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GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2023
Chisinau

cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru peste si produsele din peste

Tn temeiul Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2019, nr. 59-65, art. 120), Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2018, nr. 7-17, art.54) si in temeiul Legii nr. 296/2017 privind cerintele
generale de igiena a produselor alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2018, nr. 7-17, art. 60), cu modificarile ulterioare.

Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Cerintele de calitate pentru peste si produsele din peste (conform
anexei).

2. Prezenta hotarare intra in vigoare la data publicarii in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova.

3. Controlul asupra executarii prezentei hotdrari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

Prim-ministru Dorin RECEAN

Contrasemneaza:

Viceprim-ministru,

Ministrul al agriculturii si

industriei alimentare Vladimir Bolea



Aprobate prin Hotarirea
Guvernului nr. /2023

CERINTE DE CALITATE
pentru peste si produsele din peste

Prezentele Cerinte transpun: CODEX STAN 36-1981 Standard pentru peste
congelat rapid, neviscerat si eviscerat; CODEX STAN 190 -1995 Standard pentru
fileul de peste congelat rapid; CODEX STAN 166 — 1989 Standard pentru batoane din
peste congelate, peste portii si fileu de peste panate sau in aluat congelate rapid,
CODEX STAN 244-2004 Standard pentru Heringul atlantic sarat si Sprotul sarat;
CODEX STAN 311 — 2013 Standard pentru peste afumat, peste cu aroma de fum si
peste uscat; CODEX STAN 119-1981 Standard pentru conserve din peste; CODEX
STAN 94 1981 Standard pentru conserve de sardine si produse de tip sarding;
CODEX STAN 291-2010 Standard pentru caviarul de sturioni; CODEX STAN 329-
2017 Standard pentru uleiurile de peste.

|. Dispozitii generale

1. Cerintele de calitate pentru peste si produse din peste (in continuare —Cerinze)
stabilesc reguli de ambalare, etichetare, pastrare si transportare pentru peste si produse
din peste provenite atat din productia autohtona, cét si din import.

2. Prezentele Cerinte se aplica asupra grupelor de produse de la pozitiile tarifare,
conform Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin Legea nr. 172/2014:
0301; 0302; 0303; 0304; 0305; 1604.

3. Prezentele Cerinte nu se aplica:

a) produselor fabricate in gospodarii individuale pentru consum propriu;

b) produselor din peste imitate;

c) uleiului de peste folosit in alimentatia animalelor, Tn industria
farmaceutica si industria chimica.

4. Tn sensul prezentelor Cerinte se utilizeaza urmitoarele notiuni de baza:

1) peste viu — animal vertebrat acvatic, cu corpul in forma fugiforma, cu pielea
acoperitd de solzi sau fara, in functie de specie, bogat in secretii mucoase, cu inotatoare
de diferite forme, caracteristic speciei, cu respiratie brahiala si care prezintd semne
viabile pe parcursul transportarii, depozitarii si comercializarii;

2) peste refrigerat - produs obtinut din peste cu sau farda cap, eviscerat sau
neviscerat, la care temperatura corpului Tn profunzimea tesutului muscular variaza de
la 0° la 4°C;

3) peste congelat — produs obtinut din peste cu sau fara cap, din care viscerele
sau alte organe pot fi eliminate complet sau partial, la care temperatura (t°) in
profunzimea tesutului muscular este coborata la cel putin minus18°C;

4) file de peste congelat rapid - sunt felii de peste de marime si forma neregulata
care sunt indepartate din carcasa aceleiasi specii permise consumului uman, dupa
eviscerare sau depielare, spalare si filetare prin tdieturi realizate paralel cu coloana
vertebrala, la care temperatura (t°) in profunzimea tesutului muscular a atins
minus18°C, sau mai rece;



5) batoane din peste congelate rapid — sunt portiile de peste taiate din blocuri de
carne de peste sau formate din carne maruntita de peste, cu grosimea de maxim 10 mm,
cu o greutate de 20g...... 50g, pane sau in aluat, crude sau partial gatite, congelate si
oferite consumului uman direct fara prelucrare industriala ulterioara;

6) blocurile congelate rapid - sunt mase de forma dreptunghiulara sau uniforma
din file de peste, peste tocat sau un amestec al acestora, dintr-o singurd specie sau un
amestec de specii cu caracteristici senzoriale similare, care sunt admise pentru
consumul uman;

7) produse transformate sau industrializate (prelucrate) - toate produsele care
au fost supuse unui proces fizic sau chimic, ca de exemplu: fierberea, prijirea,
afumarea, sararea, deshidratarea, blansarea (aburirea), marinarea etc., precum si
produsele refrigerate sau congelate, asociate cu alte ingrediente alimentare (sosuri, ulei,
otet, diverse condimente) ori cu o combinatie al acestora;

8) carne tocata de peste — este produsul obtinut prin separarea muschilor
scheletici de oase, viscere si piele, supusi unui proces de maruntire;

9) sararea - este procesul de tratare cu sare alimentara a pestelui pentru a reduce
activitatea apei 1n tesuturile musculare si pentru a imbunatati gustul produsului prin
utilizarea oricarei tehnologii de sarare (exemplu: sarare uscatd, sarare in saramura,
sarare Tn marinatd, sararea combinata si sarare prin injectare de saramura);

10) produse din peste sarate - produse obtinute din peste refrigerat sau congelat,
de dimensiune mare sau mic, intreg, sectionat sau filetat, cu cap sau fara cap, eviscerat
sau neieviscerat, prelucrat cu sare alimentara, cu continutul de sare pentru pestele slab
sarat (< 8 % NaCl); mediu sarat (8 - 14% NaCl); foarte sarat (14 - 20% NaCl), cu sau
fara adaos de condimente, gata pentru consum sau supus prelucrarii ulterioare conform
procesului tehnologic pentru afumare, marinare, zvantare si uscare;

