GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARIRE nr.
din

Chisinau

Cu privire la modificarea si completarea
Hotaririi Guvernului nr. 696 din 4 august 2010

Guvernul HOTARASTE:

1. Hotarirea Guvernului nr. 696 din 4 august 2010 ,,Cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Carne — materie primd. Producerea, importul si
comercializarea” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2010, nr. 141-144,
art.779), cu modificarile ulterioare, se modifica si se completeaza dupa cum
urmeaza:

1) denumirea va avea urmatorul cuprins ,,Pentru aprobarea Cerintelor
privind producerea, importul si plasarea pe piata a carnii - materie prima”;

2) clauza de emitere va avea urmatorul cuprins:

»In temeiul art.24 alin.(1) din Legea nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007
privind activitatea sanitar-veterinara (republicata in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2013, nr. 125-129, art. 396), cu modificarile si completarile
ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

3) la punctul 1, textul ,,Reglementarea tehnica ,,Carne — materie prima.
Producerea, importul si comercializarea” se substituie cu textul ,,Cerintele privind
producerea, importul si plasarea pe piatd a carnii - materie prima”;

4) In Reglementarea tehnica:

a) denumirea va avea urmatorul cuprins:

,Cerintele privind producerea, importul si plasarea pe piatd a carnii -
materie prima’;

b) la punctul 1:

textul ,,Reglementarea tehnicad ,,Carne — materie primd. Producerea,
importul si comercializarea” (in continuare — Reglementare tehnicd) stabileste
cerinte” se substituie cu textul ,,Cerintele privind producerea, importul si plasarea
pe piata a carnii - materie prima (in continuare — Cerinte) stabilesc criterii”;

cuvintul ,,comercializarea” se substituie cu cuvintele ,,plasarea pe piata a”’;

se completeaza cu urmatorul alineat:
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,Prezentele Cerinte transpun Regulamentul (UE) nr. 101/2013 al Comisiei
din 4 februarie 2013 privind utilizarea acidului lactic pentru reducerea
contaminarii microbiologice de suprafatd a carcaselor de bovine, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) nr. L 34, 5.2.2013, p. 1-3.”;

C) la punctul 2, cuvintele ,,prezenta Reglementare tehnica” se substituie cu
cuvintele ,,prezentele Cerinte”;

d) la punctul 3:

cuvintele ,,prezentei Reglementari tehnice” se substituie cu cuvintele
,prezentelor Cerinte”;

la subpunctul 1), textul ,partile comestibile din corpul animalelor
abatorizate, care includ sau pot include tesuturile musculare, osoase, conjunctive
si adipoase” se substituie cu textul ,toate partile proprii consumului uman
provenite de la animalele domestice din speciile bovine, porcine, ovine, caprine,
solipede domestice si iepuri, precum si de la pasari”;

la subpunctul 2), textul ,,proces de conservare, altul decit refrigerarea,
congelarea sau congelarea rapidd” se substituie cu textul ,alt tratament decit cel
prin frig pentru a se asigura conservarea acesteia”;

subpunctul 3) avea urmatorul cuprins:

,»3) carne refrigerata — carne supusa tratamentului prin frig, temperatura
careia in profunzimea muschilor este cuprinsa intre 0°C si 4°C, supafata carnii are
o peliculd usor uscatd, care s-a depozitat la o temperatura de pina la 3°C pentru
organele comestibile si 7°C pentru altd carne”;

la subpunctul 4), textul ,,(-18" -30° C), care asigurd congelarea profunda si
pastrarea indelungatd” se substituie cu textul ,,temperatura careia in profunzimea
muschilor nu depaseste minus 12°C”;

la subpunctul 5), textul ,, , care poate fi prelucrat si cu sorici” se substituie
cu textul ,,s1 pasarii care pot fi prelucrate si cu sorici si piele”;

la subpunctul 6), cuvintul ,,mameloane” se substituie cu cuvintul ,,uger”;

