezenta uciubui |
(%) olbic 2 din tarte de misline |
7|y Coruci mg/ke <150 > 1% Indics prezenta ukeiubui |
Ca2+C44+Ca6 din tarte de misline
In conformitate cu

fit. b. i ¢. din partea VIII

a anexei nr. 3 b Ceringe
Monopalmitat de n neconformitate cu Indicd prezenta uleiusilor |
8 2-gliceril (%) < 0.9 % dach procentul de acid | Nt b i ¢. din partea VI = estenificate sau a celor cu |
palmitic < 14 % 2 anexci nr. 3 la Ceringe un prmllnd-m de acid |

palmitic

sy
< 1,0/% daci procentul de acd
palenite > 14 %

iy

I Uleiul este conform cu categoria declaratd ]

Tabelul nr. 4

Ulei de masline lampant — Criterii de puritate

Tabelul nr. 4

Ulei de masline lampant — Criterii de puritate




Stigmastadiene Indick prezenta uleiului
1 (mg/kg) <030 >050 B rafinat (de masline sau
alte tipuri)
v
hor!url trans ai (C18:1 <0,105i C18:1 > 0,10 5i Indici prezenta uleiului
2 | acizlor grasi > rafinat (de masline sau
(C182 + CI83) 0,10 | (C182 + CI83) > 0,10 i
(%) alte tipuri)
n conformitate cu in neconformitate cu
Comportia de
3 ‘:m aragi | it b.sic.din partea VI [t b.sic. din partca VIT (-3
a anexci nr. 3 Ia Cerinfe |  anexei nr. 3 la Cerinte Indica prezenta
uleiurilor striine
v 5
]
4 AECN42 <1030 > 1030 E
3
= .
E
Compozitia de " i
o mn":i in conformitate cu n neconformitate cu %‘a i
5 | continutul total | it b-si . din partea VI |t b.5ic.din partea VIII 3] 5 o8 proTecis
: : ] uleiurilor striine
Testeroll a anexei nr. 3 la Cerinfe | a anexei nr. 3 Ia Ceringe :
<
; €
8
Eritrodiol + uvaol 2 Indici prezenta uleiului
6 %) <45 >45 Z brut din turte de
H misline
) 3
Ceruri mg/kg . & Indici i
prezenta uleiului
7| cavicaricanr | <0 | 0SS | Lgs sl 2 brut dinturte de
46 88 misline
E+U<35%
sau alcooli
8 alifatici da 4
< 350 mg/kg
<
in conformitate cu
lit. b. si . din partea VIII Indica prezenta
Monopalmitat | 4 unexci nr. 3 la Cerinfe | in neconformitate cu uleiurilor esterificate
9 | de2gliceril | <09 % daci procentul de |li b.si c. din partea VIII -3} sau a celor cu un
(%) acid palmitic <14% | 3 anexci nr. 3 la Cerinte procent ridicat de acid
sau :
<1,1 % dacd procentul de palnie
acid palmitic > 14 %
I Uleiul este conform cu categoria declarath |

Stigmastadicoe ) Indxd prezents ulcilul
1 (D) <050 >050 1 rafinat (de misline sau
T alte tiperi)
2 Lo :' s ot 181 0,105 I8l > 0105 | ] Indich prezenta uleiului
¥ HCIR2 + CI83) <0,10 | (CIS2 + C183) > 0,10 rafinas (de mistinw ssu
(%) alte tiperi)
In conformitate cu in meconsormitate cu
Compozitia
3| o 9 | b . din partea VI |l b 55 . din porten V111 5]
Lo aanexci ne. 3 Cerinte | @ anexci ne, 3 b Cerinte Indich prezena
uheiurilor striine
. i
]a| AECN42 <1030 >1030] I-’ i
Compozitia de %«
stevoli 3i in conformitate cu I necoaformitate cu 2 Indich
5| continutul total | 1t b3 < din partea VIl [t b gic. din panca VITl {2 o Feom.
sl aanexci or, 3 ba Cennte | 2 anexei or. 3 a Cerinfe B uleiurilor sirdine
£
v 8| —
Eritrodiol + uvsol P Indich prezenta uleiului
6 (%) <45 >45 4 brut din turte de
2 maisline
] 3
Ceruri mykg = Indicd
8 s prezcnta ulciului
7| covrcaicar | < [ 0SCE g Ly rut din e de
C46 e misline
8 da nu >
<350 mgkg
P
In conformitate cu
lit b, 3i . din partes VI Indicd prezcnia
Monopalmitat |, unexcine. 31a Ceringe | meconformitsse cu uleiurilor esterificate
9 de 2-gliceril <09 % daci procentul de f5e b, 5ic. din partca VI -3 san & celor cu un
(%) acid palmitic < 14% | 3 anexei nr. 3 la Ceringe procent ridicat de ackl
s
< 1,1 % daca procentul de poleaic
acid pabmitic > 14 %
I Uleiul este conform cu categoria dechirath I

Ulei de masline rafinat — Criterii de calitate

Tabelul 5

Ulei de masline rafinat — Criterii de calitate

Tabelul 5




o1

1 | Aciditate (%) <0,30 > 0,30
A 4
Indice de
2 | peroxid (mEq =50 >5.0
02/kg)
v
Spectrometrie
3 uv <1,25 > 1,25
(K270268)
v
Spectrometrie
4 Uy <0,16 > 0,16
(AK)

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.
Consultati tabelul 7 pentru criteriile de puritate

1 | Aciditate (%) <030 > 0,30
A 4
Indice de
2 | peroxid (mEq <50 >350
02/kg)
v
Spectrometrie
3 uv <125 > 1,25
(K2701268)
v
Spectrometrie
4 uv <0,16 > 0,16
(AK)

Tip de ulei aga cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.
Consultati tabelul 7 pentru criteriile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Tabelul 6

Ulei de masline (compus din ulei de masline rafinat si
uleiuri virgine de masline) — Criterii de calitate

Tabelul 6

Ulei de masline (compus din ulei de masline rafinat si
uleiuri virgine de masline) — Criterii de calitate

1 Aciditate (%) = 1,00 > 1,00
v
Indice de
2 | peroxid (mEq <150 > 15,0
O2/kg)
L 2
Spectrometrie
& Uy =115 > 115
(K2707268)
v
Spectrometrie
4 Uy <0,15 > 0,15
(AK)
v
Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.

Consultati tabelul 7 pentru criteriile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declarati

>

—

1 | Aciditate (%) =1,00 > 1,00
L 4
Indice de
2 | peroxid (mEq =150 > 150
Oz/kg)
L 4
Spectrometrie |
3 uv =L15 > 115
(Kzmozes)
A4
Spectrometrie
4 uv <0,15 > 0,15
(AK)
v
Tip de ulei aga cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.

Consultagi tabelul 7 pentru criteriile de puritate

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

Tabelul 7

Tabelul 7
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Ulei de masline rafinat si ulei de masline compus din | Ulei de masline rafinat si ulei de masline compus din
ulei de masline rafinat si uleiuri virgine de masline — | ulei de masline rafinat si uleiuri virgine de masline —
Criterii de puritate Criterii de puritate
Tzomeri transai | (C18:1<020si | tC18:1>020sau Lomeritransai | (C18:1 <0205 | 1CI81>0205u |
U1 pcizilor gragi (%) | (C182+CI83) | t(CI82+CI8:3) U | aciziforgragi (%) | CI82+C183) | CI8:2+CI83)
<0,30 >0,30 <030 > 0,30
v v
in conformitate cu in peconforminie in conformeate cu i“ pecouformiae
Compozitia de ! cu lit b §i c. di Indicé preze C i de ot ] Indicl prezc
2 ‘::ml lit. b. i . din partea vii| €4 it "'l oo AR 2 ﬁ:" b sic dinpartca vit| DS IRy cz ".b"'mf'."
2 anexei nr. 3 la Ceringe | Prtea VIl a anexci uleiurilor striine grasi a ancxei nr, 3 da Coringe | Parted VIl o anexci ukeiurilor striine
nr. 3 la Cerinte nr, 3 la Ceringe
¥ - ¥ —
I 3 I AECN42 1 <1030 | | >10,30 | ’ 3 ( AECN42 ] <1030 | { >1030] |=—>
) uleiurilor striline
¢ B 4 k=
. P s
Compozitia de in conformitate cu In neconformitate ——g- Compozitia de In conformate cu In peconformitate k|
4 steroli si Jit. b. §i . din partea VIl cu lit. b. si c. din é Indica prezenta 4 steroli 3i e b. gic. dinpaneaviit| ¥ lie. b. 3i ¢. din —p _é Indic prezenta
continutul total | i nr. 3 la Ceringe | Partea VIl a anexei aQ uleiurilor striine coninutul total | 3l Ceringe | Partea VIl a anexci P ulciurilor striine
de steroll nr. 3 la Cerinfe g de steroli o, 3 la Ceringe 5
g g
{ 5 ) - 3
>45 8 >45 3
<45 sau £ <45 au g
sau pentru UMR: £ Indica sau pentru UMR: Bl cign
B s G 5 = ica prezenta o SHED . = Indicit prezenta
5 Enlmd:: + uvaol pentru UMR: | dacd E+U> 4,5 i g i e 5 | F,d(md: + uvaol pentra UMR: | dacd EsU>4,55i |=>| § alasid S
(%) daca E+U > 4,5 si <6,05i © dedilins (%) dacd E+U> 4,5 i < 6,0 5i P de misline
<6,05i E > 75 mg/kg kg <605 E> 75 mg/kg k4
E <75 mg/kg sau 2 E <75 mg/kg san 2
E+U> 6,0 = E+U> 6,0 =
) 8 3 7”7' = -
=] =1
Ceruri mg/kg Ceruri mghkg | |
6 | C40+C42+C44+ <350 >350 6 | C40+C42+CH44+ <350 > 350 o
C46 46 |
Monopalmitat de 2-gliceril Monopalmitat de 2-gliceril
<0,9 % daci proportia de acid Indica prezenta <0,9 % dacii proportia de acid Indicd prezenta
palmitic < 14 % sau uleiurilor palmitic < 14 % sau ulciurilor
Monopalmitat de 2-gliceril da m esterificate sau a 7| Monopalmitat de 2-gliceril & o | le=p) esterificate sau a
< 1,1 % (pentru UMR) sau celor cuun < 1,1 % (pentru UMR) sau celor cuun
< 1,0 % (pentru UM) daci procent ridicat de < 1,0 % (pentru UM) daci procent ridicat de
proportia de acid palmitic acid palmitic proportia de acid palmitic acid palmitic
>14 % >14 %
Tipul de ulei este conform cu categoria declaratd [ Tipul de uki este conform cu categoria declarati ]
Tabelul 8 Tabelul 8
Ulei brut din turte de masline — Criterii de puritate Ulei brut din turte de masline — Criterii de puritate




Izomeri trans ai | (C18:1 <020 si (C18:1 > 0,20 sau Indicd prezenfa
1| acizilor grasi 1CI82 + CI8:3) > uleiului rafinat (de
(%) > 0,10 ‘miésline sau alte tipuri)
e in conformitate cu IR ghoiienehae
2 | Compozitia de W b.si c. di vur|  culit b sic. din
acizi grasi e, din petien partea VIl a anexei

a anexei nr. 3 ka Cerinfe or. 3 Ia Ceringe

v

E

> 1060 | }—>

A ECN42 l <1060 |

"
3
=
S
3
Compozifia de | (e | inneconformite E
4 steroli si i b.sic. din partca viy| €V b i c. din 5 Indicd prezenta
coninutul total |7t "5 J"; (ﬁ:‘m partea VIII a anexei @ wleiurilor striine
de steroli nr. 3 la Cerinfe ]
=
P s 3
£
Eritrodiol + uvaol £ Indici prezena
‘ > (%) b ‘ $45 I"’ E || leivtui din arte
VL o de misline
%
Ceruri mg/kg C40+C42+C4d+C46 g
M
v H
>350 | 0G| cq0 > 3
<350 Z ,
2 A se vedea UML
2 (tabelul 4)
E+U>35 %
7 sau alcooli a o =X
alifatici
> 350 mg/kg
Indicd prezenta
> Z uleiurilor esterificate
8 sl4% >14% > sau a celor cu un

procent ridicat de acid
palmitic

v L

Ukeiul este conform cu categoria declarata ‘

Lomerd trans al | (Ci8:0 <0205 | (C18:0 > 0.20 s Indic3 prezenta
1| acizilor grayi tCI8:2 + C18:3) (€182 + CIS3)  => wheiului rafiat (de |
(%) <010 >0,10 dslioe s alle tpuri) |
In confoemitate cu e mocaboninge
3 | Comporkiade | 1 ENEE | cwitbsicdn |
acid grasi kA ":’:"‘ partea V1Tl & ancxei
& anexel o crote . 3 Ce
3 A ECNa2 <| 060 I > | 0,60 |
L= = ! J 7
¥ 5
T H
Compazifiade | = n neconformitase »
7 steroli i = :‘ . ;“"' ‘_“(m culit b gic. din € Indicd prezenta
conginutul total £ ":":"“ "1 partea VIl a arexci 2| | uleirikr striine
desteroli | 200 I BOSTE | T 3 b Cerinte 7
1 i 3
¥ 2
| Eritrodiol + uvaol B Indics prezenia
5 <45 k3
S ow e 4 5[] i dn tune
z v o de misline
M
Ceruri mg/kg C40+C42+C444+C46 2
= : s
2
> 350 "('_ “(q‘l"" <30 M 3
K A se vedes UML
= (tabedd 4)
Esll>35 %
7 sau akcooli P =
alifatici
> 350 mpikg |
~
Indicd pecreoa
Monopalmitat ukeurihor esterificate
L) de 2-gliceril 14% >14% = % & color cu un
(%) procent ridicat de ackd
patmitic

Ulenl este conform cu categorm declansi

Tabelul 9

Ulei rafinat din turte de masline — Criterii de calitate

Tabelul 9

Ulei rafinat din turte de masline — Criterii de calitate

l 1 | Aciditate (%) I <0.30 I > 0,30 }—)
=
K
=
Indice de ]
2 | peroxid (mEq <50 >50 — 3
O2/kg) S
-1
2
1 5
3
Spectrometrie g
3 uv 22,00 >2,00 — s
(Kamzss) g
&
2
Spectrometrie El
4 uv <0.20 > 0,20 — 2
(AK)

Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.
Consultati tabelul 11 pentru criteriile de puritate

I 1 } Aciditate (%) I <030 | > 0,30 }‘_)
=
£
Indice de El
2 | peroxid (mEq =50 >50 3 3
02/kg) ;:D
]
3
Spectrometrie E
3 uv =200 >2.00 —x =
(Kzrozes) §
2
1 i
=
Spectrometrie =
4 v <020 > 0,20 —> %
(AK)
Y
Tip de ulei aga cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.

Consultai tabelul 11 pentru criteriile de puritate

Tabelul 10

Ulei din turte de masline — Criterii de calitate

Tabelul 10

Ulei din turte de masline — Criterii de calitate




o4

Uleiul nu este conform cu categoria declarata

| 1 I Aciditate (%) = 1.,00 > 1,00
Indice de
2 | peroxid (mEq <15.0 > 150
02/kg)
Spectrometrie
3 uv <1.70 > 1,70
(Kz2700268)
Spectrometrie
4 uv <0.18 > 0,18
(AK)
y
Tip de ulei asa cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.
Consultati tabelul 11 pentru criteriile de puritate

‘ 1 | Aciditate (%) I = 1,00 ] > 1,00 I—)
I
2
=}
Indice de 3
2 | peroxid (mEq =150 > 15,0 — 3
B
Oo/kg) =
2
]
2
Spectrometrie E
3 uy =170 > 1,70 3 =
(Kzozes) §
]
I :
g
Spectrometrie =
4 v =018 > 0,18 —3 S‘
(AK)
Tip de ulei aga cum s-a declarat conform criteriilor de
calitate.
Consultati tabelul 11 pentru criteriile de puritate

Tabelul 11

Ulei rafinat din turte de masline si ulei din turte de
masline — Criterii de puritate

Tabelul 11

Ulei rafinat din turte de masline si ulei din turte de
masline — Criterii de puritate

Criterii de
calitate
1| (Tabelele nr. 9 Da Nu =
si nr. 10)
¥
Izomeri trans 1C18:1<0405i | 1C18:1 > 0,40 sau
2 | ai acizilor grasi | (C18:2+C18:3) | (C18:2+C18:3) [
(%) <035 >0,35
v -]
™ = £
In conformitate cu | In neconformitate =
", lit. b. si c. din culit. b. i c. din 3
3 C“"'igl"""‘,"’ partea VIl a partea Villa || 2
ACAgran anexeinr. 3la | anexeinr.3la )
Cerinte Cerine 5
3
v 3
[4] aEcv2 [ <050 ] sos0 ol E Indicd prezenfa
T < uleiurilor striine
8
C itiade | I itate cu | in 2
5| sterolisi lit. b. si\fl,liiin culit.b. m din L) H
continutul total panez) 8 pme? 4 =
anexei nr. 3 la anexei nr. 3 la ‘5
de steroli : . 3
Cerinte Cerinte =
Eritrodiol + I
[ 6 I uvaol (%) >45 <45 |
Ceruri mg/kg
7| CA0+C42+C44+Cl6
>350 | <350 P
Indici prezenta
Monopalmitat | < 1,4 % (for URTM) | > 1.4 % (for URTM) uleiurilor esterificate
8 | de2-gliceril si si —> sau a celor cu un
(%) <1,2% (for UTM) | >1,2% (for UTM) procent ridicat de acid

palmitic

v

Uleiul este conform cu categoria declaratd

Criterii de
calitate
!| (Tabelele nr. 9 Da Nu o
i or. 10)
¥
Rzomeri trans | (CI8:1 <0405 | tC18:1 > 0,40 sau
2 | ai acizilor grasi | «C18:2+ C18:3) | HCI8:2+ C18:3)
(%) <035 > 0,35
v =
. ~ 4
In conformitate cu | In neconformitate g
lit. b. i c. din culit b. gic. din
3 C““?:mh de partea Vill a partcaVilla 3| &
acizignsi | o 3ls | anexcinr 3l &
Cerinte Cerinje §
v 3
4| AECNS2 <050 >0.50 E Indica prezenta
[ l I I }A’ £ uleiurilor striine
¥ g
i s
C itiade | I cul in 4
steroli s litb.sic.din | culitb.sic.din §
i 1 =
S | comoto | Pl | o e Y 2
de steroli Ceringe Ceringe §
)
Eritrodiol + ;
| 6 uvaol (%) >45 I <45 |
Ceruri mg/kg
7| caoscaricascas
>350 | <350 P
Indica prezenta
Monopalmitat | < 1.4 % (for URTM) | > 1.4 % (for URTM) uleiurilor esterificate
8 | de2-gliceril §i §i > sau a celor cu un
(%) <1,2% (for UTM) | > 1.2 % (for UTM) procent ridicat de acid
palmitic

v

Uleiul este conform cu categoria declaratd
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Anexanr. 4
Metoda de masurare a continutului de ulei din
turtele si reziduurile de masline

1. Materiale

1.1. Aparatura

1.1.1. aparat de extractie adecvat, echipat cu un
balon de 200-250 ml, cu fund rotund;

1.1.2. baie cu incalzire electrica (baie de nisip, baie
de apa etc.) sau placa de Incalzire;

1.1.3. balanta analitica;

1.1.4. etuvareglata la maximum 80 °C;

1.1.5. etuvd cu Iincalzire electricd echipatd cu un
dispozitiv de termoreglare reglat la 103 °C + 2 °C,
care permite realizarea unei insufldri de aer sau a unei
presiuni reduse;

1.1.6. concasor mecanic usor de curdtat care permite
concasarea reziduurilor de masline fara incalzire si
fara diminuarea sensibild a continutului lor de apa, de
materii volatile sau de substante care se extrag cu
hexan;

1.1.7. cartus de extractie si vatd hidrofild sau hartie
de filtru, din care au fost deja extrase substantele care
se extrag cu hexan;

1.1.8. exsicator;

1.1.9. sita cu gauri cu diametru de 1 mm;

1.1.10. granule mici de piatrd ponce, uscatd 1in
prealabil.