11) produse din peste afumate — produse preparate din peste refrigerat sau
congelat, de dimensiune mare sau mic, sub forma intreg sau sectionat, cu gust si miros
specific de fum, obtinute Tn urma unui proces de tratare a pestelui cu fum natural (cu
lemne) sau artificial, cu vapori fierbinti, la cald sau la rece, cu sau fara adaos de
condimente, cu sau fara adaos de aditivi alimentari;

a) afumarea cu fum regenerat — este procesul de tratare a pestilor cu fum
regenerat prin pulverizarea condensului de fum in camera de afumare sub parametri de
timp si temperatura care caracterizeaza procesele de afumare la cald sau la rece;

b) uscare cu fum - este un proces in care pestele este tratat prin etape
combinate de afumare si uscare, in asa masura incat produsul poate fi depozitat si
transportat fara refrigerare si pentru a obtine o activitate a apei de 0,75 sau mai putin
(10% umiditate continut sau mai putin), dupa cum este necesar pentru a controla agentii
patogeni bacterieni si alterarea fungica;

c) afumarea cu condensat de fum - produse obtinute ca urmare a degradarii
termice controlate a lemnului cu acces limitat la oxigen;

d) afumarea la cald - este un proces de tratare a pestilor cu fum sub
combinatia corespunzatoare a parametrilor de timp si temperaturd, ceea ce asigura
coagularea completa a proteinelor in tesuturile pestelui;

e) afumarea fierbinte - este un proces de tratare a pestilor cu vapori fierbinti,
acestia fiind suficienti pentru a distruge parazitii, agentii patogeni nesporulati care
afecteaza sanatatea umana;



f) afumarea la rece - este un proces de tratare a pestilor cu fum sub combinatia
corespunzatoare a parametrilor de timp si temperatura care nu va provoca coagularea
semnificativa a proteinelor din carnea de peste, dar care va reduce continutul umiditatii
in muschi;

12) peste cu aroma de fum - este pestele tratat cu aroma de fum (folosind orice
tehnologie: de scufundare, pulverizare, stropire, Inmuiere), fara a fi supus procesului
de afumare cu adaos de condimente si alte ingrediente optionale. Produsul finit trebui
sa aiba gust de produs afumat;

13) peste uscat afumat - este preparat din peste care a trecut printr-un proces
combinat de afumare si uscare incluzand si procesul de sarare, cu adaos de condimente
alimentare si fara aditivi alimentari;

14) peste zvantat — este produsul care a trecut printr-un proces de afumare la
temperatura de 30° ... 40°C, timp de 30-60 min., in urma cdruia se coaguleaza
proteinele din stratul superficial al carnii de peste, ceia ce limiteaza evaporarea apei din
peste;

15) peste marinat - produs realizat din peste, prelucrate cu un amestec de sare
de masa, zahar, condimente si acid alimentar;

16) conserve din peste — produse obtinute din carnea oricarei specii de pesti,
din una sau mai multe specii, cu proprietati senzoriale similare, refrigerat sau congelat,
admis pentru consum, ambalate Tn cutii metalice sau din sticla, Tnchise ermetic, care au
fost supuse unui tratament termic de prelucrare, pentru inactivarea si distrugerea
microorganismelor, cu temperatura de pastrare nu mai mica de 0°C si nu mai mare de
25°C;

17) semiconserve din peste - produse din peste, cu continut de peste nu mai
putin de 65% din greutatea totald, cu continutul de sare nu mai mult de 8%, cu/sau fara
adaos de aditivi alimentari, garnitura, sosuri, ulei de umplere, inchise etans in ambalaj
de desfacere, cu greutatea nu mai mare de 5 kg, ce se pastreaza la temperatura nu mai
mare de 6°C;

18) pasta din peste (pateu) - produsul care se obtine din tocarea omogenizarea
si transformarea in pasta a pestelui sarat (eventual, cu adaos de peste afumat), cu un
continut de sare de maximum 12%;

19) icre - sunt produse obtinute de la pestii sanatosi, crescuti in mediul natural
sau de crescdtorie supuse conservarii prin congelare sau prelucrdrii cu sare si alte
ingrediente pentru a fi consumati in stare preparatd sau proaspata;

20) caviar — produs realizat din icre de peste din familia Acipenseridae
(Acipenser, Huso (provenit din crescatorii), Pseudoscaphirhynchus si Scaphirhynchus,
Ocorhynchus mikyss) si specii hibride ale acestor genuri, cu caracteristici
corespunzator speciei de la care au fost colectate, prin conservare cu sare alimentara;

21) ulei de peste pentru consum - este produsul derivat din materii prime
specifice (ficat, muschi s. a.), care sunt caracteristice pestilor sau crustaceelor, bogate
in vitamine i acizi grasi in concentratie de minim 35% si peste 50% si admis pentru
consumul uman, dupa ce a fost supus rafindrii si purificarii;

22) ambalarea produselor din peste - este un proces in care produsele din peste
sunt puse Tn recipiente, din materiale admisibile pentru ambalarea produselor
alimentare, pentru a evita contaminarea si a preveni rehidratarea sau deshidratarea
produselor din peste;



23) depozitarea produselor din peste - este un proces in care produsele sunt
pastrate la temperatura corespunzatoare, pentru a asigura calitatea si siguranta
produsului.

I1. Cerinte privind clasificarea pestelui
si produselor din peste

5. In functie de starea termica pestele si produsele din peste se clasifica in:
a) peste viu;
b) peste refrigerat;
C) peste congelat.
6. In functie de tehnologia fabricirii, produsele din peste se clasifica in:
1) preparate din peste (produse prajite, fierte, coapte, etc.);
2) produse din peste, care se clasifica in:
a) semiconserve din peste (peste sarat, peste afumat, peste uscat, peste
zvantat, marinate din peste);
b) conserve din peste.
7. Pestele sarat, in functie de tipul de peste utilizat se clasifica in:
a) peste sarat marunt;
b) peste sarat mascat;
C) peste sarat din familia somonului;
d) peste sarat portionat;
e) peste sarat cu condimente;
) peste sarat in marinata.
8. Pestele afumat dupa modul de preparare se clasifica in:
a) peste afumat la cald, care se prezenta sub forma de:
- peste intreg;
- eviscerat;
- decapitat si eviscerat;
- filetat;
- rulade din peste afumate la cald;
- parti anatomice (cap, cozi, spate s.a).
b) peste afumat la rece, dupa modul de transare se prezinta sub forma de:
- peste intreg ( peste mascat — toate tipurile de peste cu exceptia pestelui
marunt;
- peste marunt (gingirica, salaca, capelin, sardina, sardinella, giuvide,
trisopterus luscus, saira, hamsie si alte specii);
- peste fara cap;
- peste eviscerat cu cap;
- peste eviscerat fara cap;
- peste trunchi;
- peste trunchi semi-eviscerat;
- rondele;
- file de peste intreg;
- file-bucata;
- parti anatomice (cap, c0zi, spate s.a.)



9. In dependenti de tipul de pregitire, semiconservele din peste se clasificd in

urmatoarele tipuri:

a) in lichid de umplere din otet si ulei;

b) in solutie de marinare;

c) in ulei;

d) Tn variate sosuri (de mustar, mustar-maioneza, maioneza, tomate, tomate
maioneza);

e) cu sau fara adaos de condimente, legume deshidratate sau conservate,
ciuperci, olive sau masline;

f) umplute cu legume.