la subpunctul 8), sintagma ,,materie prima” se substituie cu cuvintele
,carne-materie prima”, cuvintul ,producerii” se substituie cu cuvintul
,fabricarii”, iar cuvintul ,,comercializarii” se substituie cu cuvintele ,,plasarii pe
piaa”;

la subpunctul 9), cuvintele ,,portiune transata” se substituie cu sintagma
»transa de carne”, iar sintagma ,,prezenta Reglementare tehnica” se substituie cu
cuvintele ,,prezentele Cerinte”;

la subpunctul 10), cuvintele ,,intreprindere de procesare a carnii” se
substituie cu cuvintele ,intreprindere de producere si prelucrare a carnii”, iar
cuvintele ,.fabricarii produselor (preparatelor) din carne” se substituie cu cuvintele
,trangarea si ambalarea carnii”;

subpunctul 11) se exclude;

la subpunctele 12) si 13), cuvintul ,,comercializarii” se substituie cu
cuvintele ,,plasarii pe piata”;

e) se completeaza cu subpunctele 14)-18) cu urmatorul cuprins:
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,14) carne racita — carne obtinutd nemijlocit dupa sacrificarea animalelor,
temperatura careia in profunzimea muschilor nu depaseste 12°C, supafata carnii
are o peliculd usor uscata;

15) carne semicongelatd — carne supusa tratamentului frigorific pina la
atingerea temperaturii in profunzimea muschilor la adincimea de 1 cm cuprinsa
intre —3°C si —5°C, iar in profunzimea muschilor la adincimea de 6 cm este
cuprinsa intre 0°C si minus 2°C, la pastrare temperatura pe tot volumul trebuie sa
fie In limitele -2°C si —-3°C;

16) carne congelata rapid — carne supusa conservarii prin folosirea
tratamentului frigorific (-25°C - —40°C) temperatura careia in profunzimea
muschilor nu depaseste —18°C, care asigura congelarea profunda si pastrarea
indelungata;

17) carne decongelata — carne dezghetatd pind la temperatura in
profunzimea muschilor cuprinsa intre —1°C si 1°C;

18) crescator de animale — persoand fizica sau juridica specializatd in
cresterea si ingrasarea animalelor de ferma destinate sacrificarii la carne.”;

f) la punctul 4:

textul ,,Prezenta Reglementare tehnica stabileste cerinte obligatorii de
calitate si siguranta alimentara, carora trebuie sa se conformeze carnea speciilor
de animale de ferma” se substituie cu textul ,,Prezentele Cerinte stabilesc criterii
mentionate la punctul 1 pentru produsele”;

tabelul 1 va avea urmatorul cuprins:

,Pozitia tarifara, Denumirea produselor
conform
Nomenclaturii
combinate a
marfurilor a
Republicii Moldova

0201 Carne de animale din specia bovine, proaspata sau refrigerata

0202 Carne de animale din specia bovine, congelata

0203 Carne de animale din specia porcine, proaspata, refrigeratd sau
congelata

0204 Carne de animale din speciile ovine sau caprine, proaspata,
refrigeratd sau congelata

0205 00 Carne de cal, de magar sau de catir, proaspata, refrigeratd sau
congelata

0206 Organe comestibile de animale din speciile bovine, porcine, ovine,
caprine, de cai, de magari sau de catiri, proaspete, refrigerate sau
congelate

0206 Organe comestibile de animale din speciile bovine, porcine, ovine,
caprine, de cai, de magari sau de catiri, proaspete, refrigerate sau
congelate

0208 10 — De iepure domestic sau de iepure de cimp”;

g) la punctul 5, inainte de cuvintul ,,Producatorii” se substituie cu textul
,,Crescatorii de animale, producatorii”;
h) la punctul 6, cuvintul ,,datii” se substituie cu cuvintul ,,datei”;
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1) la punctul 7, cuvintele ,,prezenta Reglementare tehnica” se substituie cu
cuvintele ,,prezentele Cerinte”;

j) la punctul 8, cuvintele ,,materiei prime (carne)” se substituie cu cuvintele
,,carnii-materiei prime”, iar textul ,,crestere al animalelor destinate sacrificarii si
produsele obtinute de la acestea” se substituie cu textul ,,sacrificare a animalelor
de ferma si obtinerea produselor de la acestea”;

k) la punctul 10, textul ,Cerintele fatd de carnea-materie prima si” se
exclude, iar textul ,prevederile prezentei Reglementari tehnice si Hotaririi” se
substituie cu cuvintul ,,Hotarirea”;