1.2. Reactiv - n-hexan tehnic al carui reziduu in
urma evapordarii complete trebuie sd fie mai mic de
0,002 g la 100 ml.

2. Procedura

2.1.  Pregatirea probei pentru analiza

2.1.1. Se sfarama proba pentru laborator, daca este
necesar, in concasorul mecanic bine curatat in

Anexanr. 4
Metoda de masurare a continutului de ulei din
turtele si reziduurile de masline

1. Materiale

1.1. Aparatura

1.1.1. aparat de extractie adecvat, echipat cu un balon
de 200-250 ml, cu fund rotund;

1.1.2. baie cu incalzire electrica (baie de nisip, baie
de apa etc.) sau placa de incalzire;

1.1.3. balanta analitica;

1.1.4. etuva reglatd la maximum 80 °C;

1.1.5. etuva cu incalzire electrica echipatd cu un
dispozitiv de termoreglare reglat la 103 °C £ 2 °C,
care permite realizarea unei insuflari de aer sau a unei
presiuni reduse;

1.1.6. concasor mecanic usor de curdtat care permite
concasarea reziduurilor de masline fard incalzire si
fara diminuarea sensibila a continutului lor de apa, de
materii volatile sau de substante care se extrag cu
hexan;

1.1.7. cartus de extractie si vata hidrofila sau hartie
de filtru, din care au fost deja extrase substantele care
se extrag cu hexan;

1.1.8. exsicator;

1.1.9. sita cu gauri cu diametru de 1 mm;
1.1.10.granule mici de piatrd ponce, uscatd in
prealabil.

1.2. Reactiv - n-hexan tehnic al carui reziduu in
urma evapordrii complete trebuie sd fie mai mic de
0,002 g la 100 ml.

2. Procedura

2.1. Pregatirea probei pentru analiza

2.1.1. Se sfardma proba pentru laborator, daca este
necesar, in concasorul mecanic bine curatat in
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prealabil, cu scopul de a o marunti in particule ce pot
trece in totalitate prin sita.

2.1.2. Se foloseste aproximativ a doudzecea parte din
proba pentru a se finaliza curatarea concasorului, se
aruncd proba macinatd, se macind restul, se
colecteazd, se amesteca cu grija si se analizeaza
imediat.

2.2. Mostra. Se cantdresc pentru analizd, cu o
precizie de 0,01 grame, dupa incheierea concasarii,
aproximativ 10 g de mostra.

2.3.  Prepararea cartusului de extractie. Se plaseaza
mostra In cartus si se astupa cu tamponul de vatd
hidrofila. Daca se foloseste hartie de filtru, se
ambaleaza mostra macinata in aceasta hartie.

2.4. Uscarea prealabilda. Dacd reziduurile de
masline sunt foarte umede (continutul de apa si de
materii volatile este mai mare de 10 %), se efectueaza
o uscare prealabild prin introducerea, pentru o
perioada de timp suficienta, a cartusului umplut (sau
a hartiei de filtru) in etuva incélzitd la maximum
80 °C, pentru a se reduce continutul de apa si de
materii volatile la sub 10 %.

2.5. Prepararea balonului cu fund rotund. Se
cantareste, cu o precizie de 1 mg, balonul ce contine 1
sau 2 granule de piatra ponce, uscat in prealabil in
etuva la 103 °C £ 2 °C, apoi se raceste timp de cel
putin o ora intr-un exsicator.

2.6. Prima extractie

2.6.1. Se pune in aparatul de extractie cartusul (sau
hartia de filtru) ce contine mostra. Se toarna in balon
cantitatea necesara de hexan.

2.6.2. Se adapteaza balonul la aparatul de extractie si
se plaseaza totul pe baia cu incalzire electrica.

prealabil, cu scopul de a o marunti in particule ce pot
trece 1n totalitate prin sita.

2.1.2. Se foloseste aproximativ a doudzecea parte din
probd pentru a se finaliza curatarea concasorului, se
arunca proba madcinatd, se macind restul, se
colecteaza, se amestecd cu grija si se analizeaza
imediat.

2.2.  Mostra. Se cantaresc pentru analizd, cu o
precizie de 0,01 grame, dupd incheierea concasarii,
aproximativ 10 g de mostra.

2.3. Prepararea cartusului de extractie. Se plaseaza
mostra in cartus si se astupad cu tamponul de vata
hidrofild. Dacd se foloseste hartie de filtru, se
ambaleaza mostra macinata in aceasta hartie.

2.4. Uscarea prealabild. Daca reziduurile de
masline sunt foarte umede (continutul de apa si de
materii volatile este mai mare de 10 %), se efectueaza
o uscare prealabild prin introducerea, pentru o
perioada de timp suficientd, a cartusului umplut (sau a
hartiei de filtru) in etuva incalzita la maximum 80 °C,
pentru a se reduce continutul de apa si de materii
volatile la sub 10 %.

2.5. Prepararea balonului cu fund rotund. Se
cantareste, cu o precizie de 1 mg, balonul ce contine 1
sau 2 granule de piatrda ponce, uscat in prealabil in
etuva la 103 °C £ 2 °C, apoi se raceste timp de cel
putin o ora intr-un exsicator.

2.6. Prima extractie

2.6.1. Se pune in aparatul de extractie cartusul (sau
hartia de filtru) ce contine mostra. Se toarnd n balon
cantitatea necesard de hexan.

2.6.2. Se adapteaza balonul la aparatul de extractie si
se plaseaza totul pe baia cu incalzire electrica.




S7

2.6.3. Incilzirea se efectueazi in asa fel incét debitul
refluxului sa fie de cel putin trei picaturi pe secunda
(fierbere moderata, fara clocote).

2.6.4. Dupa patru ore de extractie, se lasa sd se
raceasca.

2.6.5. Se scoate cartusul din aparatul de extractie si
se plaseaza intr-un curent de aer astfel incat sa se
elimine cea mai mare parte a solventului impregnat.
2.7. A doua extractie

2.7.1. Se goleste cartusul in microconcasor si se
concaseaza cat mai fin posibil. Se plaseaza din nou
totalitatea amestecului concasat in cartus, care se pune
inapoi in aparatul de extractie.

2.7.2. Se continud extractia timp de incd doud ore,
folosindu-se acelasi balon cu fundul rotund ce contine
prima extractie.

2.7.3. Solutia obtinuta in balonul de extractie trebuie
si fie limpede. In caz contrar, solutia se filtreazi
printr-o hartie de filtru, spalandu-se de mai multe ori
primul balon si hartia de filtru cu hexan. Se colecteaza
filtratul si solventul de spalare 1n al alt balon cu fundul
rotund, uscat in prealabil si tarat cu o precizie de 1 mg.
2.8. Eliminarea solventului si cantarirea extractului
2.8.1. Se inldturd, prin distilare pe baia cu incalzire
electrica, cea mai mare parte a solventului. Se elimina
ultimele urme de solvent prin incalzirea balonului in
etuva la 103 °C+2°C timp de 20 de minute. Se
faciliteaza aceasta eliminare fie prin insuflarea de aer,
din cand in cand, sau, de preferintd, a unui gaz inert,
fie prin utilizarea presiunii reduse.

2.8.2. Selasa sa se raceasca balonul intr-un exsicator
timp de cel putin o ord si se cantareste cu o precizie
de 1 mg.

2.6.3. Incilzirea se efectueazi in asa fel incat debitul
refluxului sa fie de cel putin trei picaturi pe secunda
(fierbere moderata, fara clocote).

2.6.4. Dupa patru ore de extractie, se lasa sa se
raceasca.

2.6.5. Se scoate cartusul din aparatul de extractie si
se plaseaza intr-un curent de aer astfel incat sa se
elimine cea mai mare parte a solventului impregnat.
2.7. A doua extractie

2.7.1. Se goleste cartusul in microconcasor si se
concaseaza cat mai fin posibil. Se plaseazd din nou
totalitatea amestecului concasat in cartus, care se pune
inapoi 1n aparatul de extractie.

2.7.2. Se continua extractia timp de inca doua ore,
folosindu-se acelasi balon cu fundul rotund ce contine
prima extractie.

2.7.3. Solutia obtinutd in balonul de extractie trebuie
si fie limpede. In caz contrar, solutia se filtreazi
printr-o hartie de filtru, spalandu-se de mai multe ori
primul balon si hartia de filtru cu hexan. Se colecteaza
filtratul si solventul de spalare in al alt balon cu fundul
rotund, uscat in prealabil si tarat cu o precizie de 1 mg.
2.8.  Eliminarea solventului si cantarirea extractului
2.8.1. Se inlatura, prin distilare pe baia cu incalzire
electrica, cea mai mare parte a solventului. Se elimina
ultimele urme de solvent prin incalzirea balonului in
etuva la 103 °C+2°C timp de 20 de minute. Se
faciliteaza aceasta eliminare fie prin insuflarea de aer,
din cind in cand, sau, de preferintd, a unui gaz inert,
fie prin utilizarea presiunii reduse.

2.8.2. Se lasa sa se raceasca balonul intr-un exsicator
timp de cel putin o ord si se cantareste cu o precizie
de 1 mg.
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2.8.3. Se incdlzeste din nou 10 minute in aceleasi
conditii, se raceste in exsicator si se cantareste din
nou.

2.8.4. Diferenta dintre cele doua cantitati cantarite nu
trebuie si depiseascd 10 mg. In caz contrar, se
incalzeste din nou timp de cate 10 minute, perioade
urmate de raciri si de cantdriri pand cand diferenta de
greutate este cel mult egala cu 10 mg. Se retine
valoarea Inregistrata la ultima cantarire a balonului.
2.8.5. Se efectueazd doua determinari pe aceeasi
proba pentru analiza.

3. Exprimarea rezultatelor

3.1.  Metoda de calcul si formula

3.1.1. Extractul exprimat ca procent din masa
produsului ca atare este egal cu:

100
S=m; X—

mo
unde:
S — procentul din masa extractului din produsul

ca atare;

Mo — masa, In grame, a mostrei;
m:1  —masa, In grame, a extractului dupa uscare.
3.3.  Repetabilitate
3.3.1. Diferenta dintre rezultatele celor doua

determinari, efectuate simultan sau rapid una dupa alta
de catre acelasi analist, nu trebuie sd fie mai mare de
0,2 g de extract cu hexan pentru 100 g de proba.
3.3.2. In caz contrar, se repeti analiza pe alte doui
mostre. In cazul in care si de aceastd datd diferenta
depaseste 0,2 grame, se retine ca rezultat media
aritmetica a celor patru determinari efectuate.

2.8.3. Se incalzeste din nou 10 minute in aceleasi
conditii, se raceste Tn exsicator si se cantareste din nou.
2.8.4. Diferenta dintre cele doud cantitati cantarite nu
trebuie sia depaseascd 10 mg. In caz contrar, se
incalzeste din nou timp de cate 10 minute, perioade
urmate de raciri si de cantariri pana cand diferenta de
greutate este cel mult egala cu 10 mg. Se retine
valoarea inregistrata la ultima cantarire a balonului.
2.8.5. Se efectueaza doua determinari pe aceeasi
proba pentru analiza.

3. Exprimarea rezultatelor

3.1.  Metoda de calcul si formula

3.1.1. Extractul exprimat ca procent din masa
produsului ca atare este egal cu:

100
my
unde:
S —procentul din masa extractului din produsul

ca atare;
Mo — masa, in grame, a mostrei;
M1 —masa, in grame, a extractului dupa uscare.
3.3.  Repetabilitate
3.3.1. Diferenta dintre rezultatele celor doua
determinari, efectuate simultan sau rapid una dupa alta
de catre acelasi analist, nu trebuie sd fie mai mare de
0,2 g de extract cu hexan pentru 100 g de proba.
3.3.2. In caz contrar, se repetd analiza pe alte doua
mostre. In cazul in care si de aceastd data diferenta
depaseste 0,2 grame, se retine ca rezultat media
aritmeticd a celor patru determinari efectuate.

Anexanr.5

Rezultatele controalelor de conformitate privind
uleiul de masline

Anexanr.5

Rezultatele controalelor de conformitate privind
uleiul de masline




59

Rezultatele controalelor de conformitate mentionate
la capitolul XI se prezinta conform datelor din tabelul
nr. 1.
Tabelul nr. 1.
Rezultatele controalelor de conformitate privind
uleiul de masline.

Rezultatele controalelor de conformitate mentionate la
capitolul XI se prezinta conform datelor din tabelul nr.
1.
Tabelul nr. 1.
Rezultatele controalelor de conformitate privind
uleiul de masline.

Etichetare Parametri Caracteristici | Concluzie Etichetare Parametri Caracteristici | Concluzie
chimici organoleptice finala chimici organoleptice finala
Lo Dac Acti Lo Dac Acti
rob|at|ar [ocul|en|cul Jon|nf|izi[/N|ara| 4 [/NC|edia|edia|/NC |une [ancti||[rob|at|ar|ocul|en|cul fon|nf[izi|/Nfara| a [/NC |edia]edia|/NC |une |ancti
a |eg| a [insp| u | de [dit]|or |bil| C|met| da, na | na nece| une [|[a |eg| a [insp| u [ de |dit|or|bil|[C |met| da, na | na nece| une
or|de| ecti [mi| ori| ii | m|ita riin| va defe | atri sard or|de| ecti [mi|ori| ii [ m]ita riin| vi defe | atri sari
ie|ori| ei |re|gin|de|ati| te afar| rug ctelo|butu ie|ori| ei |re|gin|de|ati| te afar| rug ctelo|butu
gi jul e [de| i a | dm r lui gi ju| e |de| i a | dm r | lui
ne ri po|er limi| sa fruc ne ri po|er limi| sa fruc
di zitfon telo | pre tat di zit{on telo | pre tat
ci ar| at r |ciza ca ar| at r |ciza
efe ti ele ti
AN [care A/N [care
u U

Locul inspectiei - Piata interna (presa, imbuteliatori, etapa de vanzare cu amanuntul), export,
import.
Daca da, va rugam sa precizati care - Fiecare caracteristica a uleiului de masline indicata in
anexa I la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei trebuie s aiba un cod.

C/NC - Conform/neconform.
Caracteristici organoleptice - Necesare doar pentru uleiurile extravirgine de masline in sensul
pct. 3, subpct. 25) lit. a)-¢) din Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024.

Locul inspectiei - Piata interna (presa, imbuteliatori, etapa de vanzare cu amanuntul), export,
import.
Daca da, va rugam sa precizati care - Fiecare caracteristica a uleiului de masline indicata in
anexa I la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei trebuie s aiba un cod.

C/NC - Conform/neconform.
Caracteristici organoleptice - Necesare doar pentru uleiurile extravirgine de masline in sensul
pct. 3, subpct. 25) lit. a)-c) din Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile
aprobate prin Hotdrarea Guvernului nr. 15/2024.

2. Prevederile punctului 1.10 din prezenta
hotarare intra in vigoare dupa expirarea a 24 de luni
de la data publicarii In Monitorul Oficial al Republicii
Moldova.




TABEL DE CONCORDANTA

1 | Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105 al Comisiei din 29 iulie 2022 de stabilire a normelor privind controalele de conformitate aplicate standardelor de
comercializare pentru uleiul de misline si metodele de analiza a caracteristicilor uleiului de masline, CELEX: 32022R2105, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, asa cum a fost modificat ultima dati prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2024/2707 al Comisiei din 21 octombrie
2024

2 | Proiect de hotirire de Guvern Cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile aprobate prin Hotirirea Guvernului nr. 15/2024

3 | Gradul general de compatibilitate: partial compatibil

4 | Autoritatea/Persoana Responsabila:
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare
Maria Leahu

5 | Data intocmirii/actualizirii: august 2026

Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national Gradul de Observatii

6 compatibilitate

7 8 9

REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) 2022/2105 | ,,Anexa nr. 7 Compatibil

AL COMISIEI din 29 iulie 2022 la Cerintele de calitate

de stabilire a normelor privind controalele de conformitate aplicate | pentru uleiurile vegetale comestibile

standardelor de comercializare pentru uleiul de masline si metodele de | Norme privind controalele de conformitate cu standardele de

analiza a caracteristicilor uleiului de masline comercializare pentru uleiul de masline si metodele de analiza a

caracteristicilor uleiului de masline

Articolul 1 I Dispozitii generale Compatibil

Domeniu de aplicare 1. Prezentele norme stabilesc cerintele si procedurile privind

Prezentul regulament stabileste norme privind: efectuarea controalelor de conformitate cu standardele de

@ comercializare pentru uleiurile de maisline mentionate la pct. 3

controalele de conformitate cu standardele de comercializare pentru | subpct. 25) lit. a)—c) si subpct. 28)-32) din Cerinte si metodele de

uleiurile de masline mentionate la articolul 2 din Regulamentul delegat | analiza a caracteristicilor acestora si reglementeaza:

(UE) 2022/2104 si implementarea lor de catre operatori; a) efectuarea controalelor de conformitate si verificarea

respectarii de catre operatori a standardelor de comercializare pentru
uleiurile de masline;

(b) b) cooperarea si asistenta pe care si-o acordd reciproc | Compatibil

cooperarea $i asistenta pe care si-o acorda reciproc autoritatile competente | autoritdtile competente in ceea ce priveste controalele de

in ceea ce priveste controalele de conformitate mentionate la litera (a); conformitate mentionate la litera a);

(©) c) evidentele pe care trebuie sd le pastreze operatorii care | Compatibil

evidentele pe care trebuie sa le pastreze operatorii care produc sau detin | produc sau detin ulei de masline si autorizarea unitatilor de ambalare;

ulei de masline si autorizarea unitatilor de ambalare;

(d) d) metodele de analizd pentru determinarea caracteristicilor | Compatibil

metodele de analizd pentru determinarea caracteristicilor uleiului de | uleiului de masline.

masline.




2. Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor (in | Compatibil Prevederi
continuare — autoritatea competentd) organizeazd si coordoneaza nationale
efectuarea controalelor de conformitate prevazute de prezentele
norme.
Articolul 2 3. Controale de conformitate pentru uleiul de madsline se | Compatibil
Obligatiile statelor membre in ceea ce priveste controalele de | efectueaza cu scopul de a verifica implementarea standardelor de
conformitate comercializare a uleiurilor de masline pe baza analizei de risc
(1) mentionate la Capitolul II.
Statele membre efectueazd controale de conformitate In ceea ce priveste
uleiul de masline, in scopul de a verifica implementarea standardelor de
comercializare prevdzute in Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 pe
baza analizei de risc mentionate la articolul 3.
2 4. Autoritatea competentd verificd respectarea de catre | Compatibil
Statele membre verifica respectarea de catre operatori a obligatiilor care | operatori a obligatiilor care le revin in temeiul pct. 13.
le revin in temeiul articolului 5 alineatul (1).
3 Prevederi UE
Fiecare stat membru notifica Comisiei, in conformitate cu Regulamentul neaplicabile
delegat (UE) 2017/1183 al Comisiei (), numele si adresa autorititii sau
autoritatilor competente sa efectueze controale de conformitate potrivit
prezentului regulament. Comisia informeaza celelalte state membre si, la
cerere, orice parte interesata in legdturd cu autorititile competente
respective. Statele membre aduc la cunostinta Comisiei orice fel de
modificdri pe masura ce apar.
Articolul 3 II Frecventa controalelor de conformitate si a analizei de risc Compatibil
Frecventa controalelor de conformitate si a analizei de risc 5. In sensul prezentului capitol, ,ulei de masline
(1) comercializat” inseamna cantitatea totald de ulei de masline pusa la
In sensul prezentului articol, ,,ulei de misline comercializat” inseamna | dispozitie pe piata si exportati.
cantitatea totala de ulei de masline pusa la dispozitie pe piata intr-un stat
membru si exportata din acel stat membru.
(2) 6. Pentru fiecare mie de tone de ulei de masline comercializat | Compatibil
Pentru fiecare mie de tone de ulei de masline comercializat pe teritoriul | pe piata interna, se efectueaza cel putin un control de conformitate
lor, statele membre efectueaza cel putin un control de conformitate pe an. | pe an.
3) 7. Controalele de conformitate sunt efectuate in mod selectiv, | Compatibil

Statele membre se asigura ca controalele de conformitate sunt efectuate in
mod selectiv, pe baza unei analize de risc, si cu o frecventd
corespunzatoare, astfel incat sia se verifice ca uleiul de masline
comercializat corespunde categoriei declarate.

pe baza unei analize de risc, si cu o frecventa corespunzatoare, astfel
incat sd se verifice ca uleiul de masline comercializat corespunde
categoriei declarate.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0001

4) 8. Criteriile de evaluare a riscului sunt in special: Compatibil
Criteriile de evaluare a riscului sunt in special: a) categoria de ulei de masline in sensul la pct. 3. subpct. 25) lit. a)-

€)] c) si subpct. 28) — 32) din Cerinte, perioada de productie, pretul

categoria de ulei de masline in sensul articolului 2 din Regulamentul | uleiului in comparatie cu alte uleiuri vegetale, operatiunile de

delegat (UE) 2022/2104, perioada de productie, pretul uleiului in | amestecare si de ambalare, instalatiile si conditiile de depozitare, tara

comparatie cu alte uleiuri vegetale, operatiunile de amestecare si de | de origine, tara de destinatie, mijloacele de transport sau volumul

ambalare, instalatiile si conditiile de depozitare, tara de origine, tara de | lotului;

destinatie, mijloacele de transport sau volumul lotului;

(b) b) pozitia operatorilor in lantul de comercializare, volumul si | Compatibil
pozitia operatorilor in lantul de comercializare, volumul si valoarea | valoarea produselor comercializate de acestia, gama de categorii de

produselor comercializate de acestia, gama de categorii de ulei pe care le | ulei pe care le introduc pe piata, tipul de activitate economica

introduc pe piatd, tipul de activitate economica desfasuratd, cum ar fi | desfasurata, cum ar fi presarea, depozitarea, rafinarea, amestecarea,

presarea, depozitarea, rafinarea, amestecarea, ambalarea sau vanzarea cu | ambalarea sau vanzarea cu amanuntul,

amanuntul;

(© ¢) constatdrile din timpul controalelor precedente, inclusiv numarul | Compatibil
constatarile din timpul controalelor precedente, inclusiv numarul si tipul | si tipul defectelor constatate, calitatea obisnuita a uleiului de masline

defectelor constatate, calitatea obisnuitd a uleiului de masline | comercializat, performanta echipamentelor tehnice utilizate;

comercializat, performanta echipamentelor tehnice utilizate;

(d) d) fiabilitatea sistemelor de asigurare a calitdtii sau a sistemelor de | Compatibil
fiabilitatea sistemelor de asigurare a calitatii sau a sistemelor de | autocontrol ale operatorilor legate de conformitatea cu standardele

autocontrol ale operatorilor legate de conformitatea cu standardele de | de comercializare;

comercializare;

(e e) locul de desfasurare a controlului de conformitate, in special daca | Compatibil
locul de desfasurare a controlului de conformitate, in special daca este | este vorba de primul punct de intrare in tara, de ultimul punct de

vorba de primul punct de intrare in Uniune, de ultimul punct de iesire din | iesire din tard sau de locul in care uleiurile sunt produse, ambalate,

Uniune sau de locul in care uleiurile sunt produse, ambalate, incarcate ori | incarcate ori vandute catre consumatorul final,

vandute catre consumatorul final;

)] f) oricare alte informatii care ar putea indica un risc de | Compatibil
oricare alte informatii care ar putea indica un risc de neconformitate. neconformitate.

(5) Statele membre stabilesc in prealabil: 9. Autoritatea competenta stabileste 1n prealabil: Compatibil
@ a) criteriile de evaluare a riscurilor de neconformitate a loturilor; Compatibil
criteriile de evaluare a riscurilor de neconformitate a loturilor;

(b) b) pe baza unei analize de risc pentru fiecare categorie de risc, | Compatibil

numarul minim de operatori sau loturi si cantitatile minime care
urmeaza sa fie supuse controalelor de conformitate.




pe baza unei analize de risc pentru fiecare categorie de risc, numarul
minim de operatori sau loturi si cantitatile minime care vor fi supuse unui
control de conformitate.

(6) Atunci cand, in urma controalelor, se constatd nereguli semnificative, | 10. In cazul constatirii unor neconformititi semnificative in | Compatibil
statele membre sporesc frecventa controalelor cu privire la etapa de | cadrul controalelor de conformitate, autoritatea competenta sporeste
comercializare, la categoria de ulei, la originea sa ori la alte criterii. frecventa controalelor, tindnd seama de etapa lantului de

comercializare, categoria uleiului de masline, originea acestuia si alte

criterii relevante pentru evaluarea riscului.
Articolul 4 I11. Cooperarea cu alte state privind controalele de conformitate | Compatibil
Cooperarea dintre statele membre in ceea ce priveste controalele de | 11. Daca este detectata o neconformitate, iar operatorul indicat
conformitate pe etichetd este stabilit intr-un alt stat, autoritatea competentd
(1) transmite autoritatii competente din statul respectiv o solicitare de
Daci este detectatd vreo neregula, iar operatorul indicat pe etichetd este | verificare, prin mecanismele de schimb de informatii aplicabile.
stabilit in alt stat membru, statul membru in cauza adreseaza o cerere de
verificare in conformitate cu Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2019/1715 al Comisiei () adresati statului membru in care este stabilit
operatorul care figureaza pe eticheta.
2 12. Solicitarea de verificare este insotitd de toate informatiile | Compatibil
Pe langa cerintele prevazute la articolul 16 din Regulamentul de punere in | necesare pentru efectuarea verificarii, in special:
aplicare (UE) 2019/1715, cererea mentionata la alineatul (1) din prezentul
articol este insotitd de toate informatiile necesare pentru verificare, in
special:
€)] a) data prelevarii de probe din uleiul in cauza sau data | Compatibil
data prelevarii de probe din uleiul in cauza sau data achizitionarii acestuia; | achizitionarii acestuia;
(b) b) denumirea sau denumirea juridica si adresa operatorului de | Compatibil
denumirea sau denumirea juridica si adresa operatorului de la care a fost | la care a fost prelevata proba sau de la care a fost achizitionat uleiul
prelevata proba sau de la care a fost achizitionat uleiul de masline in cauza; | de masline in cauza;
(©) c) numarul de loturi in cauza; Compatibil
numarul de loturi in cauza;
(d) d) 0 copie a tuturor etichetelor care apar pe ambalajul uleiului | Compatibil
o copie a tuturor etichetelor care apar pe ambalajul uleiului de masline in | de masline in cauza;
cauza,
(e e) rezultatele analizei sau ale celorlalte expertize comparative | Compatibil

rezultatele analizei sau ale celorlalte expertize comparative indicind
metodele utilizate si numele si adresa laboratorului sau a expertului;

indicand metodele utilizate si numele si adresa laboratorului sau a
expertului;



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0002

0] f) daca este cazul, denumirea furnizorului uleiului de masline | Compatibil
daci este cazul, denumirea furnizorului uleiului de masline in cauza, astfel | in cauza, astfel cum a fost declarat de catre unitatea de

cum a fost declarat de catre unitatea de comercializare. comercializare.

3) Prevederi UE
Pe 1anga cerintele prevazute la articolul 22 din Regulamentul de punere in neaplicabile
aplicare (UE) 2019/1715, statul membru caruia 1i este adresatd cererea

preleva probe cel tarziu inainte de sfarsitul lunii care urmeaza celei in care

se efectueaza cererea si verificad mentiunile de pe eticheta in cauza. Statul

membru respectiv transmite un raspuns in termen de trei luni de la data

cererii.

Y Ml

4) 13. In cazul in care o proba de ulei de masline extravirgin nu | Compatibil
Daca o proba de ulei de masline extravirgin nu respecta limita stabilitd | respecta limita stabilitd pentru mediana defectelor organoleptice in

pentru mediana defectelor organoleptice in tabelul A din anexal la | tabelul b., partea VIII din anexa 3 la Cerinte, autoritatea competenta
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, statele membre in cauza notifica | notifica neconformitatea in conformitate cu mecanismul de schimb

acest lucru ca neconformitate, in conformitate cu articolul 16 din | de informatii aplicabil, cu exceptia cazului in care aceasta
Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2019/1715, cu exceptia cazului | suspecteazd actiuni intentionate ale intreprinderilor sau ale

in care autorititile nationale suspecteaza actiuni intentionate ale | persoanelor fizice in scopul inselarii cumparatorilor si al obtinerii
intreprinderilor sau ale persoanelor fizice in scopul inseldrii | unor avantaje nejustificate.

cumpardtorilor si al obtinerii de avantaje nejustificate.

YB

Articolul 5 IV Obligatiile operatorilor Compatibil
Obligatiile operatorilor 14. In scopul realizirii controalelor de conformitate, operatorii,

Q) incepand cu etapa de presare si pana in etapa de Tmbuteliere, tin

In scopul realizarii controalelor de conformitate, operatorii, incepand cu | registre de intrare si de iesire pentru fiecare categorie de ulei de

etapa de presare si pana in etapa de imbuteliere, tin registre de intrare si | masline pe care o detin.

de iesire pentru fiecare categorie de ulei de masline pe care o detin.

(2) 15. La solicitarea autoritatii competente, operatorul stabilit in | Compatibil
La cererea statului membru in care este stabilit operatorul care figureazd | Republica Moldova care figureaza pe eticheta uleiului de masline

pe eticheta, operatorul furnizeazd documentatia referitoare la respectarea | furnizeaza documente justificative privind respectarea cerintelor

cerintelor mentionate la articolele 6, 8 si 10 din Regulamentul delegat | prevazute la punctele 34-36, 39, 40 si 43 din Cerinte, pe baza unuia

(UE) 2022/2104 bazatd pe unul sau mai multe dintre elementele | sau mai multor dintre urmatoarele elemente:

urmatoare:

@ a) elemente factuale sau fapte stabilite stiintific; Compatibil
elemente factuale sau fapte stabilite stiintific;

(b) b) rezultate ale analizelor sau ale inregistrarilor automate pe | Compatibil

probe reprezentative;
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rezultate ale analizelor sau ale Inregistrarilor automate pe probe
reprezentative;

(© c) informatii de ordin administrativ sau contabil. Compatibil
informatii de ordin administrativ sau contabil tinute in conformitate cu

normele Uniunii si cu normele nationale.

Articolul 6 V Autorizarea unititilor de ambalare Compatibil
Autorizarea optionala a unititilor de ambalare la nivel national 17. Unitétile de ambalare a uleiului de masline situate pe

@ teritoriul Republicii Moldova pot fi autorizate de autoritatea

Statele membre au posibilitatea de a autoriza unitati de ambalare situate | competentd, la cererea acestora, daca indeplinesc conditiile

pe teritoriul lor. prevazute la pet. 17.

2 18. Autoritatea competentd autorizeaza si atribuie un cod de | Compatibil
Atunci cand decid sa utilizeze alineatul (1), statele membre acordd o | identificare alfanumeric fiecarei unititi de ambalare care solicita

autorizatie si atribuie o identificare alfanumerica oricarei unitati de | autorizarea si care indeplineste urmatoarele conditii:

ambalare care solicitd acest lucru si care indeplineste urmatoarele conditii:

@ a) detine instalatii corespunzatoare pentru ambalarea uleiului | Compatibil
detine instalatii de ambalare; de masline;

(b) b) se angajeaza sd colecteze si sd pastreze documentele | Compatibil
se angajeaza sd colecteze si sd pastreze documentatia mentionatd la | justificative prevazute la pct. 13. si 14.

articolul 5;

(© c) detine un sistem de depozitare care permite verificarea si | Compatibil
detine un sistem de depozitare care face posibild controlarea provenientei | controlul provenientei uleiurilor de masline pentru care indicarea

uleiurilor de masline pentru care etichetarea locului de origine este | locului de origine pe etichetd este obligatorie in conformitate cu

obligatorie in conformitate cu articolul 8 alineatul (1) din Regulamentul | prevederile pct. 43 din Cerinte.

delegat (UE) 2022/2104.

(3) 19. Procedura de autorizare, conditiile de mentinere, | Compatibil
Atunci cand decid sa utilizeze alineatul (1), statele membre notificd | suspendare si retragere a autorizatiei, precum si procedura de

Comisiei masurile in cauza in conformitate cu Directiva (UE) 2015/1535 | atribuire si gestionare a codului de identificare alfanumeric se

a Parlamentului European si al Consiliului (*). stabilesc de autoritatea competenta.

Articolul 7 VI Metode de analiza si prelevarea probelor pentru controalele | Compatibil

Metodele de analiza utilizate pentru determinarea caracteristicilor
uleiului de masline

Caracteristicile uleiurilor de maésline, prevazute in anexa [ Ila
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, se determina in conformitate cu
metodele de analiza care figureaza in anexa I la prezentul regulament.

de conformitate

20. Caracteristicile uleiurilor de masline, prevazute la lit. b. si
c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte, se determind In
conformitate cu metodele de analiza prevazute in anexa nr. 1.
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Articolul 8

Prelevarea de probe pentru controalele de conformitate

1)

Probele pentru controalele de conformitate se preleva in conformitate cu
standardele internationale EN ISO 661 privind pregétirea probelor pentru
analiza si EN ISO 5555 privind esantionarea. in cazul loturilor de ulei de
masline ambalat, prelevarea de probe se realizeaza insa in conformitate cu
anexa II. In cazul uleiurilor in vrac pentru care nu se poate realiza
prelevarea de probe in conformitate cu standardul EN ISO 5555,
prelevarea de probe se efectueazd in conformitate cu instructiunile
furnizate de autoritatea competenta a statului membru.

21. Probele pentru controalele de conformitate se preleveaza in
conformitate cu standardele internationale EN ISO 661 privind
pregatirea probelor pentru analizd si EN ISO 5555 privind
esantionarea. In cazul loturilor de ulei de masline ambalat, prelevarea
probelor se realizeazi in conformitate cu anexa nr. 2. in cazul
uleiurilor in vrac pentru care prelevarea probelor nu poate fi realizata
in conformitate cu standardul EN ISO 5555, aceasta se efectueaza in
conformitate cu instructiunile furnizate de autoritatea competenta.

Compatibil

2 22. Fard a aduce atingere prevederilor standardului EN ISO | Compatibil
Fara a aduce atingere standardului EN ISO 5555 si capitolului 6 din | 5555 si capitolului 6 din standardul EN ISO 661, probele prelevate

standardul EN ISO 661, probele prelevate se plaseaza cat mai repede | se plaseazd cit mai curand posibil Intr-un loc intunecos si ferit de

posibil intr-un loc intunecos si ferit de surse de caldura si se trimit la | surse de caldura si se trimit la laborator pentru analiza cel tarziu in a

laborator pentru analizi cel mai tarziu in a cincea zi lucritoare de la | cincea zi lucritoare de la data prelevarii. In cazul in care acest termen

prelevare, iar in caz contrar probele se péstreaza astfel incat sd nu fie | nu poate fi respectat, probele se pastreaza in conditii care sa previna

degradate sau deteriorate in timpul transportului sau al depozitarii, inainte | degradarea sau deteriorarea acestora in timpul transportului sau al

de a fi trimise la laborator. depozitarii, pana la transmiterea lor la laborator.

Articolul 9 VII Verificarea calitatii uleiurilor de masline Compatibil
Verificarea caracteristicilor uleiurilor de maisline 23. Autoritatea competenta verificd conformitatea uleiurilor de

(1) masline cu caracteristicile si valorile-limita stabilite la lit. b. si c. din

Statele membre verificdi conformitatea uleiurilor de masline cu | partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte:

caracteristicile uleiurilor de masline stabilite in anexa I la Regulamentul

delegat (UE) 2022/2104:

(@) a) in ordine aleatorie; sau Compatibil
in orice ordine sau

(b) b) in ordinea prevazutd in diagrama din anexa nr. 3, pana la | Compatibil
urmand ordinea prevazutd in diagrama din anexa III la prezentul | adoptarea uneia dintre deciziile prevazute in diagrama.

regulament, pana ce se ajunge la una dintre deciziile din diagrama.

) 24, In scopul verificirii previzute la pct. 23, analizele pentru | Compatibil

in scopul verificarii prevazute la alineatul (1), analizele pentru
determinarea nivelului de aciditate, a indicelui de peroxid K232, K268 sau
K270, AK, a esterilor etilici ai acizilor grasi, a cerurilor si a
caracteristicilor organoleptice, daca este cazul, eventualele contraanalize
solicitate in temeiul legislatiei nationale se realizeazd inaintea datei
durabilititi minimale in cazul uleiului de masline ambalat. In cazul

determinarea aciditatii, indicelui de peroxid, absorbtiei in ultraviolet
la lungimile de unda K232, K268 sau K270, AK, esterilor etilici ai
acizilor grasi, cerurilor si, dupa caz, a caracteristicilor organoleptice,
precum si eventualele probe de control, se efectueaza, in cazul
uleiului de miasline ambalat, inainte de data durabilitatii minimale. in
cazul probelor prelevate din uleiuri de masline in vrac, aceste analize




prelevarii de probe de uleiuri in vrac, aceste analize se efectucaza in
termen de sase luni dupa luna in care a fost prelevata proba.

se efectueaza in termen de sase luni de la sfarsitul lunii in care a fost
prelevata proba.

3) 25. Pentru verificarea celorlalte caracteristici ale uleiului de | Compatibil
Nu se aplica niciun termen-limita in cazul verificarii altor caracteristici ale | masline stabilite la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte

uleiului de masline stabilite in anexa I la Regulamentul delegat (UE) | nu se aplica un termen-limita pentru efectuarea analizelor.

2022/2104.

4) 26. In cazul uleiului de masline ambalat, cu exceptia situatiei in | Compatibil
In ceea ce priveste uleiul de masline ambalat, cu exceptia situatiei in care | care proba a fost prelevatd cu mai putin de 2 luni inainte de data

proba a fost prelevatd cu mai putin de 2 luni inainte de data durabilitatii | durabilititii minimale, In cazul in care rezultatele analizelor nu

minimale, dacd rezultatele analizelor nu corespund caracteristicilor | corespund caracteristicilor categoriei de ulei de masline declarate,

categoriei de ulei de masline declarate, acest lucru se notifica operatorului | autoritatea competentd informeaza operatorul de la care a fost

de la care a fost preluata proba cu cel putin o lund inainte de data | prelevatd proba cu cel putin o luna inainte de data durabilitatii

durabilitatii minimale. minimale.

(5) 27. In scopul determindrii caracteristicilor uleiului de masline | Compatibil
In scopul determinarii caracteristicilor uleiului de masline prin metodele | prin metodele previzute in anexa nr. 1, rezultatele analizelor se

prevazute in anexa I la prezentul regulament, rezultatele analizelor se | compara direct cu valorile-limita stabilite la lit. b. si c. din partea VIII

compara direct cu limitele stabilite in anexa I la Regulamentul delegat | a anexei nr. 3 la Cerinte, ludnd in considerare repetabilitatea si

(UE) 2022/2104, care tin seama de natura repetabild si reproductibild a | reproductibilitatea metodelor de analiza utilizate.

metodelor de analiza utilizate.

(6) 28. Prevederile prezentului capitol se aplica fiecarei probe | Compatibil
Normele de la prezentul articol se aplicd pentru fiecare proba primara | primare prelevate in conformitate cu anexa nr. 2.

prelevata in conformitate cu anexa II.