10. In dependenti de tipul de pregitire marinatele reci, la randul lor se clasifica

a) marinate reci in ulei;

b) marinate reci in sos condimentat;

c) marinate reci in sos condimentat cu legume;

d) marinate reci in sos cu aroma de fum;

e) marinate reci in sos de vin si ulei;

f) marinate reci in sos picant;

g) marinate fierte de peste (din peste refrigerat fiert si conservat);

h) marinatele prajite (din peste refrigerat sau congelat).
11.Clasificarea conservelor din peste:

1) conserve din peste Tn suc propriu;

2) conserve din peste Tn sos de tomate;

3) conserve din peste Tn ulei aromatizat cu diverse adaosuri;

4) conserve din peste cu legume si zarzavaturi;

5) conserve din peste tip pasta (pateu).

12.Clasificarea icrelor de peste dupa specia de la care provin:

1) icre obtinute de la speciile de pesti de apa dulce (crap, stiuca si alte specii
(amestec de la diferite specii de apa dulce));

2) icre obtinute de la speciile de pesti oceanici (hering, cod, macrou si alte
specii);

3) icrele negre (caviar) se obtin de la speciile de sturioni, (Sturionul beluga
(Huso huso), sturionul sevruga (Acipenser stellatus) si sturionul siberian (Acipenser
baerii));

4) icre rosii provenite de la pestii din familia de somoni (Ssomon (Salmo salar),
chumul (Oncorhynchus keta), somonul roz (Oncorhynchus gorbuscha) si pastrav
curcubeu (Oncorhychus mukiss)).

13.Prezentele cerinte se aplica doar asupra uleiului de peste pentru consum.

I11. Cerinte generale

14. Introducerea pe piata a pestelui si produselor din peste trebuie sa fie in
conformitate cu prevederile actelor normative n vigoare: Legii nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare, Legii nr. 296/2017
privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare, Hotaririi Guvernului nr.
435/2010 privind aprobarea Regulilor specifice de igiend a produselor alimentare de



origine animala, Legii nr. 221-XVI /2007 privind activitatea sanitard veterinara, sa
respecte prevederile Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor si Normele
sanitar-veterinare privind conditiile de sanatate a animalelor si produselor de
acvacultura si masurile de prevenire si combatere a anumitor boli la animalele acvatice,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 239/2009 si prezentelor Cerinte.

15. Calitatea si siguranta produselor din peste trebuie obtinute prin
Implementarea sistemelor de management al sigurantei alimentare pe tot lantul
alimentar, bazate pe principiile analizei pericolelor si stabilirii punctelor critice de
control (Hazard Analysis and Critical Control Points, in continuare — HACCP) in
conformitate cu prevederile Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare.

16. Verificarea indicilor de calitate a produselor de peste (indicii organoleptici si
fizico-chimici), a formelor de prezentare, marcare si etichetare se efectueaza de catre
producator pentru fiecare lot. Producatorii tin evidenta loturilor de produse care permit
identificarea produsului timp de trei ani si, dupa caz, ofera dovezi documentare privind
respectarea cerintelor de calitate, prescrise in prezentele Cerinte.

17. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile prime
st cu produsele finite trebuie sa fie confectionate din materiale care sda corespunda
cerintelor stabilite in Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic
destinate sd vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 278/2013, Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr. 308/2011,
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele care contin monomerul clorurd de
vinil gi care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 580/2017 si in Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele fabricate din
folie de celuloza regeneratd care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 493/2017.

18. Apa potabila utilizata la fabricarea produselor din peste trebuie sa corespunda
cerintelor stabilite Tn Sistemul informational automatizat Registrul de stat al apelor
minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 934/2007.

19. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea produselor din peste trebuie sa
corespundd conditiilor din Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat
prin Hotarirea Guvernului nr. 229/2013. Eticheta produselor alimentare in care se
adauga aditivi alimentari va fi avizata sanitar de Ministerul Sanatatii, Agentia Nationald
pentru Sanatate Publica.

20. Ingredientele alimentare cu proprietati de aromatizare, utilizate in prepararea
produselor din peste trebuie sd corespunda regulamentului sanitar privind aromele
anumitor ingrediente alimentare cu proprietati aromatizate destinate utilizarii in/sau pe
produsele alimentare, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 1245/2018.

21. Sarea alimentara utilizatd la fabricarea produselor din peste trebuie sa
corespunda cerintelor anexei nr. 2 din Hotarirea Guvernului nr. 596/2011 cu privire la
aprobarea unor masuri de eradicare a tulburdrilor prin deficit de iod.

22. Nivelul maxim ale unor contaminanti din produsele din peste trebuie sa
corespunda prevederilor anexei nr.1 la Regulamentul sanitar privind contaminantii din
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.



23. Nivelul maxim admisibil de histamind pentru peste si produsele din peste
trebuie sa corespunda indicilor prevazuti in anexa Hotararii Guvernului nr. 221/2009
cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare si a Normei sanitar-veterinare privind masurile de supraveghere si control
al unor substante si al reziduurilor acestora la animalele vii si la produsele lor, precum
si al reziduurilor de medicamente de uz veterinar in produsele de origine animala,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 298/2011.

24. Pestele si produsele din peste care nu corespund prezentelor Cerinte nu pot
fi plasate pe piata.

IV. Cerinte aplicabile pentru pestele viu
si refrigerat

25. Pestele viu destinat comercializarii, va fi crescut in bazine acvatice naturale
sau artificiale, care efectueaza ameliorarea piscicold, potrivit regulilor si normativelor
n vigoare, capturat in zone sigure pentru capturare, supuse controlului ihtiopatologic
si autorizate sanitar veterinar.

26. Capturile de peste Se supun unui examen organoleptic pentru examinarea
calitatii loturilor de peste capturat. In cazul depistrii parazitilor vii si a larvelor acestora
n intestine, pestele, este directionat catre unitatile de procesare si este introdus pe piata
numai in forma congelati, prelucrat termic sau sirat, dupa eviscerare si spalare. In cazul
infestarii pestelui cu paraziti in straturile profunde (muschi), acesta este denaturat astfel
incat sa nu poata fi utilizat pentru consumul uman.

27. Produsele din pescuit in stare vie, trebuie sa prezinte semne viabile atat in
bazinele si containerele de expunere si cisternele pentru transport cat si la scoatere din
apa. Acesta se va pastra in bazine cu apa limpede si curata, asigurate cu dispozitive
speciale pentru asigurarea pestelui cu oxigen, la temperatura de 10°...15°C, fara
mirosuri strdine si care nu contin alte substante care pun in pericol sadndtatea
consumatorului. Apa din bazine va fi reinnoita si improspatata cu oxigen ori de cate ori
va fi nevoie. Bazinele dupa fiecare folosire vor fi curatate si dezinfectate.