I) la punctul 11 subpunctul 1), cuvintele ,,Serviciul sanitar-veterinar” se
substituie cu cuvintele ,,autoritatea sanitar-veterinara competenta’;

m) la punctul 12, cuvintele ,,in timpul sacrificarii sau uciderii” se substituie
cu cuvintele ,,in momentul uciderii”;

n) punctele 13 si 14 se exclud;

0) la punctul 15:

cuvintele ,sacrificate se clasifica dupa cum urmeaza” se substituie cu
cuvintele ,,este definita conform urmatoarelor criterii’;

subpunctul 4) va avea urmatorul cuprins:

,»4) In functie de temperatura la depozitare:

a) carne refrigerata;

b) carne congelata;

c) carne congelata rapid.”;

p) la punctul 16, cuvintele ,portiuni transate” se substituie cu cuvintele
»transe de carne”, cuvintele ,,comertului” se substituie cu cuvintele ,,plasarii pe
piata”, cuvintele ,,caracteristicilor organoleptici stabiliti” se substituie cu cuvintele
,,caracteristicilor organoleptice stabilite”, iar cuvintele ,,prezenta Reglementare
tehnica” se substituie cu textul ,,prezentele Cerinte. Caracteristicile organoleptice
ale carnii congelate si congelate rapid se determind dupa decongelarea carnii si
trebuie sa corespunda caracteristicilor stabilite pentru carnea refrigerata.”;

q) punctele 17-41 se abroga;

r) la punctul 42:

la subpunctele 1) si 2) litera b), cuvintele ,,de autorizare veterinara al
unitdtii” se substituie cu cuvintele ,,autorizatiei sanitar-veterinare de functionare
al unititii, eliberate conform art.18* al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007
privind activitatea sanitar-veterinara”;

la subpunctul 3) litera c), dupa cuvintul ,,reutilizabila” se introduce textul
,, , iar dimensiunile acestora nu pot fi mai mici de 50 cm?”;

la subpunctul 5), cuvintele ,de autorizare al unitatii” se substituie cu
cuvintele ,,autorizatiei sanitar-veterinare de functionare al unitatii, eliberate
conform art.18! al Legii nr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea
sanitar-veterinara”;

la subpunctul 6), cuvintele ,,autorizare veterinara” se substituie cu cuvintele
,autorizatie sanitar-veterinara”;

S) dupa punctul 42 se introduce denumirea unui capitol nou cu urmatorul

cuprins:
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L% TERMENUL DE PASTRARE, TRANSPORTAREA SI
PLASAREA PE PIATA”;

s) la punctul 43 litera b), cuvintele ,prezenta Reglementare tehnica” se
substituie cu cuvintele ,,prezentele Cerinte”;

t) la punctul 44, cuvintele ,refrigeratd si/sau congelata” se substituie cu
cuvintele ,,refrigerata, congelata sau congelata rapid”;

t) la punctul 45, dupa cuvintul ,,congelata” se introduce cuvintele ,,5au
congelata rapid”;

u) la punctul 46:

dupa cuvintul ,,congelata” se introduce cuvintele ,,sau congelata rapid”, iar
cuvintul ,,procesare” se substituie cu cuvintul ,,prelucrare”;

la litera a), cuvintul ,,cerintele” se substituie cu cuvintul ,,conditiile”, iar
cuvintele ,,prezentei Reglementari tehnice” se substituie cu cuvintele ,,prezentelor
Cerinte”;

la litera d), cuvintul ,,ineligibile” se substituie cu cuvintul ,,exacte”;

v) la punctul 50:

textul ,,Valorile medii ale indicilor fizico-chimici ai carnii in greutate de
abator trebuie sa corespunda marimilor prezentate in tabelul 4” se substituie cu
textul ,,Componenta chimica si valoarea energetica a 100 g de carne de diferite
specii, in functie de starea de ingrasare a animalelor, este prezentata in tabelul 4.”;

n tabelului 4:

denumirea va avea urmatorul cuprins:

,Componenta chimica si valoarea energetica a 100 g de carne de diferite
specii, in functie de starea de ingriasare a animalelor”;

semnul ,,%” se substituie cu semnul ,,g”;

iar sintagma ,,a 100 g de carne, calorii” se substituie cu cuvintul ,, , kcal”;

w) la punctul 51, textul ,,in conformitate cu cerintele prezentei Reglementari
tehnice” se exclude;

X) la punctul 52, cuvintele ,,sanitar-veterinare autorizate” se substituie cu
cuvintele ,,autorizate sanitar-veterinar’;

y) capitolul IV se abroga;

Z) dupa punctul 60 se introduce un capitol nou cu urméatorul cuprins:

, V. UTILIZAREA ACIDULUI LACTIC PENTRU REDUCEREA

CONTAMINARII MICROBIOLOGICE DE SUPRAFATA
A CARCASELOR DE BOVINE

61. Intreprinderile de producere si prelucrare a carnii pot utiliza acidul lactic
pentru a reduce contaminarea microbiologica de suprafatd a carcaselor sau
semicarcaselor sau sferturilor de carcase de bovine la nivelul abatorului, cu
conditia ca acestea sa respecte urmatoarele conditii:

1) solutiile de acid lactic trebuie preparate exclusiv din acid lactic care
respecta specificatiile stabilite in anexa nr.3 la prezentele Cerinte. Prezentele
specificatii se refera la solutia apoasa de 80%; pentru solutii apoase mai putin
concentrate, valorile se vor calcula corespunzator continutului de acid lactic al
acestora;

2) solutiile de acid lactic trebuie:
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a) sa fie aplicate numai pe carcase intregi sau pe semicarcase Sau sferturi de
carcase de carne provenite de la bovine domestice, la nivelul abatorului;

b) sa fie aplicate numai prin pulverizare sau stropire, utilizind o solutie de
acid lactic in apa potabila de 2% - 5%, la temperaturi de cel mult 55 °C;

¢) sa fie aplicate sub control si in conditii verificabile, integrate intr-un
sistem de gestionare bazat pe analiza riscurilor si punctele critice de control
(HACCP), incluzind cel putin criteriile stabilite in punctele 64 si 65 din prezentele
Cerinte.

62. Solutiile de acid lactic nu trebuie aplicate pe carcase cu contaminare
fecald vizibila.

63. Aplicarea solutiilor de acid lactic nu trebuie sa duca la nicio modificare
fizica ireversibild a carnii.

64. Concentratia acidului lactic in timpul tratamentului trebuie verificata ca
parte a planului HACCP, printr-o monitorizare efectuata periodic, documentata si
inregistrata.

65. Temperatura solutiei de acid lactic in timpul tratamentului trebuie
monitorizatd in permanentd, ca parte a planului HACCP, prin masuratori efectuate
cu instrumente, documentata si Inregistrata.

66. Intreprinderile de producere si prelucrare a carnii care utilizeaza solutii
de acid lactic pentru a reduce contaminarea microbiana de suprafatd a carcaselor
intregi sau a semicarcaselor sau sferturilor de carcase trebuie sa informeze
operatorul din industria alimentara care receptioneaza carcasele sau semicarcasele
sau sferturile de carcasd asupra unei astfel de utilizari. Aceste informatii trebuie
Tnregistrate intr-un registru de evidenta.”;

5) in anexa nr.1, textul , Reglementarea tehnica ,,Carne — materie prima.
Producerea, importul si comercializarea” se substituie cu textul ,,Cerintele privind
producerea, importul si plasarea pe piatd a carnii - materie prima’;

6) anexa nr. 2 va avea urmatorul cuprins:

,LAnexa nr. 2
la Cerintele privind producerea, importul si
plasarea pe piata a cdrnii - materie prima

Caracteristicile organoleptice ale carnii

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Forma de prezentare — carcase intregi, semicarcase —
jumatate din carcasa, sferturi de carcase — partea anterioara sau
posterioara a jumatatilor de carcase.