Articolul 10 VIl Comisiile de degustare Compatibil
Comisiile de degustare 29. in scopul efectudrii controalelor de conformitate, comisiile

Q) de degustare aprobate de autoritatea competentd analizeaza

In scopul realizarii controalelor de conformitate, comisiile de degustare, | caracteristicile organoleptice ale uleiurilor de masline previzute la

aprobate de statele membre pe teritoriul lor, analizeaza caracteristicile | lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte si Intocmesc un
organoleptice ale uleiurilor de masline stabilite In anexa I la Regulamentul | raport privind caracteristicile organoleptice evaluate si categoria

delegat (UE) 2022/2104 si transmit un raport referitor la caracteristicile | uleiului de masline.

respective si la categorie.

2 30. Autoritatea competentd aproba comisiile de degustare care | Compatibil
Conditiile de aprobare a comisiilor de degustare sunt stabilite de statele | indeplinesc urmatoarele conditii:

membre si asigura ca:

(a) sunt respectate cerintele metodei mentionate la punctul 5 din anexa I | a) respecta cerintele metodei prevazuta la pct. 5 din anexa nr. | Compatibil

pentru determinarea caracteristicilor organoleptice ale uleiului de masline
virgin;

1 pentru determinarea caracteristicilor organoleptice ale uleiului de
masline virgin;




(b)
presedintele comisiei beneficiaza de o formare recunoscuta in acest scop
de statul membru;

b) presedintele comisiei de degustare detine o formare
recunoscutd de autoritatea competentd in domeniul evaluarii
organoleptice a uleiului de masline;

Compatibil

(© c) reinnoirea aprobarii este conditionata de rezultatele obtinute | Compatibil
relnnoirea aprobarii depinde de rezultatele obtinute in cadrul unei evaluari | in cadrul evaludrii anuale a comisiei de degustare efectuate de
anuale a comisiei de degustare de catre statul membru. autoritatea competenta.
3) 31. Autoritatea competenta tine si actualizeaza lista comisiilor | Compatibil
Statele membre notifica Comisiei, in conformitate cu Regulamentul | de degustare aprobate pentru efectuarea controalelor de conformitate
delegat (UE) 2017/1183, lista comisiilor de degustare aprobate pe | si asigurd publicarea acesteia pe pagina web oficiala.
teritoriul lor si informeazd fard intarziere Comisia In legdturda cu
eventualele modificari aduse listei.
4 32. In cazul in care nicio comisie de degustare aprobatd in | Compatibil
Daca nicio comisie de degustare de pe teritoriul unui stat membru nu | Republica Moldova nu indeplineste conditiile prevazute la pct. 30,
indeplineste conditiile de aprobare mentionate la alineatul (2), statul | autoritatea competentd poate utiliza serviciile unei comisii de
membru poate recurge la o comisie de degustare aprobata in alt stat | degustare recunoscute sau aprobate de autoritatea competenta a unui
membru. alt stat, In conditiile stabilite prin acordurile sau mecanismele de
cooperare aplicabile.
Articolul 11 IX Verificarea caracteristicilor organoleptice ale uleiurilor | Compatibil
Verificarea caracteristicilor organoleptice ale uleiurilor virgine de | virgine de misline
misline 33. Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor de masline
(1) virgine prevazute la lit. b. si c. din partea VIII a anexei nr. 3 la Cerinte
Caracteristicile organoleptice ale uleiurilor virgine de masline, prevazute | se considerd conforme cu categoria declarata in cazul in care aceasta
in anexa I la Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, sunt considerate | este confirmata de o comisie de degustare aprobata de autoritatea
conforme cu categoria declarata daca o comisie de degustare aprobatd de | competenta.
un stat membru confirma categoria.
(2) 34. In cazul in care comisia de degustare nu confirmi categoria | Compatibil

Dacé comisia de degustare nu confirma categoria declarata in ceea ce
priveste caracteristicile organoleptice, la cererea operatorului céruia i se
aplica controlul, autoritatile competente dispun efectuarea fara intarziere
a doud contraanalize de catre alte comisii de degustare aprobate. Cel putin
una dintre comisiile de degustare este o comisie aprobata de statul membru
in care a fost produs uleiul de masline. Se considerda ca respectivele
caracteristici sunt conforme cu caracteristicile declarate dacd cele doua
contraanalize confirma categoria declarata. in caz contrar, indiferent de
tipul defectelor determinate in timpul contraanalizelor, categoria declarata
este declaratd neconforma cu caracteristicile, iar operatorul caruia i se
aplica controlul suporta costurile contraanalizelor.

declaratd in ceea ce priveste caracteristicile organoleptice, la cererea
operatorului supus controlului, autoritatea competenta dispune, fara
intarziere, efectuarea a doud probe de control de cétre alte comisii de
degustare aprobate. Caracteristicile organoleptice se considera
conforme cu categoria declaratd in cazul in care ambele probe de
control confirmia categoria declarati. in cazul in care una sau ambele
probe de control nu confirma categoria declarata, uleiul de masline
se considera neconform cu caracteristicile organoleptice
corespunzatoare categoriei declarate, iar costurile aferente efectuarii
probelor de control sunt suportate de operatorul supus controlului.




(3)

In cazul uleiului produs in afara Uniunii, cele doua contraanalize se
efectueaza de catre doua comisii de degustare diferite de cea care a stabilit
initial neconformitatea.

35. In cazul uleiului de maisline produs in afara Republicii
Moldova, probele de control prevazute la pct. 34 se efectueaza de
doua comisii de degustare distincte de comisia care a constatat initial
neconformitatea.

Compatibil

4 36. La efectuarea probelor de control, comisiile de degustare | Compatibil
Atunci cand realizeaza contraanalizele, comisiile de degustare analizeaza | analizeazd uleiul de masline in cadrul a doud sesiuni separate.

uleiul de masline in doud sesiuni separate. Rezultatele celor doud sesiuni | Rezultatele obtinute in cele doud sesiuni pentru proba de control

pentru uleiul de misline care face obiectul contraanalizei trebuie sa fie | trebuie sa fie omogene din punct de vedere statistic. in caz contrar,

omogene din punct de vedere statistic. In caz contrar, proba trebuie | proba se reanalizeazi in cadrul a inca doui sesiuni. Valorile raportate

reanalizatda de incd doud ori. Valorile raportate ale caracteristicilor | pentru caracteristicile organoleptice ale uleiului de masline supus
organoleptice ale uleiului de masline care face obiectul contraanalizei se | probei de control se calculeazd ca medie a valorilor obtinute pentru

calculeaza ca medie a valorilor obtinute pentru caracteristicile respective | caracteristicile respective in cele doua sesiuni ale caror rezultate sunt

in cele doua sesiuni omogene din punct de vedere statistic. omogene din punct de vedere statistic.

Articolul 12 X Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor reziduuri Compatibil
Continutul de ulei al turtelor de maisline si al altor reziduuri 37. Continutul de ulei al turtelor de masline si al altor reziduuri

@ rezultate din extragerea uleiului de masline se determind in

Continutul de ulei al turtei de masline si al altor reziduuri rezultate din | conformitate cu metoda de analiza prevazuta in anexa nr. 4.

extragerea uleiului de masline (codurile NC 2306 90 11 si 2306 90 19 ) se

determina in conformitate cu metoda prezentata in anexa I'V.

2 38. Continutul de ulei prevazut la pct. 37 se exprima ca procent | Compatibil
Continutul de ulei mentionat la alineatul (1) se exprima ca procent al | din masa uleiului raportata la masa substantei uscate.

greutdtii uleiului din greutatea substantei uscate.

Articolul 13 Prevederi UE
Sanctiuni neaplicabile
1)

Dacé se constatd ca nu sunt respectate standardele de comercializare

prevazute in Regulamentul delegat (UE) 2022/2104, statele membre

aplica sanctiuni eficace, proportionale si disuasive, care se stabilesc in

functie de gravitatea neregulii detectate.

(2)

Pana la data de 31 mai a fiecarui an, statele membre notificd Comisiei, in

conformitate cu Regulamentul delegat (UE) 2017/1183, masurile luate in

acest sens si, fard iIntarziere, orice fel de modificari aduse masurilor

respective.

Articolul 14 X1 Prezentarea rezultatelor controalelor de conformitate Compatibil
Raportare 39. Pana la data de 31 mai a fiecarui an, autoritatea competenta

Péna la data de 31 mai a fiecarui an, statele membre prezinta Comisiei, in
conformitate cu Regulamentul delegat (UE) 2017/1183, un raport privind

publica pe pagina sa oficiala web raportul privind punerea in aplicare
a Normelor in cursul anului calendaristic anterior.




punerea in aplicare a prezentului regulament in cursul anului calendaristic
anterior. Raportul trebuie sa contind cel putin rezultatele controalelor de
conformitate efectuate in ceea ce priveste uleiul de masline, In
conformitate cu formularul prevazut in anexa V la prezentul regulament.

40. Raportul contine cel putin rezultatele controalelor de
conformitate efectuate in ceea ce priveste uleiul de masline, conform
formularului prevazut in anexa nr. 5.

Articolul 15 Prevederi UE
Intrare in vigoare neaplicabile
Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data

publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica

direct in toate statele membre.

ANEXA | Anexanr. 1 Compatibil
METODE DE ANALIZA UTILIZATE PENTRU

DETERMINAREA CARACTERISTICILOR ULEIURILOR DE | Metode de analiza  utilizate pentru determinarea

MASLINE

Caracteristicile [Metoda IOC care trebuie utilizata
uleiurilor de

masline

1 |Aciditate COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Determinarea acizilor grasi

liberi, metoda la rece)

caracteristicilor uleiurilor de masline

Metodele de analizdi care se utilizeaza pentru determinarea
caracteristicilor uleiurilor de masline sunt prezentate in tabelul nr. 1.
Tabelul nr. 1.

Caracteristicile uleiurilor de masline si metodele de analiza utilizate
pentru determinarea acestora

2 |Indice de peroxid|COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Determinarea indicelui de

peroxid)

Caracteristicile[Metoda Consiliului Oleicol International

3 |Monopalmitat de|COI/T.20/Doc. Nr. 23 (Determinarea procentului de

2-gliceril monopalmitat de 2-gliceril)
K232, K268 sau|COI/T.20/Doc. Nr. 19 (A4naliza spectrofotometrica
K270, AK in ultraviolet)

Caracteristici
organoleptice

COI/T.20/Doc. Nr. 15 (Analiza senzoriald a uleiului
de masline — Metoda pentru analiza organolepticd a
uleiului de mdsline virgin) — cu exceptia punctelor
4.4 i 10.4 din acesta

uleiurilor  de|(IOC) care trebuie utilizata
masline

1 [Aciditate COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Determinarea acizilor

grasi liberi, metoda la rece)

2 |Indice de[COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Determinarea indicelui
peroxid de peroxid)

3 |Monopalmitat |COI/T.20/Doc. Nr. 23 (Determinarea
de 2-gliceril procentului de monopalmitat de 2-gliceril)

4 |K232, K268 sau|COI/T.20/Doc. Nr. 19
K270, AK spectrofotometricd in ultraviolet)

(Analiza

Compozitia  de|COI/T.20/Doc. Nr.33 (Determinarea esterilor
acizi grasi,|metilici ai acizilor grasi prin cromatografie in faza
inclusiv izomeri|gazoasa)

trans)

Esteri etilici ai|»>M1 COI/T.20/Doc.  Nr.28  (Determinarea
acizilor  grasi,|continutului de ceruri si de esteri etilici ai acizilor
ceruri grasi prin cromatografie in faza gazoasd cu coloand

capilara) <

5 |Caracteristici  |COl/T.20/Doc. Nr.15 (Analiza senzoriald a
organoleptice  |uleiului de masline — Metoda pentru analiza
organoleptica a uleiului de mdsline virgin) — cu
exceptia punctelor 4.4 si 10.4 din acesta

6 |Compozitia de|COI/T.20/Doc. Nr. 33 (Determinarea esterilor
acizi grasi,|metilici ai acizilor grasi prin cromatografie in
inclusiv izomeri|faza gazoasa)

trans)
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8 |Total steroli,|COI/T.20/Doc. Nr. 26 (Determinarea compozitiei si
compozitie  de|a continutului de steroli, de dialcooli triterpenici §i
steroli, eritrodiol,|de alcooli alifatici prin cromatografie in fazd
uvaol si alcooli|gazoasd cu coloand capilarad)

alifatici

7 |Esteri etilici ai|COI/T.20/Doc. Nr. 28

(Determinarea
grasi,|continutului de ceruri si de esteri etilici ai
acizilor grasi prin cromatografie in faza
gazoasd cu coloand capilard)

acizilor
ceruri

8 |[Total

9 |Stigmastadiene |COI/T-20/Doc. Nr. 11 (Determinarea continutului

de stigmastadiene in uleiurile vegetale)

steroli,|COI/T.20/Doc. Nr. 26  (Determinarea
compozitie de|compozitiei si a continutului de steroli, de
steroli, dialcooli triterpenici si de alcooli alifatici prin
eritrodiol, uvaol|cromatografie in fazi gazoasd cu coloand

10[{AECN42 COI/T.20/Doc. Nr. 20 (Determinarea diferentei ! . ere,
dintre continutul real si continutul teoretic de g alcooli|capilara)
trigliceride cu NEC 42) alifatici
9 |Stigmastadiene |COI/T-20/Doc. Nr. 11  (Determinarea
continutului de stigmastadiene in uleiurile
vegetale)
10 [AECN42 COI/T.20/Doc. Nr. 20 (Determinarea diferentei
dintre continutul real si continutul teoretic de
trigliceride cu NEC 42)
ANEXA II Anexa nr. 2. Compatibil
PRELEVAREA DE PROBE DE ULEI DE MASLINE LIVRAT iN | Prelevarea de probe de ulei de misline livrat in ambalaje
AMBALAJE
Aceasta metoda de prelevare de probe se aplica loturilor de ulei de masline | 1. Aceasta metoda de prelevare de probe se aplica loturilor de
prezentat in ambalaje. Se aplica diferite metode de prelevare de probe, in | ulei de masline prezentat in ambalaje. Se aplica diferite metode de
functie de volumul ambalajului (mai mic sau mai mare de 5 litri). prelevare de probe, in functie de volumul ambalajului (mai mic sau
mai mare de 5 litri).
In sensul prezentei anexe, se aplicd urmatoarele definitii: 2. In sensul prezentei anexe, se aplica urmatoarele definitii: Compatibil
(@) a) ambalaj - inseamna recipientul aflat in contact direct cu | Compatibil
,,ambalaj” inseamna recipientul aflat in contact direct cu uleiul de masline; | uleiul de masline;
(b) b) lot - inseamna un ansamblu de ambalaje produse, fabricate | Compatibil
,lot” inseamnd un ansamblu de ambalaje produse, fabricate si ambalate | si ambalate astfel incat uleiul de masline continut in fiecare dintre
astfel incat uleiul de masline continut in fiecare dintre aceste ambalaje sd | aceste ambalaje sa fie considerat omogen din punctul de vedere al
fie considerat omogen din punctul de vedere al tuturor caracteristicilor | tuturor caracteristicilor analitice. Individualizarea unui lot trebuie sa
analitice. Individualizarea unui lot trebuie sa se efectueze in conformitate | se efectueze in conformitate cu art. 27 din Legea 279/2017.
cu Directiva 2011/91/UE a Parlamentului European si a Consiliului (*);
(c) Compatibil

,prelevare” inseamnd cantitatea de ulei de masline continutd intr-un
ambalaj de pana la 5 litri sau extrasd dintr-un ambalaj mai mare de 5 litri
atunci cand ambalajele sunt selectate dintr-un punct aleatoriu al lotului.

c) prelevare - inseamna cantitatea de ulei de masline continuta
intr-un ambalaj de pand la 5 litri sau extrasa dintr-un ambalaj mai
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mare de 5 litri atunci cand ambalajele sunt selectate dintr-un punct
aleatoriu al lotului.

1. CONTINUTUL UNEI PROBE PRIMARE 3. Continutul unei probe primare Compatibil
1.1. Probe primare pentru ambalaje de pana la 5 litri 3.1. Probe primare pentru ambalaje de pana la 5 litri
O proba primard pentru ambalaje de pand la 5 litri se constituie in | 3.1.1. O probd primard pentru ambalaje de pana la 5 litri se | Compatibil
conformitate cu tabelul 1. constituie in conformitate cu tabelul nr.1.
Y M1
Tabelul 1 Tabelul nr. 1 Compatibil
Dimensiunea minima a unei probe primare trebuie si fie alcatuita din: Dimensiunea minima a unei probe primare pentru ambalaje de pana
la 5 litri

In cazul in care ambalajul|Proba primari trebuie si contind ulei de in cazul in care ambalajul|Proba primara trebuie si contind ulei de

are o capacitate de masline din are o capacitate de masline din

(@)[750 ml sau mai mult [(a) |cel putin 1 ambalaj; a) 750 ml sau mai mult a) cel putin 1 ambalaj;

(b)[mai putin de 750 ml  [(b) |numarul minim de ambalaje cu o b) mai putin de 750 ml b) numarul minim de ambalaje cu o

capacitate totala de cel putin 750 ml capacitate totald de cel putin 750 ml

Continutul probei primare trebuie omogenizat inainte de efectuarea | 3.1.2.  Continutul probei primare trebuie omogenizat inainte de | Compatibil
diferitelor evaluari si analize. efectuarea diferitelor evaludri si analize.
¥B
1.2. Probe primare pentru ambalaje mai mari de 5 litri 3.2, Probe primare pentru ambalaje mai mari de 5 litri Compatibil
Y Ml
O ,,proba primard” pentru ambalaje mai mari de 5 litri se constituie din | 3.2.1. O ,proba primard” pentru ambalaje mai mari de 5 litri se | Compatibil
numarul total de prelevari extrase din numarul minim de ambalaje stabilit | constituie din numarul total de prelevari extrase din numarul minim
in tabelul 2. Ambalajele se selecteaza aleatoriu din lot. Odata constituitd | de ambalaje stabilit in tabelul nr. 2. Ambalajele se selecteaza
proba primard, volumul sau este suficient pentru a permite diviziunea in | aleatoriu din lot. Odata constituitd proba primard, volumul sdu este
unitati multiple. suficient pentru a permite diviziunea in unitati multiple.
VB
Tabelul 2 Tabelul nr. 2 Compatibil

Numarul minim de ambalaje care trebuie selectate aleatoriu

Numirul de ambalaje din lot|Numirul minim de ambalaje care
trebuie selectate

Panala 10 1
Dela... 111a 150 2
Dela... 151 1a 500 3
De la 501 la 1 500 4

Numaérul minim de ambalaje care trebuie selectate aleatoriu

Numérul de ambalaje(Numéarul minim de ambalaje care
din lot trebuie selectate

Panala 10 1
Dela...111a150 2
Dela... 151 la 500 3
De la 501 la 1 500 4
De la 1501 la 2500 5
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De la 1 501 la 2 500 5 >2500 per 1000 de|lambalaj suplimentar
> 2 500 per 1 000 de ambalaje |1 ambalaj suplimentar ambalaje
Dupa omogenizarea continutului fiecarui ambalaj, prelevarea este extrasa | 3.2.2. Dupa omogenizarea continutului fiecarui ambalaj, | Compatibil
si turnatd iIntr-un recipient comun in vederea omogenizdrii prin | prelevarea este extrasa si turnata Intr-un recipient comun in vederea
amestecare, intr-un mod care sa ofere o protectie optima impotriva aerului. | omogenizarii prin amestecare, intr-un mod care sa ofere o protectie
optima impotriva aerului.
Continutul probei primare trebuie turnat intr-0 Serie de ambalaje cu o | 3.2.3.  Continutul probei primare trebuie turnat intr-0 Serie de | Compatibil
capacitate minima de 1 litru, astfel incat fiecare dintre acestea sa constituie | ambalaje cu o capacitate minima de 1 litru, astfel incat fiecare dintre
o unitate din proba primara. Fiecare unitate de ambalaj trebuie s umpluta | acestea sa constituie o unitate din proba primara. Fiecare unitate de
in asa fel incat sa se reduca la minimum stratul superior de aer, dupa care | ambalaj trebuie sa umpluta in asa fel incat sa se reduca la minimum
este inchisa si sigilatd in mod corespunzator pentru a se asigura protejarea | stratul superior de aer, dupa care este inchisa si sigilatd in mod
produsului impotriva falsificarii. Aceste unititi de ambalaj trebuie | corespunzator pentru a se asigura protejarea produsului impotriva
etichetate pentru a se garanta identificarea lor corecta. falsificarii. Aceste unititi de ambalaj trebuie etichetate pentru a se
garanta identificarea lor corecta.
2. MARIREA NUMARULUI DE PROBE PRIMARE 4. Marirea numarului de probe primare Compatibil
Y Ml
2.1. 4.1. Numarul de probe primare poate fi marit de fiecare stat | Compatibil
Numarul de probe primare poate fi marit de fiecare stat membru, in functie | membru, in functie de propriile necesitéti.
de propriile necesitati.
¥B 4.2. Atunci cand controleazd omogenitatea unui lot, autoritatea | Compatibil
2.2. competentd poate majora numarul de probe primare in conformitate
> M1 Atunci ciand controleazi omogenitatea unui lot, autoritatea | cu tabelul nr. 3.
competentd poate majora numarul de probe primare in conformitate cu
urmatorul tabel: <«
Tabelul 3 Tabelul nr. 3 Compatibil
Numarul de probe primare stabilite In functie de dimensiunea lotului Numarul de probe primare stabilite in functie de dimensiunea lotului
Dimensiunea lotului (in litri) Numarul de probe primare
Dimensiunea lotului (in litri) Numirul de probe primare Sub 7 500 2
Sub 7 500 2 Intre 7 500 si mai putin de 25000 |3
Intre 7 500 si mai putin de 25 000 |3 ntre 25 000 si mai putin de 75 000 |4
Intre 25 000 si mai putin de 75 000 |4 Intre 75 000 si mai putin de 125 000 |5
Intre 75 000 si mai putin de 125 000|5 Egal cu si mai mare de 125 000 6 + 1 pentru fiecare cantitate
Egal cu si mai mare de 125 000 6 +1 pentru fiecare cantitate de de 50 000 de litri
50 000 de litri suplimentara suplimentara
2.3. Alcatuirea fiecdrei probe primare trebuie sd se realizeze in | 4.3. Alcatuirea fiecarei probe primare trebuie sa se realizeze in | Compatibil

conformitate cu procedurile mentionate punctele 1.1 si 1.2,

conformitate cu procedurile mentionate punctele 3.1 si 3.2.
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2.4. La selectarca aleatorie a ambalajelor pentru prelevari, ambalajele
selectate pentru o probd primara trebuic sd fie in imediata apropiere a
ambalajelor selectate pentru o altd proba primara. Este necesar ca
amplasarea fiecarui ambalaj selectat aleatoriu sa fie retinuta si sa fie
identificata in mod neechivoc.