28. Pestele viu cu semne de adormire se introduce pe piata sub forma
refrigeratd, depozitat la temperatura de topire a ghetii sau congelatd depozitat la
temperatura de minus 18°C sau directionat unitatilor de procesare pentru eviscerare,
sarare, ferbere, prajire, afumare, blansare, marinare sau deshidratare, conform fiselor
tehnologice. Pestele viu din familia sturionilor la primul semn de adormire este supus
eviscerarii.

29. Pestele supus refrigerarii se pune imediat dupa pescuire in gheatd naturala
sau artificiala maruntitd de maxim 4 cm, in proportie de 75% fata de masa pestelui (3
parti de gheata si 1 de peste). Primul strat este de gheata (25% din total), urmand straturi
alternative de peste si gheatd. In aceastd forma va fi pastrat timp de 48 de ore, in
perioada rece a anului, poate fi prelungit pana la 72 de ore.

30. Lareceptionarea loturilor de peste refrigerat, acesta va fi Supus unui examen
organoleptic si senzorial si ori de cate ori va fi necesar se va completa cu examenul
fizico-chimic, bacteriologic prin care se va aprecia calitatea si siguranta acestuia.
Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale pestelui refrigerat trebuie sa corespunda
indicilor din Tabelul nr. 1, Anexa nr. 1.



V. Cerinte aplicabile pentru peste si produsele
din peste congelate

31. Pestele si produsele din peste congelate se prepara din pesti sanatosi, crescuti
n bazine acvatice naturale sau artificiale, dintr-un stat sau o zona, care sunt declarate
indemne de boli specifice pestelui, admisi pentru consumul uman.

32. Manipularea pestelui prin decapitare, eviscerare, depielare si disectie, trebuie
sa corespunda regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala
aprobate de Hotararea Guvernului 435/2010. Viscerele si capetele devenind un pericol
pentru contaminarea produselor, trebuie sa fie indepartate cat mai repede posibil si
pastrate separat de produsele destinate consumului uman.

33. Pestele cu sau fara cap, neviscerat sau eviscerat partial sau total, Tntreg,
sectionat sau sub forma tocatd, comercializat in forma congelata, va fi supus dupa
manipulare, unui regim de congelare rapida. Procedura se considera completa numai
dupa ce produsul a atins temperatura de minus 18°C sau mai rece. Produsul trebuie
pastrat congelat astfel incat sa mentina calitatea in timpul ambalarii, depozitarii,
transportarii si distributiei.

34. Pentru mentinerea calitatii, pestelui congelat cu cap sau fara, sub forma de
fileuri, cu exceptia pestelui care se ambaleaza ulterior in pungi in vid sau in conditii de
atmosfera modificata, ambalat sau prealabil in ambalaj ceruit sau cutii ceruite pe
interior, comercializat in forma congelata, se supun glazurarii prin imersarea in apa de
2-3 ori a pestelui separat sau a blocului intreg congelat. Cantitatea de glazura fata de
greutatea pestelui, trebui sa nu depaseasca 5% din masa produselor glazurate (tinand
cont de eroarea in metoda de determinare), cu exceptia fileurilor glazurate unde
cantitatea de glazura va fi intre 2-4%. In cazul cind cantitatea de glazurd depiseste
limita admisibila, aceasta este indicata obligator pe etichetd, ambalaj sau in
documentele de insotire. In apa de glasare este admisa introducerea alginatului de sodiu
si respectiv a antioxidantilor.

35. Apa utilizata pentru glazurare sau pentru prepararea solutiilor de glazura
trebuie sa fie de calitate potabild sau sa fie apa de mare curatd. Apa potabila trebuie sa
corespunda cerintelor stabilite in Sistemul informational automatizat Registrul de stat
al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice imbuteliate, aprobat prin
Hotéararea Guvernului nr. 934/2007. Apa de mare curata este apa de mare care
indeplineste aceleasi standarde microbiologice ca apa potabilad si nu contine substante
inacceptabile.

36. Procesatorii care manipuleaza pestele congelat provenit din mari si oceane,
trebuie sa se asigure ca, pestele a fost supus congelarii la temperatura de minus 20°C
pentru o perioada de cel putin 24 ore, sau la temperatura de minus 35°C pentru o
perioada de cel putin 15 ore. Pestele congelat va fi introdus pe piata conditionat, fiind
indicat pe eticheta, in acelasi camp vizual, cu o dimensiune a fontului raportata la
inaltimea literei x de cel putin 75% din cea a denumirii produsului, dar care sa nu fie
mai micad decat indl{imea minima a fontului prevazuta la articolul 11 alineatul (2) din
Legeanr.279/2017, mentiunea ca: ,,Pestele poate contine helminti, in viscere, neviabili,
nepericulosi pentru sanatatea omului. Se permite in consum dupa eviscerare, spalare si
prelucrare termica”.

37. Batoanele si fileurile de peste panate sau in aluat congelate, vor fi preparate
din fileuri de peste sau din carne de peste comestibil, tocatd sau din amestecuri ale



acestora, din aceiasi specie sau din specii diferite cu proprietati senzoriale similare,
conform fisei tehnologice, care au fost supuse congelarii rapide, pana cand produsul a
atins temperatura n interior la minus 18°C, sau mai rece. Produsul se va pastra congelat
astfel incat sd se mentina calitatea in timpul transportului, depozitarii si distributiei.

38. Operatorii din industria de producere trebuie sa se asigure ca, produsele
congelate nu contin orice materie straind, microorganisme sau alte substante care
reprezintd o amenintare pentru consumatori. Nivelul maxim de histamind pentru
produsele preparate din speciile de pesti din familiile Clupeidae, Scombridae,
Scombresocidae, Pomatomidae si Coryphaenedae nu trebuie sa depaseasca limita de
10/100 gr de histamina per proba testata.

39. Caracteristicele senzoriale ale pestelui congelat trebuie sd corespunda
indicilor din Tabelul 2, Anexa nr. 1.

V1. Cerinte aplicabile pentru semiconserve din peste

40. Semiconservele din peste sarate, afumate si marinate se produc in unitati
autorizate de catre Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor, din peste de
diferite specii de apa dulce sau de apa sarata, refrigerat sau congelat, care intruneste
indicii senzoriali prezentati in Tabelul nr. 1; nr. 2 si nr. 3 din Anexa nr. 1 si intruneste
Regulile specifice de igiena a produselor alimentare de origine animala, aprobate prin
Hotarirea Guvernului nr. 435/2010.