Aspectul exterior — va corespune speciei, Vvirstei si starii de
ingrasare.
Aspectul carnii Marcarea — carcasele, semicarcasele si sferturile de carcase
vor fi marcate in conformitate cu prevederile punctului 42 din
prezentele Cerinte.

Nu se admite — inlaturarea de pe carcase, semicarcase §i
sferturi de carcase a unor tesuturi musculare, depuneri de grasimi
subcutanate, a oaselor sau altor parti ale carcaselor, semicarcaselor
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si sferturilor de carcase, precum si a bucatilor straine de carne sau
grasime.

Fragezimea carnii
(rezistenta opusa la
masticatie)

Se apreciaza — prin metode organoleptice, fizice, chimice si
histologice.

Fragezimea — descreste in functie de specie, dupa cum
urmeaza: pasari, porcine, ovine, caprine si bubaline.

Rasele precoce — furnizeaza carne mai frageda decit cele
tardive.

Animalele de tip culard — cu hipertrofie musculara in
regiunile spetei, pulpei si dorsolombard au carnea mai frageda
decit animalele fara hipertrofie musculara.

Femelele — au carne mai frageda decit masculii.

Animalele tinere — au carne mai frageda decit cele adulte.

Cu cit virsta animalelor sacrificate este mai inaintata, cu atit
fragezimea carnii este mai scazuta.

Culoarea carnii

Culoarea — se caracterizeaza prin luminozitate, intensitate si
tonalitate.

Luminozitatea — se apreciaza prin metode subiective
(organoleptice) si obiective (masurare). Subiectiv, se foloseste
scara de nuante — alba, roz-pal, roz-inchis, rosie-bruna-clar, rosie-
vie, rosie-vie-inchisa, rosie foarte inchisa.

Intensitatea — este redata prin cantitatea de hemoglobina a
singelui si mioglobina a tesutului muscular. Cantitatea de
mioglobina depinde de specie, rasa, sex, virsta, tipul de muschi,
alimentatie, efortul fizic depus de animal, starea de sanatate si
ingrasare.

Tonalitatea — este nuanta culorii muschilor si variaza de la roz-
pal la rosu-viu sau rosu-inchis. Nuante mai deschise se intilnesc la
carnea de pasari, animale de tip culard, animale foarte tinere,
femele, animale hranite cu lapte si nutreturi sarace in fier, muschii
cu un numar mare de fibre. Starea termica a carnii (refrigerarea,
congelarea) modifica tonalitatea spre o nuantd mai inchisa.

Mirosul si gustul carnii

Carnea de bovine, ovine tinere, caprine, porcine si pasari este
consideratd buna dacd are miros slab caracteristic speciei din care
provine. Carnea ovinelor adulte cu acumuldri mari de grasime
poate avea miros specific determinat de continutul de sulf si
amoniac in carne. Mirosul este slab perceput dupa obtinerea carnii
si devine mai pronuntat pe masura maturarii ei. Gustul este
influentat de specie, rasa, sex, virsta, starea de sanatate si ingrasare,
alimentatie, tratamentul termic. Gustul se determind in urma
tratamentului termic.

Suculenta carnii

Suculenta — reprezintd insusirea carnii de a ceda suc la
masticatie, este mai pronuntata la carnea proaspata comparativ cu
carnea ce a fost congelatd si depozitatd pe o perioadd mai
indelungata. Suculenta este influentatd de aceiasi factori care
determind gustul carnii.