44, La selectarea aleatorie a ambalajelor pentru prelevari,
ambalajele selectate pentru o proba primara trebuie sa fie in imediata
apropiere a ambalajelor selectate pentru o altd proba primara. Este
necesar ca amplasarea fiecarui ambalaj selectat aleatoriu sa fie
retinuta si sa fie identificatd In mod neechivoc.

Compatibil

3. ANALIZE SI REZULTATE 5. Analize si rezultate Compatibil
3.1. Daca toate rezultatele probelor primare sunt conforme cu | 5.1. Daci toate rezultatele probelor primare sunt conforme cu | Compatibil
caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate, intregul lot este | caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate, intregul lot

declarat conform. este declarat conform.

3.2. Daca unul dintre rezultatele analizelor a cel putin o proba primarda nu | 5.2. Daca unul dintre rezultatele analizelor a cel putin o proba | Compatibil
este conform cu caracteristicile categoriei de ulei de masline declarate, | primard nu este conform cu caracteristicile categoriei de ulei de

intregul lot din care se face prelevarea de probe este declarat neconform. | masline declarate, intregul lot din care se face prelevarea de probe

este declarat neconform.
ANEXA 111 Anexanr. 3 Compatibil

DIAGRAMA PENTRU VERIFICAREA CONFORMITATII UNEI
PROBE DE ULEI DE MASLINE CU CATEGORIA DECLARATA
Tabel general

Diagrama pentru verificarea conformititii unei probe de ulei de
masline cu categoria declarata
Tabel general
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Ulei declarat ca:
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Ulei de masline extravirgin — Criterii de calitate

Ulei de masline extravirgin — Criterii de calitate
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Ulei de masline virgin — Criterii de calitate

Tabelul nr. 2

Ulei de masline virgin — Criterii de calitate
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Tabelul 3

Ulei de masline extravirgin si virgin — Criterii de puritate

Tabelul nr. 3

Ulei de masline extravirgin si virgin — Criterii de puritate

Compatibil
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Tabelul 4

Ulei de misline lampant — Criterii de puritate

Tabelul nr. 4
Ulei de masline lampant — Criterii de puritate
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Ulei de masline rafinat — Criterii de calitate

Ulei de masline rafinat — Criterii de calitate
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Consultati tabelul 7 pentru eriteriile de puritate Consultafi tabelul 7 pentre eriteriile de puritate

Tabelul 6 Tabelul 6 Compatibil

Ulei de masline (compus din ulei de masline rafinat si uleiuri virgine
de masline) — Criterii de calitate

Ulei de misline (compus din ulei de masline rafinat si uleiuri
virgine de misline) — Criterii de calitate
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Ulei de masline rafinat si ulei de masline compus din ulei de masline
rafinat si uleiuri virgine de misline — Criterii de puritate

Ulei de masline rafinat si ulei de masline compus din ulei de
masline rafinat si uleiuri virgine de masline — Criterii de puritate
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Ulei brut din turte de masline — Criterii de puritate
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Ulei rafinat din turte de masline — Criterii de calitate

Ulei rafinat din turte de masline — Criterii de calitate
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Tabelul 10
Ulei din turte de masline — Criterii de calitate

Tabelul 10
Ulei din turte de masline — Criterii de calitate
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Ulei rafinat din turte de masline si ulei din turte de masline — Criterii
de puritate

Ulei rafinat din turte de masline si ulei din turte de masline —
Criterii de puritate
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ANEXA IV Anexanr. 4 Compatibil

Metoda de masurare a continutului de ulei din turtele si reziduurile
de masline

1. MATERIALE

1.1. Aparatura

— aparat de extractie adecvat, echipat cu un balon de 200-250 ml, cu fund
rotund,;

— baie cu incalzire electrica (baie de nisip, baie de apa etc.) sau placa de
incalzire;

— balanta analitica;

— etuva reglatd la maximum 80 °C;

— etuva cu Incalzire electrica echipata cu un dispozitiv de termoreglare
reglat la 103 °C + 2 °C, care permite realizarea unei insuflari de aer sau a
unei presiuni reduse;

Metoda de masurare a continutului de ulei din turtele si
reziduurile de masline

1. Materiale
1.1. Aparatura
1.1.1. aparat de extractie adecvat, echipat cu un balon de 200-250

ml, cu fund rotund;
1.1.2. baie cu incilzire electrica (baie de nisip, baie de apa etc.)
sau placa de incilzire;

1.1.3. balanta analitica;
1.1.4. etuva reglatd la maximum 80 °C;
1.15. etuva cu incélzire electricd echipatd cu un dispozitiv de

termoreglare reglat la 103 °C + 2 °C, care permite realizarea unei
insuflari de aer sau a unei presiuni reduse;




— concasor mecanic ugor de curatat care permite concasarea reziduurilor
de masline fara incalzire si fara diminuarea sensibild a continutului lor de
apa, de materii volatile sau de substante care se extrag cu hexan;

— cartus de extractie si vatd hidrofila sau héartie de filtru, din care au fost
deja extrase substantele care se extrag cu hexan;

— exsicator;

— sitd cu gauri cu diametru de 1 mm;

— granule mici de piatrd ponce, uscatd in prealabil.

1.1.6. concasor mecanic ugor de curdtat care permite concasarea
reziduurilor de masline fara incélzire si fard diminuarea sensibild a
continutului lor de apd, de materii volatile sau de substante care se
extrag cu hexan;

1.1.7. cartus de extractie si vata hidrofila sau hartie de filtru, din
care au fost deja extrase substantele care se extrag cu hexan;

1.1.8. exsicator;

1.1.9. sitd cu gauri cu diametru de 1 mm;

1.1.10. granule mici de piatrd ponce, uscata in prealabil.

1.2. Reactiv 1.2. Reactiv - n-hexan tehnic al carui reziduu in urma evaporarii | Compatibil
n-hexan tehnic al carui reziduu in urma evaporarii complete trebuie sa fie | complete trebuie sa fie mai mic de 0,002 g la 100 ml.
mai mic de 0,002 g la 100 ml.
2. PROCEDURA 2. Proceduri Compatibil
2.1. Pregitirea probei pentru analiza 2.1. Pregatirea probei pentru analiza
Se sfarama proba pentru laborator, dacd este necesar, in concasorul | 2.1.1.  Se sfarama proba pentru laborator, dacd este necesar, in
mecanic bine curatat in prealabil, cu scopul de a o marunti in particule ce | concasorul mecanic bine curitat in prealabil, cu scopul de a 0 marunti
pot trece in totalitate prin sita. in particule ce pot trece in totalitate prin sita.
Se foloseste aproximativ a doudzecea parte din proba pentru a se finaliza | 2.1.2.  Se foloseste aproximativ a doudzecea parte din proba pentru | Compatibil
curdtarea concasorului, se arunca proba macinatd, se macind restul, se | a se finaliza curitarea concasorului, se arunca proba macinata, se
colecteaza, se amesteca cu grija si se analizeaza imediat. macina restul, se colecteaza, se amesteca cu grija si se analizeaza
imediat.
2.2. Mostra 2.2. Mostra. Se cantaresc pentru analiza, cu o precizie de 0,01 | Compatibil
Se cantdresc pentru analiza, cu o precizie de 0,01 grame, dupa incheierea | grame, dupa incheierea concasarii, aproximativ 10 g de mostra.
concasdrii, aproximativ 10 g de mostra.
2.3. Prepararea cartusului de extractie 2.3. Prepararea cartusului de extractie. Se plaseazd mostra in | Compatibil
Se plaseaza mostra In cartus si se astupa cu tamponul de vata hidrofila. | cartus si se astupa cu tamponul de vata hidrofila. Daca se foloseste
Dacai se foloseste hartie de filtru, se ambaleaza mostra mdcinata in aceastd | hartie de filtru, se ambaleaza mostra macinata In aceastd hartie.
hartie.
2.4. Uscarea prealabila 24. Uscarea prealabild. Daca reziduurile de masline sunt foarte | Compatibil
Daca reziduurile de masline sunt foarte umede (continutul de apa si de | umede (continutul de apa si de materii volatile este mai mare de 10
materii volatile este mai mare de 10 %), se efectueaza o uscare prealabild | %), se efectueaza o uscare prealabila prin introducerea, pentru o
prin introducerea, pentru o perioada de timp suficientd, a cartusului | perioada de timp suficienta, a cartusului umplut (sau a hartiei de
umplut (sau a hértiei de filtru) in etuva Incalzitd la maximum 80 °C, pentru | filtru) In etuva incalzitd la maximum 80 °C, pentru a se reduce
a se reduce continutul de ap si de materii volatile la sub 10 %. continutul de apa si de materii volatile la sub 10 %.
2.5. Prepararea balonului cu fund rotund 2.5. Prepararea balonului cu fund rotund. Se céntareste, cu o | Compatibil

Se cantareste, cu o precizie de 1 mg, balonul ce contine 1 sau 2 granule de
piatra ponce, uscat in prealabil in etuva la 103 °C £+ 2 °C, apoi se raceste
timp de cel putin o ora intr-un exsicator.

precizie de 1 mg, balonul ce contine 1 sau 2 granule de piatra ponce,
uscat In prealabil in etuva la 103 °C + 2 °C, apoi se raceste timp de
cel putin o ora intr-un exsicator.




2.6. Prima extractie

Se pune in aparatul de extractie cartusul (sau hartia de filtru) ce contine
mostra. Se toarnd In balon cantitatea necesara de hexan. Se adapteaza
balonul la aparatul de extractie si se plaseaza totul pe baia cu incalzire
electrica. Incilzirea se efectueaza in asa fel incét debitul refluxului sa fie
de cel putin trei picdturi pe secunda (fierbere moderata, fara clocote).
Dupa patru ore de extractie, se lasa sa se raceasca. Se scoate cartusul din
aparatul de extractie si se plaseaza intr-un curent de aer astfel incat sa se
elimine cea mai mare parte a solventului impregnat.

2.6. Prima extractie

2.6.1. Sepune in aparatul de extractie cartusul (sau hartia de filtru)
ce contine mostra. Se toarna in balon cantitatea necesara de hexan.
2.6.2. Se adapteaza balonul la aparatul de extractie si se plaseazd
totul pe baia cu Incalzire electrica.

2.6.3. Incilzirea se efectueaza in asa fel incat debitul refluxului sa
fie de cel putin trei picaturi pe secundd (fierbere moderata, fara
clocote).

2.6.4. Dupa patru ore de extractie, se lasa sa se raceasca.

2.6.5. Se scoate cartusul din aparatul de extractie si se plaseaza
intr-un curent de aer astfel incat sa se elimine cea mai mare parte a
solventului impregnat.

Compatibil

2.7. A doua extractie 2.7. A doua extractie Compatibil
Se goleste cartusul In microconcasor si se concaseaza cat mai fin posibil. | 2.7.1.  Se goleste cartusul in microconcasor si se concaseaza cat
Se plaseaza din nou totalitatea amestecului concasat in cartus, care se pune | mai fin posibil. Se plaseaza din nou totalitatea amestecului concasat
inapoi in aparatul de extractie. in cartus, care se pune inapoi in aparatul de extractie.
Se continua extractia timp de inca doua ore, folosindu-se acelasi balon cu | 2.7.2.  Se continud extractia timp de inca doua ore, folosindu-se | Compatibil
fundul rotund ce contine prima extractie. acelasi balon cu fundul rotund ce contine prima extractie.
Solutia obtinutd in balonul de extractie trebuie si fie limpede. In caz | 2.7.3. Solutia obtinuta in balonul de extractie trebuie si fie limpede. | Compatibil
contrar, solutia se filtreazi printr-o hértie de filtru, spalandu-se de mai | In caz contrar, solutia se filtreaza printr-o hartie de filtru, spalandu-
multe ori primul balon si hartia de filtru cu hexan. Se colecteaza filtratul | se de mai multe ori primul balon si hartia de filtru cu hexan. Se
si solventul de spalare in al alt balon cu fundul rotund, uscat in prealabil | colecteaza filtratul si solventul de spélare in al alt balon cu fundul
si tarat cu o precizie de 1 mg. rotund, uscat in prealabil si tarat cu o precizie de 1 mg.
2.8. Eliminarea solventului si cintirirea extractului 2.8. Eliminarea solventului si cantarirea extractului Compatibil
Se inlaturd, prin distilare pe baia cu incélzire electrica, cea mai mare parte | 2.8.1.  Se inlatura, prin distilare pe baia cu incélzire electrica, cea
a solventului. Se elimind ultimele urme de solvent prin incélzirea | mai mare parte a solventului. Se elimind ultimele urme de solvent
balonului in etuva la 103 °C + 2 °C timp de 20 de minute. Se faciliteaza | prin incélzirea balonului in etuva la 103 °C £ 2 °C timp de 20 de
aceastd eliminare fie prin insuflarea de aer, din cind in cdnd, sau, de | minute. Se faciliteaza aceastd eliminare fie prin insuflarea de aer, din
preferintd, a unui gaz inert, fie prin utilizarea presiunii reduse. cand in cand, sau, de preferinta, a unui gaz inert, fie prin utilizarea
presiunii reduse.
Se lasa sa se raceasca balonul intr-un exsicator timp de cel putin o ora si | 2.8.2.  Se lasa sa se raceasca balonul intr-un exsicator timp de cel | Compatibil
se cantareste cu o precizie de 1 mg. putin o ora si se cantdreste cu o precizie de 1 mg.
Se incalzeste din nou 10 minute in aceleasi conditii, se raceste in exsicator | 2.8.3.  Se incélzeste din nou 10 minute in aceleasi conditii, se | Compatibil
si se cantareste din nou. raceste in exsicator si se cantareste din nou.
Diferenta dintre cele doud cantitati cantarite nu trebuie sd depaseasca 10 | 2.8.4.  Diferenta dintre cele doud cantitati cantérite nu trebuie sa | Compatibil

mg. In caz contrar, se incdlzeste din nou timp de cate 10 minute, perioade
urmate de riciri si de cantariri pana cand diferenta de greutate este cel mult

depaseasca 10 mg. In caz contrar, se incalzeste din nou timp de céte
10 minute, perioade urmate de raciri si de cantariri pand cand




egald cu 10 mg. Se retine valoarea inregistratd la ultima cantirire a
balonului.

diferenta de greutate este cel mult egald cu 10 mg. Se retine valoarea
inregistratd la ultima cantdrire a balonului.

Se efectueaza doud determindri pe aceeasi proba pentru analiza. 2.8.5. Se efectueazd doud determindri pe aceeasi proba pentru | Compatibil
analiza.
3. EXPRIMAREA REZULTATELOR 3. Exprimarea rezultatelor Compatibil
3.1. Metoda de calcul si formula 3.1. Metoda de calcul si formula
€)] 3.1.1. Extractul exprimat ca procent din masa produsului ca atare
Extractul exprimat ca procent din masa produsului ca atare este egal cu: | este egal cu:
100
S=m; X —
my
q — YV
unde: unde: Compatibil
S = procentul din masa extractului din produsul ca atare; S — procentul din masa extractului din produsul ca atare;
Mo = masa, in grame, a mostrei; Mo — masa, in grame, a mostrei;
M; = masa, In grame, a extractului dupa uscare. m1 — masa, In grame, a extractului dupa uscare.
Se ia ca rezultat media aritmetica a celor doua determinéri, cu conditia sa
fie indeplinite conditiile lor de repetabilitate. 3.1.2. Se ia ca rezultat media aritmeticd a celor doua determinari,
Rezultatul se exprimé cu o singura zecimala. cu conditia sa fie indeplinite conditiile lor de repetabilitate.
3.1.3.  Rezultatul se exprima cu o singura zecimala.
(b) 3.2. Extractul este raportat la substanta uscata folosindu-se Compatibil
Extractul este raportat la substanta uscatd folosindu-se urmaitoarea urmatoarea formula:
formula:
100 S x 100
S x = procentul de ulei al extractului din subs tan a uscata 100 — U
100-U = procentul de ulei al extractului din substanta uscata
unde: unde: Compatibil
S=procentul de masa al extractului produsului ca atare [a se vedea litera | S —procentul de masa al extractului produsului ca atare, pct.
@], 3.1.1
U = continutul acestuia de apa si de materii volatile. U —continutul acestuia de apa si de materii volatile.
3.2. Repetabilitate 3.3. Repetabilitate Compatibil
Diferenta dintre rezultatele celor doua determinari, efectuate simultan sau | 3.3.1.  Diferenta dintre rezultatele celor doud determinari,
rapid una dupa alta de catre acelasi analist, nu trebuie sa fie mai mare de | efectuate simultan sau rapid una dupa alta de catre acelasi analist, nu
0,2 g de extract cu hexan pentru 100 g de proba. trebuie sa fie mai mare de 0,2 g de extract cu hexan pentru 100 g de
proba.
In caz contrar, se repeti analiza pe alte doud mostre. In cazul in care si de | 3.3.2.  In caz contrar, se repeta analiza pe alte doud mostre. In cazul | Compatibil

aceasta data diferenta depaseste 0,2 grame, se retine ca rezultat media
aritmetica a celor patru determinari efectuate.

in care si de aceasta data diferenta depaseste 0,2 grame, se retine ca
rezultat media aritmetica a celor patru determinari efectuate.