41. Pentru producerea produselor sarate, va fi folosit peste sanatos, admis pentru
consumul uman, in stare refrigeratd sau congelatd, intreg cu cap sau fard, eviscerat sau
neeviscerat, portionat sau filetat. Produsele sarate trebuie sia corespunda indicilor
organoleptici din Tabelul nr. 5, Anexa nr. 1. si indicilor fizico-chimici din Tabelul nr.2,
Anexanr. 2.

42. Pestele afumat, cu aroma de fum sau uscat afumat se va obtine din peste
sanatos, de diferite specii de pesti de apa dulce, marini sau oceanici, refrigerat sau
congelat, supus prealabil sararii si prelucrérii, in baza fiselor tehnologice, cu utilizarea
materiei prime si aditivilor alimentari in conformitate cu Anexa nr. 3. Produsul final
trebuie sa corespunda indicilor organoleptici din Tabelul nr. 6, Anexa nr. 1

43. Heringul, Macroul, Sprotul, Somonul din Atlantic sau Pacific se supune
unui proces de afumare la rece in timpul caruia temperatura interna a produsului nu va
depasi temperatura de 35°C.

44, Afumarea pestelui si fileului de peste trebuie efectuata astfel ca sa se
minimizeze formarea de hidrocarburi aromatice policiclice (HAP) in tesutul muscular
al produselor afumate. Nivelul maxim admisibil trebuie sd corespunda limitelor
prevazute in anexa nr.1 din Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.

45. Produsele din peste marinate se obtin prin tratarea pestelui in solutie de otet
si sare, astfel incat produsul finit sa indeplineasca conditiile admisibile specificate Tn
Tabelul nr. 5 din Anexa nr. 2, in cazul marinatelor reci. In cazul marinatelor calde,
produsele din peste trebuie sd fie supuse unui tratament termic preliminar, cum ar fi
fierberea sau préjirea.

46. Semiconservele, gata pentru consum, trebuie sa intruneasca criteriile
microbiologice stabilite in Hotararea Guvernului nr. 221/2009, care reglementeaza
limitele maxime permise pentru indicatorii microbiologici, precum si sa corespunda



indicilor senzoriali din Tabelul nr. 4, Anexa nr. 1 si indicilor fizico-chimici din Tabelul
nr. 1, Anexa nr. 2. Nivelul maxim de histamina pentru produse nu trebuie sa depdseasca
limita de 20 mg/100 gr de histamina per proba testata.
47. Nu se admite introducerea pe piata a produselor sarate, marinate si afumate:

a) cu abdomenul deteriorat si consistentd moale, branhiile cu continut si
lichid sangvinolent si ochii deteriorati;

b) leziuni in marime de peste 5% din exemplare Tntr-un ambalaj, la pestele
intreg;

c) la pestele marin de dimensiuni reduse, nu se admit leziuni, rupturi sau
deteriorari ale pielii la peste 20% din exemplare;

d) cu musculatura care isi modifica usor forma si se desprinde de pe oase, cu
exceptia pestelui afumat la cald,;

e) infestat cu helminti, insecte Tn orice stadiu de dezvoltare;

f) grasimea cu semne de oxidare (réncezire);

g) viscerele nu sunt intregi si nu sunt bine individualizate;

h) cu miros de putrefactie, fermentatie, rAncezire si cu prezenta mucegaiului.

VI1I. Cerinte aplicabile pentru conserve din peste

48. Conservele din peste se prepara in unitati autorizate si supuse controlului
sanitar veterinar de catre Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor si care
intrunesc cerintele generale de igiena a produselor alimentare aprobate prin Legea nr.
296/2017.

49. Conservele din peste vor fi preparate din peste din specii de apa dulce sau de
apa saratd, crescut in mediu natural sau in crescatorii, refrigerat sau congelat care
corespunde indicilor senzoriali specificati in Tabelul nr. 1, nr. 2 si nr.3, din Anexanr.1,
n baza fiselor tehnologice, in apa sau ulei sau alte medii de conservare, corespunzator
sortimentului, unde continutul produsului nu este mai mic de 50% m/m din continutul
net al conservei si ambalate in recipiente inchise ermetic cu o prelucrare si tratare
corespunzatoare.

50. Pentru prepararea conservelor din peste de tip sardina, se va tine cont de
urmatoarele aspecte:

a) vor fi preparate din peste speciile: Sardina pilchardus Sardinops melanostictus,
S. neopilchardus, S. ocellatus, S. sagax S. caeruleus, Sardinella aurita, S. brasiliensis,
S. maderensis, S. longiceps, S. gibbosa Clupea harengus, Sprattus sprattus,
Hyperlophus vittatus, Nematalosa vlaminghi, Etrumeus teres, Ethmidium maculatum,
Engraulis anchoita, E. mordax, E. ringens, Opisthonema oglinum;

b) vor fi preparate din peste sanatos, refrigerat sau congelat, dupa indepartarea
completa a solzilor, eviscerat, cu sau fara cap, dupa sarare si prelucrare in baza fiselor
tehnologice, cu utilizarea materiei prime si aditivilor alimentari in conformitate cu
anexanr. 3;

C) contine o singura specie de peste;

d) contine cel putin doi pesti in fiecare cutie;

e) caracteristicile senzoriale ale produsului final, trebuie sa corespunda indicilor
din Tabelul nr. 8, Anexa nr.1.

51. Produsul final nu trebuie sa contind microorganisme capabile sa se dezvolte
in conditii normale de depozitare, materiale strdine care reprezintd o amenintare pentru



sandtatea consumatorilor, nu trebuie sa prezinte defecte de integritate a ambalajului,
care pot compromite etansarea ermetica. Nivelul maxim de histamina Tn produsul final
pentru produsele preparate din familiile Scombridae, Clupeidae, Coryphaenidae,
Scombresocidae si Pomatomidae nu trebuie sa depaseasca limita de 20 mg de histamina
la 100 g de carne de peste, In medie per proba testata. Caracteristicile senzoriale ale
produsului final, trebuie sa corespunda indicilor din Tabelul nr. 7, Anexa 1 si indicilor
fizico-chimici specificati in Tabelul nr. 4, Anexa nr. 2.