Consistenta carnii

Consistenta — reprezintd proprietatea care exprima rezistenta
la deformare prin apasarea cu degetul pe suprafata carnii si
pastrarea formei dupd sectionare. Se determind prin metode
subiective si obiective. Carnea proaspata pentru consum trebuie sa
aiba consistenta normala (elastica, ferma). Carnea cu o duratd mai
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lunga de depozitare poate avea o consistenfd mai durda. Carnea
alterata este moale, flasca sau friabila.

Marmorarea carnii

Marmorarea — reprezinta proprietatea muschilor de a depune
grasime Intre ei (frecventa si marimea depunerilor de grasime 1n
tesutul conjunctiv). Se determina gradul de marmorare a carnii —
pronuntat, mediu si slab.

Perselarea carnii

Perselarea — constituie proprietatea grasimii de a se depune
intramuscular. Se stabileste prin metode de laborator. Se determina
gradul de perselare a carnii — pronuntat, mediu si slab.

Textura carnii

Textura — reprezinta raportul dintre componentele structurale
ale carnii (proportia dintre tesuturile muscular, adipos, conjunctiv
lax, conjunctiv fibrilar, cartilaginos si 0sos). Textura este redata
prin compozitia morfologica a carnii si insusirile fizico-structurale
ale carnii determinate prin metode de masurare.”;

7) dupa anexa nr.2 se introduce o anexa noud cu urmatorul cuprins:

,,Anexa nr. 3
la Cerintele privind producerea, importul
si plasarea pe piata a carnii - materie prima

CERINTE

fata de acidul lactic utilizat pentru reducerea contaminarii
microbiologice de suprafata a carcaselor de bovine

Indicatori

Descriere

Formula chimica

C3H403

Denumirea chimica

Acid lactic; Acid 2-hidroxipropionic; Acid 1-hidroxietan-1-
carboxilic

Masa moleculard

90,08

Compozitia

Contine nu mai putin de 76 %

Modul de obtinere

Se obtine prin fermentarea lacticd a zaharurilor sau se prepara
prin sinteza. Acidul lactic este higroscopic si, atunci cind este
concentrat prin fierbere, se condenseaza si formeaza lactatul de
acid lactic, care, prin diluare si incélzire, hidrolizeaza in acid
lactic.

Aspectul exterior

De la lichid siropos la solid, incolor sau galbui, aproape inodor

Puritatea:
cenusd sulfatatd Nu mai mult de 0,1 %
clorura Nu mai mult de 0,2 %
sulfat Nu mai mult de 0,25 %
fier Nu mai mult de 10 mg/kg
arsen Nu mai mult de 3 mg/kg
plumb Nu mai mult de 2 mg/kg
mercur Nu mai mult de 1 mg/kg

EINECS 200-018-07.

2. Prezenta hotarire intra in vigoare la expirarea a 3 luni de la data
publicarii.
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3. Controlul asupra executdrii prezentei hotariri se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

Prim-ministru PAVEL FILIP
Contrasemneaza:

Ministrul economiei
si infrastructurii Chiril Gaburici

Ministrul agriculturii,

dezvoltarii regionale
si mediului Liviu Volconovici
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Noti informativa
la proiectul Hotaririi Guvernului cu privire la modificarea si completarea
Hotiririi Guvernului nr. 696 din 04.08.2010

Proiectul de Hotarire a Guvernului cu privire la modificarea §i completarea
Hotéririi Guvernului nr, 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice ,,Carne — materie primi. Producerea, importul §1 comercializarea” este
elaborat in conformitate cu prevederile Legii nr. 221-XVI1 din 19.10.2007 privind
activitatea sanitar-veterinars, Legii nr. 105-XV din 13 martie 2003 privind protectia
consumatorului precum si Legii nr. 78-XV din 18.03.2004 privind produsele
alimentare.