ANEXA V

Formular pentru raportarea rezultatelor controalelor de conformitate
mentionate la articolul 14, in conformitate cu Regulamentul delegat (UE)
2017/1183 al Comisiei

Anexanr.5
Rezultatele controalelor de conformitate privind uleiul de masline

Rezultatele controalelor de conformitate mentionate la capitolul XI
se prezintd conform datelor din tabelul nr. 1.

Compatibil

Etichetare Parametri Caracteristici |Concluzie Tabelul nr. 1.
imici ice (¢ i . .. . “ 1.
chimici organoleptice (.| finala Rezultatele controalelor de conformitate privind uleiul de masline.
Etichetare Par | Caracteristici | Concluzie
Pr(Cat [Ta|Locul[Den Lo [Con (Info |Lizi |C/ [Par |Dac|C/ |Med|Med |C/ [Act|San tri chimici lenti finali
ob fegorra [inspe |lumi |cul |ditii [rma [bilit [NC |ame [a [NC fiana|iana [NC (iun |ctiu ametrichimict | organoleptice mnata
i lie |de ofiei (|re de (de |tii [ate |() |tri |da | () |defeatrib] () |e |ne Pro | C [Ta| Loc [De|Loc|Colinf| Li|c/| Par | Dac| C/N | Med | Med | C/N [ Acti| Sanc
ori])  |juri jori|depoferon In jva ctel [utul nec ba |at|ri| ul [nu| ul [nd|or|zib[N|ame[ & | C |iana|iana| C |une |tiune
g dicd |gin) zitar |ate afar |rug or juf esa eg | de [insp [mi] de |itii| m [ilit| C | tri | da, defe |atrib nece
ne e |e a am fruct ra N ilg . N < | | <
limit|sa at or|ori|ectie| re | ori | de | ati|ate in | va ctelo | utu sara
elor |pre ie|gin] i |jufgin|de] i afar | rug r ui
DA/ [ciza e ri| e |pojer a | am fruct
NU [ti di zit|on limi | sa at
Ca'; ci ar |ate telo |prec
e e r|izati
care
AIN
V]
Q) Locul inspectiei - Piata interna (presa, imbuteliatori, etapa de vanzare | Compatibil
Piata internd (presa, imbuteliatori, etapa de vanzare cu amanuntul), export, | cu amanuntul), export, import.
import. Dacd da, va rugam sa precizati care - Fiecare caracteristicd a uleiului
@) de masline indicatd in anexa I la Regulamentul delegat (UE)

Fiecare caracteristica a uleiului de masline indicatd in anexa I la
Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei trebuie s aiba un cod.
@)

Conform/neconform.

*)

Necesare doar pentru uleiurile extravirgine de masline 1n sensul partii VIII
punctul 1 din anexa VI la Regulamentul (UE) nr. 1308/2013.

2022/2104 al Comisiei trebuie sa aiba un cod.

C/NC - Conform/neconform.

Caracteristici organoleptice - Necesare doar pentru uleiurile
extravirgine de masline in sensul pct. 3, subpct. 25) lit. a)-c) din
Cerintele de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile aprobate
prin Hotararea Guvernului nr. 15/2024.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0008
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0008
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0005
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0005
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0007
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0006
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0007
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2105-20241111#E0007

TABEL DE CONCORDANTA

1 | Regulamentul delegat (UE) 2022/2104 al Comisiei din 29 iulie 2022 de completare a Regulamentului (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului
in ceea ce priveste standardele de comercializare pentru uleiul de misline si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2568/91 al Comisiei si al Regulamentului de
punere in aplicare (UE) nr. 29/2012 al Comisiei, CELEX: 32022R2104, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 284 din 4 noiembrie 2022, asa cum a fost
modificat ultima dati prin Regulamentul delegat (UE) 2024/1401 al Comisiei din 7 martie 2024

N

Proiect de hotirire de Guvern Cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru uleiurile vegetale comestibile aprobate prin Hotiriarea Guvernului nr. 15/2024

w

Gradul general de compatibilitate: partial compatibil

4 | Autoritatea/Persoana Responsabila:
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare

Maria Leahu
5 | Data intocmirii/actualizirii: august 2026
Actul Uniunii Europene Proiectul de act normativ national Gradul de Observatii
6 compatibilitate
7 8 9
Articolul 1 Compatibil Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
Obiect 15/2024
Prezentul regulament stabileste norme privind: 1. Se aprobad Cerintele de calitate pentru
€)] uleiuri vegetale comestibile (se anexeaza).
caracteristicile uleiurilor de masline mentionate la CERINTE DE CALITATE
punctele 1-6 din partea VIII din anexa VII la pentru uleiurile vegetale comestibile
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013; Capitolul I DISPOZITII GENERALE
(b) 1. Cerintele de calitate pentru ,,Uleiuri vegetale
standardele de comercializare specifice uleiurilor de comestibile” (in continuare — Cerinte) stabilesc
masline mentionate la punctul 1 literele (a) si (b) si cerintele minime de calitate la comercializarea
la punctele 3 si 6 din partea VIII din anexa VII la uleiurilor  vegetale alimentare, specificate
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, atunci céand conform pozitiilor tarifare: 1507, 1508, 1509,
acestea sunt vandute consumatorului final, 1510, 1511, 1512, 1513, 1514, 1515 si 1804 00
prezentate in stare naturald sau intr-un produs 000 din Nomenclatura combinatd a marfurilor,
alimentar. aprobata prin Legea nr. 172/2014, care sunt
destinate consumului uman, provenite atat din
productia internd, cat si din import.
Capitolul 1l CERINTE MINIME DE
CALITATE
22. Uleiurile de masline care fac obiectul
comercializarii cu amanuntul sunt:
1) ulei de masline extravirgin;
2) ulei de masline virgin;
3) ulei de masline compus din ulei de masline
rafinat si din ulei de masline virgin;
4) ulei din turte de masline.




Articolul 2

Categorii de ulei de masline

1)

Uleiuri de masline care detin caracteristicile
stabilite:

(a)

la punctul 1 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei de
masline extravirgin in sensul punctului 1 litera (a)
din partea V11 din anexa VII la Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013;

(b)

la punctul 2 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei de
masline virgin 1n sensul punctul 1 litera (b) din
partea VIII din anexa VII la Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013;

(©)

la punctul 3 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei de
maisline lampant in sensul punctului 1 litera (c) din
partea VIII din anexa VII la Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013;

(d)

la punctul 4 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei de
masline rafinat in sensul punctului 2 din partea VIII
din anexa VII la Regulamentul (UE) nr. 1308/2013;
(e)

la punctul 5 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei de
masline compus din uleiuri rafinate de masline si din
uleiuri virgine de masline in sensul punctul 3 din

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul 1

DISPOZITII GENERALE

3. In sensul prezentelor Cerinte uleiurile vegetale
comestibile pot fi introduse pe piatd sub
urmatoarele denumiri legale si  trasdturi
caracteristice:

25) ulei virgin de masline — ulei obtinut din fructul
de maslin doar prin procedee mecanice sau alte
procedee fizice, in conditii care nu conduc la
alterarea uleiului, fructul nesuferind niciun alt
tratament decat spalarea, decantarea,
centrifugarea si filtrarea, cu exceptia uleiurilor
obtinute cu ajutorul unor solventi cu actiune
chimicad sau biochimica ori prin procedee de
reesterificare, si se clasifica in:

a) ulei de masline extravirgin — ulei virgin de
masline a carui aciditate liberd maxima, exprimata
in continut de acid oleic, este de 0,8 g 1a 100 de g;
b) ulei de masline virgin — ulei virgin de masline
a carui aciditate liberd maxima, exprimatd in
continut de acid oleic, este de 2 g la 100 de g;

C) ulei de masline lampant — ulei de masline virgin
a carui aciditate libera maxima, exprimata in acid
oleic, este mai mare de 2 g la 100 g. Se foloseste
exclusiv in scopuri industriale;

28) ulei de masline rafinat — uleiul de masline
obtinut prin rafinarea uleiului de masline virgin a
carui aciditate liberd, exprimata in continut de acid
oleic, nu este mai mare de 0,3 g la 100 g;

29) ulei de mdasline — compus din ulei de masline
rafinat si din ulei de masline virgin — uleiul de
masline obtinut prin amestecul de ulei de masline
rafinat si ulei de masline virgin, altul decat cel
lampant, a cdrui aciditate libera, exprimata in




partea VIII din anexa VII la Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013;

(f)

la punctul 6 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei brut din
turte de masline in sensul punctului 4 din partea VIII
din anexa VII la Regulamentul (UE) nr. 1308/2013;
(9)

la punctul 7 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei rafinat
din turte de masline in sensul punctului 5 din partea
VIII din anexa VII la Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013;

(h)

la punctul 8 din tabelele A si B din anexa I la
prezentul regulament sunt considerate ulei din turte
de masline in sensul punctului 6 din partea VIII din
anexa VII la Regulamentul (UE) nr. 1308/2013.

continut de acid oleic, nu este mai mare de 1 g la
100 g;

30) ulei brut din turte de masline —ulei obtinut din
turte de masline prin tratarea cu solventi sau prin
procedee fizice, cu exceptia uleiurilor obtinute
prin procedee de reesterificare;

31) ulei rafinat din turte de mdsline — uleiul
obtinut prin rafinarea uleiului brut din turte de
masline, a carui aciditate liberd, exprimata in
continut de acid oleic, nu este mai mare de 0,3 g
la 100 g;

32) ulei din turte de mdsline — ulei obtinut prin
amestecul de ulei rafinat din turte de masline si
ulei de masline virgin, altul decat cel lampant, a
carui aciditate liberd, exprimata in continut de acid
oleic, nu este mai mare de 1 g la 100 g;

2 Compatibil Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.

Caracteristicile uleiurilor de masline prevazute in 15/2024

anexa I se stabilesc in conformitate cu Regulamentul 17. Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor

de punere 1n aplicare (UE) 2022/2105. trebuie sa corespundd cerintelor specificate in
anexanr. 3.

Articolul 3 Compatibil Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.

Amestecuri si ulei de masline in alte produse 15/2024

alimentare Capitolul 111

1) CERINTE MINIME DE CALITATE

Din amestecuri de ulei de masline si de alte uleiuri 23. Din amestecuri de ulei de masline si de alte

vegetale pot face parte doar uleiurile mentionate la uleiuri vegetale pot face parte doar uleiurile

articolul 1 litera (b). mentionate la pct. 22 si doar acestea pot fi

2 incorporate in alte produse.

In alte produse alimentare pot fi incorporate doar

uleiurile mentionate la articolul 1 litera (b).

(3) Prevederi  UE

Statele membre pot interzice producerea, pe neaplicabile

teritoriul lor, a amestecurilor de ulei de masline si de
alte uleiuri vegetale mentionate la alineatul (1)
destinate consumului intern. Statele membre nu pot
insd interzice comercializarea, pe teritoriul lor, a
amestecurilor respective provenite din alte tari si nu
pot interzice producerea, pe teritoriul lor, a




amestecurilor respective destinate comercializarii in
alt stat membru sau destinate exportului.

Articolul 4

Ambalaj

1)

Uleiurile mentionate la articolul 1 litera (b) sunt
prezentate consumatorului final in ambalaje cu o
capacitate maxima de cinci litri. Aceste ambalaje
sunt prevazute cu un sistem de deschidere care sd nu
mai poata fi resigilat dupa prima deschidere si sunt
etichetate in conformitate cu prezentul regulament.
@)

In cazul uleiurilor mentionate la articolul 1 litera (b),
destinate consumului in restaurante, spitale, cantine
si in alte unitati colective similare, statele membre
pot stabili o capacitate maxima a ambalajelor mai
mare de cinci litri, in functie de tipul de unitate in
cauza.

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul 1V Capitolul IV

CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREA

SI DEPOZITAREA ULEIURILOR

26. Uleiurile sunt prezentate consumatorului final,
la raft, in ambalaje cu o capacitate maxima de 5
litri. Aceste ambalaje sunt prevazute cu un sistem
de deschidere care sa nu mai poata fi resigilat dupa
prima deschidere si sunt etichetate in conformitate
cu prezentele Cerinte.

27. In cazul uleiurilor mentionate la pct. 22,
destinate consumului in restaurante, spitale,
cantine si in alte unitdti colective similare, se
admite utilizarea ambalajelor cu o capacitate mai
mare de 5 litri, in functie de tipul de unitate
respectiva.

Articolul 5

Etichetare

1)

Este obligatorie indicarea pe eticheta a mentiunilor
prevazute la articolele 6-9.

)

Denumirea legald mentionata la articolul 6 alineatul
(1) si, daca este cazul, locul de origine mentionat la
articolul 8 alineatul (1) sunt grupate impreund in
campul vizual principal, astfel cum este definit la
articolul 2 alineatul (2) litera (I) din Regulamentul
(UE) nr. 1169/2011, fie pe aceeasi etichetda sau pe
mai multe etichete aplicate pe acelasi recipient, fie
direct pe acelasi recipient. Mentiunile respective
figureaza in fintregime si intr-un corp de text
omogen.

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul IV Capitolul IV

CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREA

SI DEPOZITAREA ULEIURILOR

31. Uleiurile urmeaza a fi etichetate si marcate in
conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.

3)
Indicarea pe etichetd a mentiunilor prevazute la
articolele 10, 11 si 12 este optionala.

15.
cuprins:

Se completeaza cu pct. 311, cu urmitorul

Compatibil




31%. La etichetarea uleiurilor de masline extravirgine
si virgine indicarea pe etichetd a mentiunilor
prevazute la punctele 34 — 38, 40 si 42 este optionala.

Articolul 6

Denumirea legald si indicarea pe eticheti a
categoriei de uleiuri

1)

Descrierea uleiurilor mentionate la articolul 1 litera
(b) este consideratd denumirea lor legald in sensul
articolului 2 alineatul (2) litera (n) din Regulamentul
(UE) nr. 1169/2011.

(2)

Eticheta uleiurilor respective include, in mod clar si
indelebil, in plus fatd de descrierea mentionata la
alineatul (1), dar nu neaparat in apropierea sa,
urmatoarele informatii privind categoria de ulei:

(@)

pentru uleiul de masline extravirgin:

,ulei de masline de categorie superioard obtinut
direct din masline i numai prin procedee mecanice”;
(b)

pentru uleiul de masline virgin:

,»ulei de masline obtinut direct din masline si numai
prin procedee mecanice”;

(©)

pentru uleiul de masline compus din uleiuri rafinate
de masline si uleiuri virgine de masline:

,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri de masline
carora li s-a aplicat un tratament de rafinare si de
uleiuri obtinute direct din masline”;

(d)

pentru uleiul din turte de masline:

(i)

,;ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute prin
tratarea produsului obtinut In urma extractiei uleiului
de masline si de uleiuri obtinute direct din masline”;
sau

(i)

,.ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute prin
transformarea turtelor de masline si de uleiuri
obtinute direct din masline”.

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

39. Eticheta uleiurilor de masline cuprinde
urmatoarele informatii privind categoria de ulei:
1) pentru uleiul de masline extravirgin:

»ulei de masline de categorie superioard obtinut
direct din masline si numai prin procedee
mecanice”;

2) pentru uleiul de masline virgin:

»ulei de masline obtinut direct din masline si
numai prin procedee mecanice”;

3) pentru uleiul de maésline compus din uleiuri
rafinate de masline si uleiuri virgine de masline:
,»ulei cu un continut exclusiv de uleiuri de masline
carora li s-a aplicat un tratament de rafinare si de
uleiuri obtinute direct din masline”;

4) pentru uleiul din turte de masline:

a) ,,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute
prin tratarea produsului obtinut In urma extractiei
uleiului de masline si de uleiuri obtinute direct din
masline”; sau

b) ,,ulei cu un continut exclusiv de uleiuri obtinute
prin transformarea turtelor de masline si de uleiuri
obtinute direct din masline”.




Articolul 7

Conditii speciale de depozitare

Informatiile privind conditiile speciale de depozitare
a uleiurilor mentionate la articolul 1 litera (b), si
anume obligativitatea de a depozita aceste uleiuri n
spatii intunecoase si racoroase, figureazd pe
recipientele uleiurilor sau pe etichetele aplicate pe
aceste recipiente.

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul IV Cerinte privind ambalarea,
etichetarea si depozitarea uleiurilor

46. Informatiile privind conditiile speciale de
depozitare a uleiurilor mentionate la pct.22, si
anume obligativitatea de a depozita aceste uleiuri
in spatii intunecoase si racoroase, figureaza pe
recipientele uleiurilor sau pe etichetele aplicate pe
aceste recipiente.

Articolul 8 Compatibil Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
Locul de origine 15/2024

(1) Capitolul IV Cerinte privind ambalarea,
In ceea ce priveste uleiul de masline extravirgin si etichetarea si depozitarea uleiurilor

uleiul de masline virgin, mentionate la punctul 1 43. Pentru uleiul de masline extravirgin si uleiul
literele (a) si (b) din partea VIII din anexa VII la de masline virgin, locul de origine este mentionat
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, locul de origine pe etichetd, insa pentru tipurile de ulei mentionate
figureaza pe eticheta. la pct. 3, subpunctele 29-32, pe eticheta nu
2 figureaza niciun loc de origine.

In ceea ce priveste uleiurile mentionate la punctele

3-6 din partea VIII din anexa VII la Regulamentul

(UE) nr. 1308/2013, pe eticheta nu figureaza niciun

loc de origine.

3) Prevederi UE

Locul de origine mentionat la alineatul (1) consta neaplicabile

doar in:

(a)

in cazul uleiurilor de masline originare, in
conformitate cu dispozitiile alineatelor (6) si (7),
dintr-un stat membru sau dintr-o tara terta, o referire
la statul membru respectiv, la Uniune sau la tara
tertd, dupa caz sau

(b)

in cazul amestecurilor de wuleiuri de masline
originare, in conformitate cu dispozitiile alineatelor
(6) si (7), din mai multe state membre sau tari terte,
una dintre urmatoarele mentiuni, dupa caz:

(i)

,amestec de uleiuri de masline originare din Uniunea
Europeana” sau o referire la Uniune;

(i)




amestec de uleiuri de masline originare din afara
Uniunii Europene” sau o referire la originea din
afara Uniunii;

(iii)

,amestec de uleiuri de masline originare din Uniunea
Europeana si din afara Uniunii Europene” sau o
referire la originea din Uniune si la originea din afara
acesteia; sau

(©

o denumire de origine protejatd sau o indicatie
geograficd  protejatd  in  conformitate  cu
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

(4)

Denumirile mércilor sau ale firmelor pentru care a
fost depusd o cerere de Inregistrare pana la
31 decembrie 1998 in conformitate cu Directiva
89/104/CEE sau pana la 31 mai 2002 in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 40/94 nu sunt considerate
loc de origine reglementat de prezentul regulament.
©)

In cazul importului dintr-o tara tertd, locul de origine
este stabilit in conformitate cu articolele 59-63 din
Regulamentul (UE) nr. 952/2013.

(6)

Locul de origine care mentioneaza un stat membru
sau Uniunea corespunde zonei geografice in care au
fost recoltate maslinele si in care se situeaza presa
unde a fost extras uleiul din masline.

(7)

Daca maslinele au fost recoltate 1n alt stat membru
sau 1n alta tard tertd decat cele in care se situeaza
presa unde a fost extras uleiul din masline, locul de
origine cuprinde urmatoarea mentiune: ,ulei de
masline (extra)virgin obtinut in (Uniune sau
denumirea statului membru sau a tarii terte in cauzi)
din masline recoltate in (Uniune sau denumirea
statului membru sau a tarii terte In cauza)”.