VIII. Cerinte aplicabile pentru icre

52. Icrele obtinute de la pestii de apa dulce sau sarata se supun prelucrarii, astfel
pentru a preveni cresterea microorganismelor patogene, prin curatarea de membrane,
cheaguri de sange si alte impuritati, SUPUSe tratarii cu sare si/sau sararii umede (prin
introducerea Tn saramura concentratd) sau congelarii, sub forma de brichete. Icrele
trebuie sa aiba un aspect de masa granulata uniforma, cu boabele ntregi si curate, bine
individualizate, translucide, elastice si de culoare uniforma. Nu sunt admise pentru
prelucrare icrele provenite de la pesti neconformi, in forma de putrefactie, cu mirosuri
anormale sau modificate (de fermentat, de acid, de putred, amar, ranced, metalic,
sapunos).

53. Brichetele de icre obtinute de la speciile de pesti oceanici, trebuie sa prezinte
glazurd de gheatd uniforma, muchiile regulate, netede. Dupa decongelare boabele
trebuie sd fie prezentate fara resturi de viscere, cheaguri de sange sau continut
intestinal, fara corpuri straine sau formatiuni de natura parazitara, sub forma de boabe
ntregi, translucide, de culoare alb-galbuie, elastice, cu gustul si mirosul caracteristice
speciei, fard gusturi si mirosuri anormale sau modificate (de fermentat, de acid, de
putrefactie, amar, ranced, metalic, sapunos).

54. Caviarul se prepara din icre de peste extrase din sturioni sanatosi din
crescatorii autorizate sanitar veterinar conform Legii nr. 221-XVI /2007 privind
activitatea sanitar veterinara, din speciile Acipenser, Huso, Pseudoscaphirhynchus si
Scaphirhynchus si specii hibride ale acestor, care sunt de o calitate admisa pentru
consum in stare proaspata.

55. La producerea caviarului se va tine cont de urmatoarele aspecte:

a) se va prepara din icre de peste extrase din sturioni sanatosi, de o calitate
admisa pentru consum in stare proaspata;

b) icrele ovulate vor fi recoltate dupa inducerea hormonald a ovulatiei
femelei si tratate corespunzator pentru a indeparta stratul de adeziv si pentru a intari
coaja. Colectarea se va face in recipiente curate si livrate la unitatea de procesare in
stare racita. Timpul de la inceputul colectarii caviarului pana la pasteurizare nu trebuie
sa depaseasca 2 ore;

c) dupa prepararea prealabild, caviarul va fi supus tratamentului cu sare
alimentara si pasteurizat pentru a preveni cresterea microorganismelor patogene;

d) caviarul de peste din familia sturionilor va fi produs doar din icrele
colectate de la pestii vii, care nu prezinta careva semne de adormire;

e) Caracteristicile senzoriale ale produsului final, trebuie sa corespunda
indicilor din tabelul nr. 9, anexa nr.1.

56. Nu sunt admise pentru consum icrele sarate murdare, cu boabe deteriorate,
neindividualizate, de marime neuniforma, cu aspect mat, casante, neelastice, cu



membrane ovariene, solzi, oase, formatiuni de natura parazitara, resturi de viscere sau
alte impuritati, cu miros de ranced, gust de acru, putrefactie, fermentatie si prezenta de
mucegai.

IX. Cerinte aplicabile pentru uleiul de peste
destinat consumului uman

57. Materia prima folosita la prepararea uleiului de peste destinat consumului
uman trebuie sa provina din:

a) unitati, inclusiv nave, autorizate de Agentia Sanitar Veterinara pentru
Siguranta Alimentelor, in temeiul Legii nr. 221/2007,

b) produse pescaresti admise alimentatiei umane;

C) sa fie transportata si depozitata in conditii igienice Tn conformitate cu
regulile specifice de igiend a produselor alimentare de origine animald Hotarirea
Guvernului nr. 435/2010;

d) sa fie refrigerata cat de repede posibil si sa ramana la o temperatura
apropiata de cea a ghetii topite;

e) sa nu depaseasca limita de 60 mg de azot/100gr de produse pescaresti
integrale folosite direct la prepararea uleiului de peste pentru consumul uman.

58. In procesul de producere a uleiului de peste, operatorul trebuie si se asigure
ca, intreaga materie prima se supune unui tratament care include etape de incilzire,
presare, separare, centrifugare, prelucrare, rafinare si purificare, intr-un interval de timp
de pana la 36 de ore fara racire dupd capturd sau incarcarea pe nava inainte de
introducerea pe piata pentru consumatorul final.

59. Uleiurile de peste (nenumite) sunt derivate din una sau mai multe specii de
peste. Aceasta include si amestecuri cu uleiuri de ficat de peste. Uleiurile de peste
denumite sunt derivate din materii prime specifice care sunt caracteristice pestilor:

a) uleiul de hamsie este derivat din Engraulis ringens si din alte specii din genul
Engraulis (Engraulidae);

b) uleiul de ton este derivat din speciile din genul Thunnus si din specia
Katsuwonus pelamis (Scombridae);

c) uleiul de krill este derivat din Euphausia superba. Componentele majore sunt
trigliceridele si fosfolipidele, continutul de fosfolipide trebuie sa fie de cel putin 30 %
9/g;

d) uleiul de somon este derivat din familia Salmonidae. Uleiurile de peste
concentrate si uleiurile de peste foarte concentrate trebuie sa contina cel putin 50 % g/g
grasimi acizi sub forma de trigliceride si/sau fosfolipide.

60. Uleiul de peste, uleiul de ficat de peste, uleiul de peste concentrat cu exceptia
uleiurilor tratate (uleiurile de peste cu o concentratie de 30% de fosfolipide sau mai
mult), trebuie sa corespunda parametrilor stabiliti in tabelul nr. 5, anexa nr.2.

61. Uleiurile de ficat de peste numite, sunt derivate din ficatul de peste,
corespunzator speciei de la care se extrage uleiul si sunt compuse din acizi grasi,
vitamine sau alte componente care sunt reprezentative pentru ficatul din specia din care
se extrage uleiul. Uleiurile de ficat de peste, cu exceptia uleiului de ficat de rechin
trebuie sa respecte continutul vitaminei A > 40 pg/ml ulei si Vitamina D > 1,0 pg/ml.
Pierderile de vitamine in timpul procesarii pot fi restabilite prin adaugarea Sau
Interzicerea vitaminei A si vitaminei D Tn conformitate cu necesarul tarii.



X. Cerinte privind ambalarea, etichetarea, depozitarea
si transportarea pestelui si produselor din peste

62. Pestele refrigerat, congelat sau procesat din familia Gempylidae, in special
Ruvettus pretiosus si Lepidocybium flavobrunneum, nu poate fi introdus pe piata decat
ambalat si etichetat in mod corespunzator pentru a informa consumatorul cu privire la
metodele de preparare si/sau de fierbere, precum si cu privire la prezenta substantelor
care pot provoca tulburari gastrointestinale.