Modificarea categoriei documentului din Reglementare tehnica in Cerinte a fost
impusa de prevederile art.9, alin.(1) al Legii nr. 78-XV din 18.03.2004, unde este
mentionat ca Cerintele privind valoarea nutritivd a produselor alimentare; calitatea
produselor alimentare fortificate, a celor cu destinatie nutrifionald speciald, a
nutrimentelor §i a suplimentelor alimentare, inofensivitatea produselor alimentare,
in general, inclusiv a celor modificate genetic, §i a materialelor in contact cu
produsele alimentare, conditiile inofensive de elaborare a lor, de organizare a
procesului de productie, de producere, de plasare pe piatd, inclusiv de distribuire;
exigentele privind procedurile de control al inofensivitdtii produselor alimentare,
inclusiv de egantionare §i investigare, metodele de evaluare a riscurilor, precum §i
privind ambalarea g§i etichetarea, cerinfe §i exigente legate de asigurarea
inofensivitdtii produselor alimentare, se stabilesc in reglementirile in domeniul
alimentar corespunzitoare, precum §i de prevederile art. 1, alin.(3) al Legii nr. 420-
XVI din 22 decembrie 2006 privind activitatea de reglementare tehnicd, care in
urma modificarilor aprobate prin Legea nr. 186 din 22 iulie 2016, prevede cd Legea
nr. 420 XVI din 22 decembrie 2006 nu se aplicd produselor ce fac obiectul Legii nr.
78-XV din 18 martie 2004 privind produsele alimentare. Astfel, Reglementdrile
tehnice vor stabili caracteristici doar pentru produsele non alimentare.

Modificarile operate sint aduse in vederea elimindrii unor tacune existente in
actul normativ in vigoare si elucidarii problemelor apérute in procesul de
implementare a prevederilor acestuia. De asemenea, se stabilegte o claritate la
capitolul de termeni si definitii, prin ajustarea unui sir de notiuni si completarea
acestuia cu 5 notiuni noi, pentru o intelegere mai bund a actului de cétre agentii
economici implicati in procesul de crestere a animalelor de fermé destinate
sacrificarii, producere, procesare, prelucrare, import si comercializare a cimii
refrigerate sau congelate.

Odata cu adoptarea de catre Parlament a Legii nr. 27 din 10 martie 2017 privind
clasificarea carcaselor de bovine, porcine si ovine, care are menirea reglementarii
complete a sistemului st procedurilor de clasificare a carcaselor, implicit apare
necesitatea excuderii din Reglementarea tehnicd existentd a prevederilor ce tin de
clasificare, care din cauza reglementérii vagi nu au fost implementate pind in
prezent.

Tabelul nr.1 a fost revizuit prin prisma Legii nr.172 din 25 iulie 2014 privind
aprobarea Nomenclaturii combinate a marfurilor si adus in concordan{a cu anexa la
actul legislativ.



Totodatd, Cerintele privind producerea, importul si plasarea pe piati a cérnii -
materie prim3 urieazi a fi armonizate cu prevederile Regulamentului (UE} nr.
101/2013 al Comisiei din 4 februarie 2013 privind utilizarea acidului lactic pentru
reducerea contamindrii microbiologice de suprafatd a carcaselor de bovine (Ordinul
MAIA nr. 26 din 15.02.2016 Cu privire la aprobarea Planului de armonizare a
legislatiet agroalimentare pentru anul 2016).

Prezentul proiect de Hotarire a Guvernului nu implicd cheltuieli financiare din
cadrul bugetului de stat. Toate cheltuielile aditionale care vor surveni, vor {1 alocate
in limita mijloacelor financiare aprobate in legea bugetard anuala.

Aprobarea de cidtre Guvemn a proiectului propus nu va avea impact negativ
asupra activititii de intreprinzator.

in contextul celor expuse, in scopul aducerii in concordantd cu acquis-ul
comunitar gi asigurdrii unor cerinte de calitate, considerdam necesard examinarea $i
aprobarea Hotdririi Guvernului cu privire la modificarea si completarea Hotaririi
Guvernului nr. 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementirii tehnice
»,Carne — materie primi. Producerea, importul $i comercializarea”, accentuind faptul
cd aplicarea In practicd a acestor modificari, va contribui la sporirea calitatii
produselor finite, majorarea exportului si protejarea drepturilor si intereselor
consumatorului.
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