Prevederi
neaplicabile

UE

Articolul 9

Numairul unititii de ambalare

In ceea ce priveste uleiurile mentionate la articolul 1
litera (b), eticheta contine, daca este cazul,

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul IV Cerinte privind ambalarea,
etichetarea si depozitarea uleiurilor




identificarea alfanumerica a unitatii de ambalare
autorizatd in conformitate cu articolul 6 din
Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105.

41. In ceea ce priveste uleiul de masline virgin,
eticheta contine, dacd este cazul, identificarea
alfanumerica a unitatii de ambalare autorizata.

Articolul 10

Mentiuni rezervate facultative

Urmatoarele conditii se aplica utilizarii mentiunilor
rezervate facultative in sensul anexei IX Ia
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, care pot apérea
pe eticheta uleiurilor mentionate la articolul 1 litera
(b) din prezentul regulament:

()

indicatia ,,prima presare la rece” poate figura numai
pentru uleiurile extravirgine sau virgine de masline
obtinute la o temperaturd mai mica de 27 °C 1n urma
unei prime presari mecanice a pastei de masline,
printr-un sistem traditional de extractie pe baza de
prese hidraulice;

(b)

indicatia ,.extractie la rece” poate figura numai
pentru uleiurile extravirgine sau virgine de masline
obtinute la o temperaturd mai micd de 27 °C printr-
un procedeu de percolare sau de centrifugare a pastei
de masline;

Compatibil

Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
15/2024

Capitolul IV Cerinte privind ambalarea,
etichetarea si depozitarea uleiurilor

34. Indicatia ,,prima presare la rece” poate figura
numai pentru uleiurile de masline virgine sau
extravirgine obtinute la o temperaturd mai mica de
27°C in urma unei prime presari mecanice a pastei
de masline, printr-un sistem traditional de
extractie pe baza de prese hidraulice.

35. Indicatia ,,extractie la rece” poate figura numai
pentru uleiurile de masline virgine sau
extravirgine obtinute la o temperatura mai mica de
27°C printr-un procedeu de percolare sau
centrifugare a pastei de masline.

(©

indicatiile referitoare la caracteristicile
organoleptice legate de gust sau miros pot figura
doar pentru uleiurile extravirgine si virgine de
masline. Doar caracteristicile organoleptice definite
in anexa IX la Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 pot
figura pe eticheta si numai dacd se bazeaza pe o
evaluare realizatd conform metodei mentionate la
punctul 5 din anexa I la Regulamentul de punere in
aplicare (UE) 2022/2105. Definitiile si intervalele
rezultatelor, care fac posibilda indicarea acestor
caracteristici organoleptice, sunt stabilite in anexa II
la prezentul regulament;

1.7. Pct. 40 va avea urmatorul cuprins:
,40. La etichetarea uleiurilor de masline, indicatia
proprietatilor organoleptice referitoare la gust si/sau
miros pot fi utilizate numai pentru uleiurile de
masline extravirgine si virgine si numai dacd se
bazeazd pe o evaluare realizatd conformitate cu
metoda prevazuta la punctul 5 din anexa nr. 1 la
anexa nr. 7. Definitiile termenilor referitori la
caracteristicile ~ organoleptice  si  intervalele
corespunzatoare intensitatii acestora sunt stabilite In
anexanr.6.”

Compatibil

(d)
indicarea aciditatii maxime preconizate la data
durabilitdtii minimale mentionatd la articolul 9

alineatul (1) litera (f) din Regulamentul (UE)

1.6. pct. 36. va avea urmatorul cuprins:

»30. Indicarea aciditatii maxime preconizate la data
durabilitatii minimale mentionata la articolul 8
alineatul (1) litera (f) din Legea 279/2017 poate fi

Compatibil




nr. 1169/2011 poate aparea numai daca este insotita
de o indicatie, inscrisi cu caractere de aceeasi
dimensiune si in acelasi cAmp vizual, a valorilor
maxime ale indicelui de peroxid, ale continutului de
ceard si ale absorbtiei ultravioletelor, stabilite in
conformitate cu Regulamentul de punere in aplicare
(UE) 2022/2105, preconizate la aceeasi data.

facutd numai dacd este insotitd de indicarea, in
caractere de aceeasi dimensiune si in acelasi camp
vizual, a valorilor maxime ale indicelui de peroxid,
ale continutului de ceard si ale absorbtiei In
ultraviolet, stabilite In normele privind controalele
de conformitate cu standardele de comercializare
pentru uleiul de masline si metodele de analiza a
caracteristicilor uleiului de masline, prevazute in
anexanr. 7.”

Articolul 11 Compatibil Cerintele de calitate aprobate prin HG nr.
Indicarea anului de recolta 15/2024

(1) : . o
Doar pe uleiul de masline extravirgin si pe uleiul de 42. Doar Peu‘ﬂ‘elul de masline extravirgin si pe
masline virgin, mentionate la punctul 1 literele (a) si ulelul‘ de mashI}e virgin poate figura indicatia
(b) din partea VIII din anexa VII la Regulamentul anului de recoltd. Anul recoltei poate fi indicat
(UE) nr. 1308/2013, poate figura indicatia anului de doar d%lca conpnutu! recipientului provine 1n
recolti. proportie de 100 % din recolta respectiva si este
) indicat pe etichetda fie sub forma anul.qi ’de
Anul recoltei poate fi indicat doar dacd continutul comer.mahzare rel?var}t, fie subvforma% lunii si a
recipientului provine in proportie de 100 % din anului de recoltd, in aceastd ordine. Luna
recolta respectiva si este indicat pe etichetd fie sub COfegpunde lunii de extractie a uleiului din
forma anului de comercializare relevant in masline.

conformitate cu articolul 6 litera (f) din

Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, fie sub forma

lunii si a anului de recoltd, in aceasta ordine. Luna

corespunde lunii de extractie a uleiului din masline.

3 Prevederi UE

Statele membre pot decide ca anul recoltei mentionat neaplicabile

la alineatul (1) sa fie indicat pe eticheta uleiurilor de
masline mentionate la alineatul respectiv, din
productia lor interna, obtinute din masline recoltate
pe teritoriul lor si destinate numai pietelor lor
nationale.

4)

Decizia mentionatd la alineatul (3) nu impiedica
comercializarea pand la epuizarea stocurilor a
uleiurilor de masline etichetate inainte de data la care
decizia respectiva produce efecte.

®)

Statele membre notifici Comisiei decizia
mentionata la alineatul (3) in conformitate cu
Regulamentul delegat (UE) 2017/1183.




Articolul 12

Indicarea prezentei uleiului de masline in afara
listei de ingrediente in amestecuri si produse
alimentare

1)

Daca prezenta uleiurilor mentionate la articolul 1
litera (b) intr-un amestec cu alte uleiuri vegetale este
evidentiatad pe etichetd in alt loc decat in lista de
ingrediente prin cuvinte, imagini sau reprezentari
grafice, amestecul in cauzd trebuie sd cuprinda
urmatoarea descriere comerciald: ,, Amestec de
uleiuri vegetale (sau denumirile specifice ale
uleiurilor vegetale in cauza) si ulei de masline”,
urmata imediat de indicarea procentului din uleiurile
respective in amestec.

37. In cazul in care amestecul de ulei de masline si
alte uleiuri vegetale este indicat pe etichete in alt loc
decat in lista de ingrediente prin cuvinte, imagini sau
reprezentari grafice, amestecul respectiv trebuie sa
aiba urmatoarea descriere comerciala: ,,Amestec de
uleiuri vegetale (sau denumirile exacte ale uleiurilor
vegetale respective) si ulei de masline”, urmata
imediat de indicarea proportiei de ulei de masline din
amestec.

Compatibil

(2 38. Prezenta sintagmei ,,ulei de masline” pe eticheta | Compatibil
Prezenta uleiurilor mentionate la articolul 1 litera (b) | unui amestec poate fi evidentiatd cu ajutorul

poate fi evidentiatd cu ajutorul imaginilor sau al | imaginilor sau a reprezentarilor grafice, numai in

reprezentarilor grafice pe eticheta unui amestec | cazul in care proportia de ulei de masline depaseste

mentionat la alineatul (1) numai daci proportia lor | 50% din amestecul respectiv.

depaseste 50 % din amestecul in cauza.

3) Prevederi UE
Cu exceptia produselor alimentare in stare solida neaplicabile

conservate numai in ulei de masline, in special
produsele mentionate in Regulamentele (CEE)
nr.2136/89 (*) si (CEE) nr.1536/92 (%) ale
Consiliului si in cazul in care prezenta uleiurilor
mentionate la articolul 1 litera (b) din prezentul
regulament este indicatd pe eticheta in alt loc decat
in lista de ingrediente prin cuvinte, imagini sau
reprezentari grafice, denumirea produsului alimentar
este urmatd imediat de procentul de ulei din
greutatea neta totala a produsului alimentar.

(4)

Procentul de wuleiuri adaugate, mentionate Ia
articolul 1 litera (b), in raport cu greutatea neta totala
a produsului alimentar mentionat la alineatul (3) din
prezentul articol poate fi inlocuit cu procentul de ulei
adaugat 1n raport cu greutatea totalda a grasimilor,
prin adaugarea textului ,,proportie de grasimi”.

)



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0001
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0002

Pe etichetele produselor mentionate la alineatele (1)
si (3) din prezentul articol, descrierile mentionate la
articolul 6 alineatul (1) se pot inlocui cu textul ,,ulei
de masline”.

Cu toate acestea, 1n cazul prezentei uleiului din turte
de masline, textul ,,ulei de masline” se inlocuieste cu
textul ,,ulei din turte de masline”.

(6)

Atunci cénd in uleiurile mentionate la articolul 1
litera (b) se adauga alte produse alimentare, produsul
alimentar rezultat nu poartd niciuna dintre
denumirile legale mentionate la articolul 6.

Articolul 13

Abrogari

Regulamentul (CEE) nr. 2568/91 si Regulamentul
de punere in aplicare (UE) nr. 29/2012 se abroga.
Trimiterile la  regulamentele  abrogate  se
interpreteaza ca trimiteri la prezentul regulament si
la Regulamentul de punere in aplicare (UE)
2022/2105 si se citesc In conformitate cu tabelul de
corespondenta din anexa III la prezentul regulament.

Prevederi
neaplicabile

UE

Articolul 14

Intrare in vigoare

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea
zi de la data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate
elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Prevederi
neaplicabile

UE

ANEXA |
CARACTERISTICILE
MASLINE

A. Caracteristici de calitate

ULEIULUI DE

1.8.

nr. 3 vor avea urmatorul cuprins:

Tabelele b. si c. de la partea VIII din anexa

b. Caracteristici de calitate

Categorie |Acidit [Indic |Kzs2|Kzes |AK [Caracteristici Esteri
ate e de sau organoleptice etilici
(%) (" |perox Karo Median |Mediana |2 .
) id a atributul amqu
(mEq defectel |ui fructat|l 8"a$!
O2/kg M) () (r)ng/k
g

) or
(Md) ()
(6]

Categorie

Acidi
tate

@) (
)

Indice
de
peroxi
d
(mEq
0O2/kg)

Koz

Kaes
sau
Koo

AK

Caracteristici
organoleptice

Median | Mediana
a atributul

defectel ui
or (Md) [ fructat
(Mf)

Esteri
etilici
ai
acizilo
r grasi
(mg/k
a)



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0003
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0004

1. Ulei de|<0,80(<20,0|<2,]|<0,2|<0,[Md=0,0|Mf>0,0 [<35 1. Uleide |<0,80(<20,0 [<2,]<0,2 [<0, IMd=0,0{Mf>0,0 |<35
masline 50 |2 01 masline 50 |2 01
extravirgin extravirgin
2. Ulei de[<2,0 [<20,0]|<2,|<0,2|<0,[Md<35|Mf>0,0 [— 2. Uleide [£2,0 |<20,0|<2, (<02 [<0, [Md<3,5|Mf>0,0 [—
masline 60 |5 01 masline 60 |5 01
virgin virgin
3. Ulei de|>20 [— — |— — |Md — — 3. Uleide |>2,0 [— — |- — [Md>35|— —
misline >35 (%) misline
lampant lampant
4. Ulei de[<0,30|<5,0 |— [<12]<0, — — 4. Uleide [<0,30|<50 |— [<£1,2]<0, — —
masline 5 16 masline 5 16
rafinat rafinat
5. Ulei de|<1,00(<150|]— [<11]<0, — — 5. Uleide |<1,00|<15,0 |— |<11 [<0, — —
masline 5 15 masline 5 15
compus din compus
ulei de din ulei de
masline masline
rafinat  si rafinat si
uleiuri uleiuri
virgine de virgine de
masline masline
6. Ulei brut|— — — |- |- — — 6. Ulei — — — |- |- — —
din turte de brut din
masline turte de
7. Ui |<030[<50 | [<20]<0, — — masline
rafinat  din 0 20 7. Ulei <0,30|<50 |— [=£2,0](<0 — —
turte de rafinat din 0 20
masline turte de
8. Ulei din|<100[<150[— [=17][<0, — — mésline
turte de 0 18 8. Uleidin|<1,00(<15,0 |— |<£1,7 |<0, — —
masline turte de 0 18
masline
@)

Mediana defectelor se defineste ca mediana defectului perceput cu cea mai
mare intensitate.

®

Atunci cand mediana atributului amar si/sau a atributului picant depaseste
5,0, presedintele comisiei trebuie sa raporteze acest lucru.

Mediana defectelor poate fi mai mica decat sau egala cu 3,5 daca mediana
atributului fructat este egala cu 0,0.

Mediana defectelor se defineste ca mediana defectului perceput cu cea mai
mare intensitate.

Atunci cand mediana atributului amar si/sau a atributului picant depaseste
5,0, presedintele comisiei trebuie sa raporteze acest lucru.

Mediana defectelor poate fi mai mica decat sau egald cu 3,5 dacd mediana
atributului fructat este egala cu 0,0.

ym2

B. Caracteristici de puritate

c. Caracteristici de puritate

Cate |Compozitia de acizi grasi () |Sum |Sum |Stigma |[AE |Mono
gori a a stadien |CN |palmit
e |Mi|Lin |Ara|Eico |Be |Lign [izomfizomfe 42 fat de
rist|olen |hidi [seno |he [oceri|erilo |erilo |mg/kg 2-
ic lic [c [ic [niclc ro[r (A gliceril
(% [(%6) (%) |(%) (% (%) [tran |tran %)
) ) s ails ai
acid |acid
ului |ului
oleic |linol

Cate| Compozitia de acizi grasi | Sum|Sum |Stigma | AE | Mono
97 i | Lin [Ara| Eico | Be Lign a|a stadien EZN patlrglt
€ |rist|olen |hidi|seno | he | ocer n|12eori n|12eori me/k az_e

fc | ic | c | ic fnic) ic lor | lor v gliceri

0, 0, 0, 0, 0, 0,

(96]96)|06)| 06) %8| 9y ran |
sai | sai (%)
acid | acid
ului | ului
oleic|linol



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0005
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32024R1401
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0006
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:02022R2104-20240610#E0007

(%) |eic si (%) | eic
ai si ai
acid acid
ului ului
linol linol
enic enic
(%) (%)
1. U[<0]<1, |£0,|£05(<0]<0,2]|<0,0|<0,0|<0,05 [< |<09 1. U|<0|<1,]<0,|<05|<0(<0,2]<0,0{<0,0{<0,05 |< |<09
lei |,03 |00 ([60 |O ,20 0 5 5 0,2 |daca lei |,03]|00 |60 (O ,20 |0 5 5 0,2 |daca
de 3) 0| [procen de 0| |procen
masl tul de masl tul de
ine acid ine acid
extra palmiti extra palmiti
virgi c total virgi c total
n <140 n <140
0% 0%
<10 <10
Eacé daca
procen procen
tul de tul de
acid acid
palmiti palmiti
¢ total c total
>14,0 > 14,0
0% 0%
2. U|<0(<1,[<0,]|<05[<0|<0,2|<0,0/<0,0[<0,05 |< |<09
2.. U < 0 < 1, < 0, < 0,5 < 0 < 0,2 < 0,0 < 0,0 < 0,05 < < 0,? |e| Y03 00 60 0 Y20 0 5 5 |O,2 daca
lei |,03 (3)0 (|60 |0 ,20 |0 5 5 0,2 [daca de 0| |procen
de | ) 0 [procen || |z wl de
mas| tul def | [jne acid
ne acid || |yirgi palmiti
virgi palmiti n ¢ total
n c total <140
<14,0 0%
0%
<10
<10 daca
daca procen
procen tul de
tul de acid
acid palmiti
palmiti c total
c total > 14,0
> 14,0 0%
0% 3. U[<o[<1, [<0,[c05]<0]<02]<0.1]<01|<050 [< [<0,0
3. Ul<o|<1 [<o[<05[<0|<02[<01][<01|<050 |[< [<09 || |lei [0300 |60 1O },2000 10 |0 10,3 |daca
lei [03fo0 [60 [0 [20j0 o o 10,3 |daca de Ol [procen
de 0| |procen || |masl tul de
masl tul de ine acid »
ine acid lamp palmiti
lamp palmiti | | |2t ¢ total
ant ¢ total <140
<140 0%
0% <11
daca
procen
tul de
acid
palmiti

c total
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>14,0

<11
daca
procen
tul de
acid
palmiti
c total
> 14,0
0%
4. U[<0]<1, |£0,]<0,5|<0(<0,2]<0,2|<0,3 < |£09
lei ],03]00 |60 |O ,20 [0 0 0 10,3 [daca
de 0| [procen
masl tul de
ine acid
rafin palmiti
at c total
<14,0
0%
<11
daca
procen
tul de
acid
palmiti
c total
> 14,0
0%
5. U[<0]<1, |£0,|<0,5|<0(<0,2]|<0,2|<0,3 < [=09
lei ],03]00 |60 |O ,20 [0 0 0 10,3 [daca
de 0| [procen
masl tul de
ine acid
com palmiti
pus ¢ total
din <140
ulei 0%
dev <10
masl <
-
:’;‘f':i wl de
uleiu acid s
i palmiti
. c total
virgi >140
ne
de 0%
masl
ine
6. U[<0]<1, |£0,|<0,5|<0(<0,2]|<0,2|<0,1 < |£14
lei ],03]00 |60 |O ,30 [0 0 0 10,6
brut 0]
din
turte
de
masl
ine

0%

4. Ul<0]<1, |£0,(<£0,5|<01<0,2|1<0,2<0,3 < [£09

lei [,03]00 |60 |0 ,20 |0 0 0 |0,3 |daca

de 0| |procen

masl tul de

ine acid

rafin palmiti

at c total
<14,0
0%
<11
daca
procen
tul de
acid
palmiti
c total
> 14,0
0%

5. U|<0(<1,[<0,|<05[<0]<0,2]|<0,2|[<0,3 < [£09

lei [,03]00 |60 |0 ,20 |0 0 0 |0,3 |daca

de 0| |procen

masl tul de

ine acid

com palmiti

pus c total

din <14,0

ulei 0%

de <1,0

masl 9

ine procen

::f'; tul_ de

leil acid

lrjie'u palmiti

L c total

virgi >14,0

ne

de 0%

masl

ine

6. U|<0(<1,[<0,|<05[<0]<0,2|<02[<0,1 < (=14

lei |,03(00 |60 |O ,30 |0 0 0 10,6

brut 0]

din

turte

de

masl

ine

7. U[<0(<1,<0,|<0,5[<0]<0,2|<0,4]<0,3 < (=14

lei |,03(00 |60 |O ,30 |0 0 5 10,5

rafin 0]

at

din

turte

de

masl




7. Ul<0 <0,|< < <
lei |,03]|00 |60 |0 ,30 [0 0 5 10,5
rafin 0]
at

din
turte
de

masl
ine
8. Ul<0 < <0|[< < < <
lei ],03]00 |60 |O ,30 [0 0 5 10,5
din 0]
turte
de

masl
ine

Q)

Continutul de alti acizi grasi (%): palmitic: 7,00-20,00; palmitoleic: 0,30-
3,50; heptadecanoic: < 0,40; heptadecenoic < 0,60; stearic: 0,50-5,00;
oleic: 55,00-85,00; linoleic: 2,50-21,00.