63. Ambalarea si pastrarea pestelui si produselor din peste se face in dependenta
de tehnologia de producere, in ambalaje de desfacere (pungi din material polimer,
ambalaje din material polimer si caldari cu capac din material polimer cu greutatea
pana la 1 kg), recipiente metalice, recipiente din sticld, cutii din carton sau alte
materiale de ambalare din materiale admise pentru contactul cu produsele alimentare,
astfel incat sa asigure calitatea si inofensivitatea la transportare, in camere frigorifice
sau in incaperi aerisite, fara mirosuri straine.

64. Pestele si batoanele din peste congelate se ambaleaza in cutii de carton
acoperite cu banda adeziva si depozitate in camere frigorifice la temperatura numai
inalta de minus 18°C, cu umiditatea relativa a aerului de 85-95%.

65. Ambalarea pestelui afumat sau uscat, afumat si zvantat se va face in cutii din
lemn, caserole din polimer, cutii de carton tapetate cu héartie de pergament sau pungi
din polimer pentru a evita contaminarea si a preveni restabilirea continutului de
umiditate si caserole din material polimer. Pastrarea se face in incaperi uscate si
ventilate, pentru pestele afumat la rece (temperatura de pastrare minus 5...0°C), uscat
si uscat-afumat (temperatura de pastrare minus 8...0°C), durata de pastrare pana la 2
luni. Pentru pestele afumat la cald temperatura de pastrare este de minus 2...2°C,
perioada de pastrare 72 ore. Pestele afumat la rece si la cald congelat si pestele sarat
congelat va fi pastrat la temperatura de minus 18°C, pe eticheta va fi indicata mentiunea
,,De pastrat la temperatura de minus 18°C”.

66. Conservele din peste necesita a fi ambalate in cutii metalice, din sticla sau
polimerice. Pe cutii se aplica semnele conventionale, cu ajutorul unui marcaj de relief
sau a unei vopsele rezistente, intr-un mod care sa asigure siguranta si lizibilitatea
informatiilor pana la sfarsitul termenului de valabilitate.

67. Ambalarea caviarului va fi efectuata in cutii metalice acoperite la interior cu
lac alimentar sau email stabil, borcane de sticld sau alte materiale de ambalare admise
pentru contact cu produsele alimentare, astfel incét sa asigure calitatea si inofensivitatea
acestora la transportare, comercializare si pe durata termenului de valabilitate a
produselor. Produsul destinat vanzarii cu amanuntul este ambalat si depozitat la
temperatura de 2°C pana la minus 4°C, pentru comercializarea angro temperatura de
depozitare si transportare a caviarului va fi ntre 0°....minus 4°C. Pentru a se evita
deteriorarea calitatii caviarului, acesta va fi congelat si pastrat la temperatura de minus
18°C.

68. Este permisa reambalarea industriald sau prelucrarea ulterioara a materialului
intermediar congelat rapid (fileurile si carnea tocata de peste) sub conditii care mentine
calitatea produsului urmate de reaplicarea congelarii rapide. Aceste produse trebuie
prelucrate si ambalate astfel incat sd se minimizeze deshidratarea si oxidarea acestora.



69. Este permisa reambalarea produsului din recipiente mai mari in recipiente
mai mici in conditii controlate care sd asigure pastrarea calitatii si sigurantei produsului.
Combinarea caviarului de la diferite specii de sturioni nu se permite.

70. La etichetarea produselor din peste, eticheta trebuie sa includd denumirea
produsului, specia sau amestecul de specii, proportia si continutul de peste, sa arate
daca produsele sunt preparate din carne de peste tocata sau fileuri de peste sau un
amestec al acestora. Daca produsele au fost congelate, eticheta cuprinde termenul
,,congelat rapid” sau ,,congelat”, pentru a descrie daca produsul a fost supus congelarii.
Pestele afumat sau aromatizat cu fum sau sarat, eticheta acestuia trebuie sa cuprinda
mentiunea ,,Produs afumat sau aromatizat cu fum”, sau ,,Produs sarat”, pentru pestele
ambalat in vid ,,Produs ambalat Tn vid”, specificarea provenientei pestelui ,,Peste
capturat in mediu salbatic” sau ,,Peste de ferme de acvacultura”. Aceste informatii, cat
si alti termeni descriptivi trebuie sa fie indicati pe eticheta, pentru a evita inducerea in
eroare sau confuzia consumatorilor.

71. La etichetarea pestelui, fileurilor de peste si blocurilor din carne de peste
congelate, acestea pot fi prezentate ca dezosate cu conditia ca, dezosarea a fost
finalizata. Nemijlocit, pe eticheta blocurilor din carne de peste congelate, se indica daca
carnea sau fileurile provin de la o singura specie Sau reprezinta un amestec de specii.
Eticheta acestor si altor produse congelate trebuie sa includa faptul ca produsul trebuie
depozitat la o temperatura de minus 18°C sau mai rece.

72. Denumirea icrelor obtinute de la pestii din familia Acipenseridae, trebuie sa
fie prezenta pe eticheta ca ,,caviar” completatd cu denumirea speciei de peste de unde
provine caviarul (Beluga pentru Huso huso, Ossetra pentru Acipenser guldenstaedtii si
Acipenser persicus, Sevruga pentru Acipenser stellatus). Pentru caviarul obtinut din
icre ovulate, denumirea produsului trebuie sa fie ,,caviar din icre ovulate”. Acestea si
alte mentiuni vor fi indicate pe eticheta, astfel pentru a nu induce consumatorul in
eroare.

73. Produsele care se comercializeaza in containere si nu cu amanuntul trebuie
sa fie etichetat pe container cu marcajele numerice ale lotului si ale speciei, fie
informatia sa fie specificatd in documentele insotitoare, cu exceptia faptului ca
denumirea produsului, identificarea lotului si numele si adresa ntreprinderii, precum
si instructiunile de depozitare trebuie intotdeauna indicate pe recipient.

74. La etichetarea uleiului de somon trebuie sa se precizeze sursa materiei prime
(salbatice sau de crescatorie, ficat sau muschi s.a). Pentru uleiurile de peste brute si
uleturile de ficat de peste brut, eticheta trebuie sa indice ca aceste uleiuri sunt destinate
pentru consumul uman numai dupa procesarea ulterioara.

75. Termenul de valabilitate al produselor din peste, se stabileste de catre
producator, pe raspunderea acestuia, in functie de fisele tehnologice de fabricare si
cerintele specifice pentru fiecare sortiment in parte, de materiile prime si materialele
de ambalare utilizate, in baza cerintelor stabilite de organul central de specialitate al
administratiei publice In domeniul ocrotirii sanatatii si autoritatea publica centrala de
supraveghere in domeniul alimentar.