®

Suma izomerilor care ar putea sd fie (sau sa nu fie) separati prin coloana
capilara.

@)

Atunci cand acidul linolenic este mai mare decat 1,00, dar mai mic decat
sau egal cu 1,40, raportul dintre B-sitosterol aparent/campesterol trebuie sa
fie mai mare decat sau egal cu 24.

8. U[<0 (<1, |£0,|<0,5[<0]< <
lei |,03(00 |60 |O ,30 [0 0 5 10,5
din 0]
turte
de

masl
ine

Continutul de alti acizi grasi (%): palmitic: 7,00-20,00; palmitoleic:
0,30-3,50; heptadecanoic: < 0,40; heptadecenoic < 0,60; stearic: 0,50-
5,00; oleic: 55,00-85,00; linoleic: 2,50-21,00.

Suma izomerilor care ar putea sa fie (sau sa nu fie) separati prin coloana
capilara.

Atunci cand acidul linolenic este mai mare decét 1,00, dar mai mic decat
sau egal cu 1,40, raportul dintre B-sitosterol aparent/campesterol trebuie
sa fie mai mare decat sau egal cu 24.

Tabelul B (continuare)

Tabelul c. (continuare)

Categ |Compozitia de steroli Sterol |Eritro |Ceru
OM€ [Coles [Brasi Camp [Stigm |B- AT N diol siri (**

terol |caster |estero |astero|sitost |stigm totali u’:’ fOI ) (Mg

©) [ol 1) [I(©0) |erol |asten [T/ |C)( (/k9)

(%) apare ol 9 %)
nt () (%)
(%)
1. Ule[<05 [<01 [£40 (< >93,0(<05 [>100(<4,5 |C42
i de A Camp (@) 0 +C4
maslin . 4+C
e 46
extrav <150
irgin
2. Ule[<05 (<01 [£4,0 (< >93,0(<05 [>100(<4,5 |C42
i de A Camp A |0 +C4
maslin . 4+C
e 46
virgin <150
3. Ule|<05 (<01 |<4,0 [— >93,0(<05 |>100|<4,5 [C40
i de * 0 A +C4
maslin 2+C
e 44 +
lampa C46
nt <300
(6]

4. Ule|<05 [<01 [<4,0 |< >93,0[<05 |>100|<45 [C40
i de Camp ® |0 0 +C4
maslin . 2+C

Cat Compozitia de steroli Ste |Eritrodi [Ceruri (m
90T =ole| Brasi | cam Stig [ p— | A-7- ';Olt' ol I sifg/kg)
1€ | ster [caster peste [ mast |sitost | stigm (?. (L;/ao (

ol ol rol | erol | erol |asten | &" 0)

(%) | (%) | (%) | (%) [apar | ol |}

ent (| ©@0) |9
%)

1. U|<0, |01 |£4,0 < >93, |<05 [>1]<4,5 C42 + C44
lei |5 Camp |0 000 + C46
de . <150
masl
ine
extr
avir
gin
2. U[<0, [<0,1 |<4,0 [< >93, |<05 [>1]<45 C42 + C44
lei |5 Camp |0 000 + C46
de . <150
masl
ine
virgi
n
3. U[<0, [£0,1 [£4,0 |— >93, |<05 [>1]<4,5 C40 + C42
lei |5 0 000 +C44 +C4
de 6 <300
masl
ine
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lam
pant

>1|<
000

C40 + C42
+C44+C4
6<350

4. U[<0,
lei |5
de
masl
ine
rafin
at

oIV

Camp

>1|=< C40 + C42
+C44 + C4

6<350

5. U0,
lei |5
de
masl
ine
com
pus
din
ulei
de
masl
ine
rafin
at si
ulei
uri
virgi
ne
de
masl
ine

oIV
o
o
o

Camp

6. U|<0,
lei |5
brut
din
turte
de
masl
ine

>2 C40 + C42
+Ca4 +C4

6> 350

oIV
a
o
o

e 44 +

rafinat C46
<350

5. Ule|<0,5 |<0,1 [<4,0 |< >93,0|1<0,5 |>100|<4,5 |C40

i de Camp ® |0 +C4

maslin . 2+C

e 44 +

compu C46

s din <350

ulei de

maslin

e

rafinat

si

uleiuri

virgin

e de

maslin

e

6. Ule|<0,5 |<0,2 [<4,0 |— >93,0|<05 |>250|>4,5 |C40

i brut e |0 @) +C4

din 2+C

turte 44 +

de C46

maslin > 350

e A

7. Ule|<05 |02 [<4,0 [< >93,0|<05 |>180|>4,5 |C40

i Camp @ | +C4

rafinat . 2+C

din 44 +

turte C46

de > 350

maslin

e

8. Ule|<0,5 |<0,2 [<4,0 |< >93,0|1<05 |>160|>4,5 |C40

i din Camp (G ] +C4

turte . 2+C

de 44 +

maslin C46

e > 350

"

B-sitosterol aparent: A-5,23-stigmastadienol+clerosterol+f-

sitosterol+sitostanol+A-5-avenasterol+A-5,24-stigmastadienol.

®

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezintd 4,0 < campesterol %
< 4,5 este autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4 %, A-7-stigmastenolul
<0,3% si toti ceilalti parametri s se incadreze in limitele stabilite in
prezentul regulament.

e

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 0,5 < A-7-
stigmastenol % <0,8 este autentic cu conditia ca P-sitosterolul
aparent/campesterolul > 28, AECN42 < |0,10] si toti ceilalti parametri sa se
incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

9]

Un ulei de masline lampant care prezintd 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8
este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28,
AECN42 <10,15|, stigmastadienele < 0,30 mg/kg si toti ceilalti parametri sa
se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

©)

7. Ul<0,
lei |5
rafin
at
din
turte
de
masl
ine

>1 C40 + C42
+Ca4 +C4

>
Camp |0
. 6> 350

8. U|<0,
lei |5
din
turte
de
masl
ine

<40 |<
Camp

C40 + C42
+C44+C4
6> 350

oV
o |
o
o

B-sitosterol aparent: A-5,23-stigmastadienol+clerosterol+f-
sitosterol+sitostanol+A-5-avenasterol+A-5,24-stigmastadienol.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 4,0 < campesterol %
< 4,5 este autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4 %, A-7-
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Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt
considerate ulei de masline lampant in cazul in care cantitatea totala de
alcool alifatic este mai mica decat sau egala cu 350 mg/kg sau proportia de
eritrodiol si uvaol este mai mica decat sau egala cu 3,5 %.

©

Un ulei de masline rafinat sau un ulei de masline compus din ulei de masline
rafinat si uleiuri de masline virgine care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol %
< 0,8 este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28,
AECN42 < 0,15 si toti ceilalti parametri sd se incadreze in limitele stabilite
in prezentul regulament.

0]

Uleiurile cu un continut de eritrodiol + uvaol cuprins intre 4,5 si 6 % trebuie
sa aiba un continut de eritrodiol mai mic decat sau egal cu 75 mg/kg.

)

Un ulei brut din turte de masline, un ulei rafinat din turte de masline sau un
ulei din turte de masline care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este
autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4, AECN42 < [0,40] si toti ceilalti
parametri s se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

©)

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt
considerate ulei brut din turte de masline dacad continutul total de alcool
alifatic depdseste 350 mg/kg si dacd continutul de eritrodiol si uvaol
depaseste 3,5 %.

stigmastenolul < 0,3 % si toti ceilalti parametri sa se incadreze in limitele
stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline extravirgin sau virgin care prezinta 0,5 < A-7-
stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia ca p-sitosterolul
aparent/campesterolul > 28, AECN42 < (0,10] si toti ceilalti parametri sa se
incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Un ulei de masline lampant care prezintd 0,5 < A-7-stigmastenol % < 0,8
este autentic cu conditia ca B-sitosterolul aparent/campesterolul > 28,
AECN42 <10,15|, stigmastadienele < 0,30 mg/kg si toti ceilalti parametri sa
se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt
considerate ulei de masline lampant in cazul in care cantitatea totala de
alcool alifatic este mai mica decat sau egala cu 350 mg/kg sau proportia de
eritrodiol si uvaol este mai mica decat sau egala cu 3,5 %.

Un ulei de masline rafinat sau un ulei de masline compus din ulei de
masline rafinat si uleiuri de masline virgine care prezinta 0,5< A-7-
stigmastenol % < 0,8 este autentic cu conditia ca B-sitosterolul
aparent/campesterolul > 28, AECN42 < 0,15 si toti ceilalti parametri sa se
incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.

Uleiurile cu un continut de eritrodiol + uvaol cuprins intre 4,5 si 6 %
trebuie s aiba un continut de eritrodiol mai mic decat sau egal cu 75
mg/kg.

Un ulei brut din turte de masline, un ulei rafinat din turte de masline sau un
ulei din turte de masline care prezinta 0,5< A-7-stigmastenol % < 0,8 este
autentic cu conditia ca stigmasterolul < 1,4, AECN42 < [0,40] si toti ceilalti
parametri sd se incadreze in limitele stabilite in prezentul regulament.
Uleiurile cu un continut de ceara cuprins intre 300 mg/kg si 350 mg/kg sunt
considerate ulei brut din turte de masline daca continutul total de alcool
alifatic depaseste 350 mg/kg si daca continutul de eritrodiol si uvaol
depageste 3,5 %.

Note:

(a)

Rezultatele analizelor trebuie exprimate cu acelasi
numar de zecimale ca cele indicate pentru fiecare
caracteristicd. Ultima cifrd trebuie maritd cu o

unitate in cazul in care cifra urmatoare este mai mare
de 4.

(b)

Este de ajuns ca o singura caracteristica sa nu fie
conforma cu valorile indicate pentru ca uleiul sa fie
incadrat intr-o altd categorie sau sa fie declarat
neconform, in sensul prezentului regulament.

©

Pentru uleiul de masline lampant, cele doua
caracteristici de calitate marcate cu un asterisc (*)
pot fi diferite in mod simultan de limitele stabilite
pentru aceasta categorie.

(d)

Daca o caracteristica este marcata cu douad asteriscuri
(**) aceasta inseamna ca, pentru uleiul brut din turte
de masline, cele doua limite aplicabile pot fi diferite
in mod simultan de valorile indicate. Pentru uleiul

a) Rezultatele analizelor trebuie exprimate cu acelasi
numar de zecimale ca cele indicate pentru fiecare
caracteristica. Ultima cifra trebuie maritd cu o
unitate in cazul in care cifra urmitoare este mai mare
de 4.

b) Este de ajuns ca o singura caracteristica sa nu fie
conforma cu valorile indicate pentru ca uleiul sa fie
incadrat intr-o alta categorie sau sa fie declarat
neconform, in sensul prezentului regulament.

c) Pentru uleiul de masline lampant, valorile
aciditatii si ale medianei defectelor, pot fi diferite in
mod simultan de limitele stabilite pentru aceasta
categorie.

d) Pentru uleiul brut din turte de masline, valorile-
limita aplicabile continutului de eritrodiol si uvaol si
continutului de ceruri pot fi, simultan, diferite de
valorile indicate in tabel. Pentru uleiul din turte de
masline si uleiul rafinat din turte de masline, numai
una dintre valorile-limitd aplicabile acestor doud
caracteristici poate fi diferita de valoarea indicatd in
tabel.




din turte de masline si uleiul rafinat din turte de
masline, una dintre limitele aplicabile poate fi
diferita de valorile indicate.

YM2
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ANEXA I

Definitiile termenilor facultativi referitori la
caracteristicile organoleptice in scopul etichetarii
La cerere, presedintele comisiei de degustare
instituite in conformitate cu articolul 10 din
Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2022/2105.
poate atesta faptul ca uleiurile evaluate respecta
definitiile si intervalele care corespund doar
mentiunilor urmatoare, in functie de intensitatea si
de perceptia atributelor.

Atributele pozitive (fructat, amar si picant) in functie
de intensitatea perceptiei:

Robust, atunci cidnd mediana atributului este mai
mare decat 6,0.

Mediu, atunci cdnd mediana atributului este mai
mare decat 3,0 si mai mica decat sau egald cu 6,0.
Delicat, atunci cdnd mediana atributului este mai
mica decat sau egala cu 3,0.

Fructat: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice ale uleiului, care depind de soiul
maslinelor si care provin de la fructe sanatoase si
proaspete, in care nu predomina nici atributul fructat
verde si nici atributul fructat copt. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

Fructat verde: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
verzi, care depind de soiul maslinelor si provin de la
fructe verzi, sdnatoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

Fructat copt: ansamblul  senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
coapte, care depind de soiul maslinelor si provin de
la fructe sanatoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.

Ulei echilibrat: un ulei care nu este dezechilibrat,
adica senzatia olfactiva, gustativa si tactild generata
de un ulei in cazul cdruia mediana atributului amar

1.9. Cerintele de calitate pentru uleiurile

vegetale comestibile se completeaza cu anexa nr. 6
cu urmatorul cuprins:

,»Anexa nr. 6

la Cerintele de calitate

pentru uleiurile vegetale comestibile

Definitiile termenilor facultativi referitori la
caracteristicile organoleptice pentru etichetarea
uleiului de mésline

1) La cerere, presedintele comisiei de degustare
instituite in conformitate cu Capitolul VIII din
Anexa nr. 7 la Cerinte poate atesta faptul ca uleiurile
respectd  definitille si  intervalele
corespunzitoare exclusiv urmatoarelor mentiuni, in
functie de intensitatea si perceptia atributelor.

2) Atributele pozitive (fructat, amar si picant) in

evaluate

functie de intensitatea perceptiei:

a) Robust, atunci cand mediana atributului este mai
mare decat 6,0.

b) Mediu, atunci cand mediana atributului este mai
mare decat 3,0 si mai mica decat sau egala cu 6,0.
¢) Delicat, atunci cdnd mediana atributului este mai
mica decat sau egala cu 3,0.

d) Fructat: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice ale uleiului, care depind de soiul
maslinelor si care provin de la fructe sanatoase si
proaspete, in care nu predomina nici atributul fructat
verde si nici atributul fructat copt. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.
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si mediana atributului picant nu depasesc cu mai
mult de 2,0 puncte mediana atributului fructat.

Ulei dulce:un wulei in cazul caruia mediana
atributului amar si cea a atributului picant sunt mai
mici decéat sau egale cu 2,0.

e) Fructat verde: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
verzi, care depind de soiul maslinelor si provin de la
fructe verzi, sanatoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.
f) Fructat copt: ansamblul senzatiilor olfactive
caracteristice uleiului, amintind de cele ale fructelor
coapte, care depind de soiul maslinelor si provin de
la fructe sanatoase si proaspete. Senzatiile sunt
percepute direct si/sau retronazal.
g) Ulei echilibrat: un wulei care nu este
dezechilibrat, adica senzatia olfactiva, gustativa si
tactila generata de un ulei in cazul caruia mediana
atributului amar si mediana atributului picant nu
depasesc cu mai mult de 2,0 puncte mediana
atributului fructat.
h) Ulei dulce: un ulei in cazul cidruia mediana
atributului amar si cea a atributului picant sunt mai
mici decat sau egale cu 2,0.
3) Termenii care fac obiectul prezentarii unui
certificat de test organoleptic si valorile medianei
atributului aferente acestora sunt indicate in tabelul
nr. 1.

Tabelul nr. 1.

Termenii care fac obiectul prezentarii
unui certificat de test organoleptic si
valorile medianei atributelor

Termeni care fac|Mediana atributului

obiectul prezentarii

unui certificat de test

organoleptic

Fructat —

Fructat copt —

Fructat verde —

Fructat delicat <30

Fructat mediu 3,0<Me<6,0

Fructat robust >6,0

Fructat copt delicat <3,0

Fructat copt mediu 3,0<Me<6,0

Fructat copt robust >6,0

Fructat verde delicat |<3,0

Fructat verde mediu  |3,0 <Me < 6,0

Fructat verde robust  |>6,0

Amar delicat <30

Amar mediu 3,0<Me<6,0

Amar robust >6,0

Picant delicat <30

Picant mediu 3,0<Me<6,0

Picant robust >6,0

Ulei echilibrat Mediana atributului amar si
mediana atributului picant nu
depasesc cu mai mult de 2,0
puncte  mediana  atributului
fructat.

Ulei dulce Mediana atributului amar si
mediana atributului picant nu sunt
mai mari de 2,0.

YM2

Termeni care fac obiectul Mediana atributului
prezentarii unui certificat

de test organoleptic

Fructat —

Fructat copt —

Fructat verde —

Fructat delicat <30

Fructat mediu 3,0<Me<6,0
Fructat robust >6,0

Fructat copt delicat <30
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Fructat copt mediu

3,0<Me<6,0

Fructat copt robust >6,0
Fructat verde delicat <30
Fructat verde mediu 3,0<Me<6,0
Fructat verde robust >6,0
Amar delicat <30
Amar mediu 3,0<Me<6,0
Amar robust >6,0
Picant delicat <30
Picant mediu 3,0<Me<6,0
Picant robust >6,0

Ulei echilibrat

Mediana atributului amar si
mediana atributului picant nu
depasesc cu mai mult de 2,0
puncte  mediana  atributului
fructat.

Ulei dulce

Mediana atributului amar si
mediana atributului picant nu sunt
mai mari de 2,0.

ANEXA I

TABEL DE CORESPONDENTA

Prevederi
neaplicabile

UE
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Nr. 16-02/35/2531 din data aplicarii semnaturii electronice

Cancelaria de Stat

CERERE
privind inregistrarea de citre Cancelaria de Stat
a proiectului de hotarare de Guvern cu privire la modificarea Cerintelor de calitate pentru

uleiurile vegetale comestibile aprobate prin Hotirarea Guvernului nr. 15/2024

Nr. RIPTREN . :
ort Criterii de inregistrare Nota autorului
Proiectul de hotdrare de Guvern cu privire la
L i . . | modificarea Cerintelor de calitate pentru
1. |Categoria si denumirea proiectului - i e )
’ uleiurile vegetale comestibile aprobate prin
Hotéararea Guvernului nr. 15/2024.
2. AUt.OHtatea care a elaborat Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare
proiectul >
Proiectul urmareste armonizarea legislatiei
. . .. nationale cu prevederile Regulamentului (UE)
3. |Justificarea depunerii cererii = . .
P nr. 2022/2105, precum si a Regulamentului
2022/2104, ca urmare a modificarii acestuia.
Proiectul este elaborat in vederea realizarii
Referinta la documentul de masurilor  prevazute 1In capitolului 11
planificare care prevede elaborarea | ,,Agricultura si  dezvoltare rurala” din
4. [|proiectului (PNA, PND, PNR, alte | Programul national de aderare a Republicii
documente de planificare Moldova la Uniunea Europeana pentru anii
sectoriale) 2025-2029, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr.306/2025 (actiunea nr.29).
Ministerul Finantelor
Ministerul Dezvoltarii Economice si
. s e Digitalizarii
L atil 1 > i
. |Lpta st mstir | i v
Agentia Nationalad pentru Sanatate Publica
Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor
Consiliul Concurentei
Termenul-limita : <
6. ermenul-limita pentru depuncrea 10 zile lucratoare
avizelor/expertizelor
Maria Leahu,
Persoana responsabila de C(‘)nsultanvt principal,  Directia  industrie
7. romovarea proiectului alimentara,
P e-mail: maria.leahu@maia.gov.md
Tel.: 022-204-540
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8. |Anexe

Proiectul hotarare de Guvern cu privire la
modificarea Cerintelor de calitate pentru
uleiurile vegetale comestibile aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 15/2024;

Nota de fundamentare la proiectul hotararii de
Guvern;

Tabelele de concordanta;

Tabelul comparativ.

9. [Data si ora depunerii cererii

10. |Semnatura

Secretar de Stat

Ex.: Maria Leahu
Tel.: 022 204 540

Andrian DIGOLEAN
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