76. Se interzice prelungirea termenului de valabilitate al produselor prin
reetichetare si/sau reambalare.

77. Depozitarea si pastrarea produselor din peste se face in dependenta de
sortiment si tehnologia de fabricatie. Semiconservele se pastreaza la 0 temperatura nu
mai mare de 6°C. Pestele slab sarat trebuie pastrat congelat dupa procesare pentru a fi



asigurata siguranta alimentard si calitatea produsului. Limita de pastrare pentru
conserve va fi de 0°....25°C. Este important sa fie verificata temperatura de depozitare
a produselor in mod regulat pentru a preveni degradarea produsului si pierderea calitatii
acestuia.

78. Produsele pescaresti vii sunt transportate catre unititile de comert in
autocisterne speciale, in apa alimentata cu oxigen prin aparate speciale, astfel ca sa nu
le afecteze indicii de calitate si de siguranta. Temperatura optima a apei pentru
transportarea pestelui viu va fi in dependenta de anotimp si temperatura apei de unde a
fost capturat, pentru a fi protejat impotriva socurilor termice care pot sa apara in timpul
transportului din cauza temperaturii scazute a apei sau a nerespectarii cantitatii de apa
in raport cu cantitatea de peste transportat.

79. Transportarea pestelui si produselor din peste se va efectua in conformitate
cu prevederile art. 12 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a
produselor alimentare si numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, in
conformitate cu prevederile art. 18 din Legea nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-
veterinara.

Anexanr. 1

la Cerintele de calitate pentru peste
si produsele din peste

Tabelul nr.1

Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale pestelui refrigerat

Criterii
Peste nepermis
Categoria pestelui pentru consum
Extra A B
Culoare vie, pigment | Pigmentatie vie, dar | Pigmentatic pe cale | Pigmentatie mata;
Tegument irizat sau opalescent; fara luciu de a deveni
decolorata si mata

Mucus Apos, transparent Netransparent Laptos Gri galbui, mucus

tegumentar opac

Ochii Convecsi  (iesiti  in | Convecsi si  putin | Turtiti; cornee | Concavi in centru;
afard); pupila neagra, | intrati in orbite; pupild | opalescentd; pupild | pupila gri;
stralucitoare; Corneea | neagra matd; cornee | devine opaca astfel | Corneea laptoasa,
perfect transparenta putin opalescenta incat ochii  devin | devine concava

tulburi.

Branhiile De culoare rosie deschisa, Mai  slab  colorate; | Maro/gri, incepand | Sunt acoperite de
cu lamele bine mucus transparent sa se decoloreze; | un lichid lipicios
diferentiate, stralucitoare, mucus  consistent, | verzui, si miros de
umede, fard miros si opac putrefactie
mucozitati pronuntata.




Peritoneu Neted; deschis la culoare; Usor mat; se poate | Patat; se desprinde | dezlipit de
(pentru peste greu de desprins de pe desprinde de pe carne | usor de pe carne peritoneu
eviscerat) carne

Operculele | Bine lipite de branhii Bine lipite de branhii | Incomplet lipite de | Usor deschise

branhii separate de
branhii, cu un
lichid  maroniu
urat mirositor

Gura Inchisa (exceptie fac | Inchisa (exceptie fac | Partial deschisi Deschisa complet
pestii rapitori care au | pestii rapitori care au
gura partial deschisa sau | gura partial deschisa
deschisa complet) sau deschisa complet)

Pielea Fara mucus, de culoare | Cu  putin  mucus, | Cu  prezenta unei | Pe suprafata
vie, elastica, nu se | transparenta, de | cantitditi mari de | corporald se
deformeaza la atingere. | culoare  vie, fara | mucus, pe alocuri | observa prezenta

mucus, la atingere | aglomerat, de culoare | unui cantitati mari

pestele este elastic si | mat- surie de mucus, adeziv,

nu se deformeaza. urat mirositor, de
putrefactie, de
culoare inchisa.

Solzii Luciosi, cu o cantitate | Sunt luciosi si cu | Au 0 nuanta | Fara luciu, opaci,

redusa de mucus

mucus cantitativ redus,

albastruie, sunt foarte

se desprind usor

bine fixati in piele greu de desprins sau | de piele.
de smuls din piele.
Musculatura | Ferma  si  elasticd; | Ferma, mai putin | Si-a pierdut | Musculatura
suprafata neteda, nu se | elastica, nu se | elasticitatea, flagca, amprentele

formeazd amprenta la
apasare, fixata bine de
oase

formeaza amprenta la
apasare, bine legata de
oase, de culoare
cenusie, alba sau usor

amprentele formate
revin la normal, bine
legata de  oase,
culoare nemodificata

revin la

formate nu mai

normal,

desprinsa de oase
sau se desprinde

roz usor, culoare
cenusie murdard
Viscerele si | Isi pastreazi integritatea | Isi pastreaza | Mai putin Neindividua
anusul anusul este retractat, | integritatea,  anusul | individualizate, cullizate, cu mult lichid
concav este retractat. putin lichid infin cavitatea|
cavitatea abdominala. |generala.
Usor proeminent si [Usor proeminent si
de culoare roza. de culoare rosie.
Miros Specific pestelui, fara | Specific pestelui, fara | Specific pestelui, cu | Miros de|
miros strdine miros  strdin,  de | prezenta unui miros | putrefactie
alterare usor intepator
Tabelul nr.2

Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale pestelui congelat/decongelat

Caracteristica

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior blocuri inghetate

Intreg, dens, suprafata este curata si uniforma




Aspectul exterior [Peste intreg

Curat, fara rupturi sau deteriorari, se admit mici taieturi
si vatamadri ale pielii provenite din autoranirea pestelui,
se admit sangerdri usoare pe opercule, pestii sunt
separati unul de celalalt

Peste eviscerat si decapitat

Disectie uniforma, marginile regulate.

Nu se admite prezenta viscerelor, aicrelor, a laptilor sau
a ficatului.

Nu se admite ingdlbenirea suprafetei (procesul de
oxidare a lipidelor sau a musculaturii).

Suprafetei teqgumentului
Culoarea

Caracteristica fiecarei specii, CU O usoard matizare a
pielii

Musculaturii si tesutului
adipos

Caracteristica fiecarei specii.
Nu se admite Ingalbenirea provocata de oxidarea
tesutului adipos si a musculaturii.

Aspectul pestelui dupa decongelare

Suprafata este curata: culoarea caracteristica acestui tip
de peste.

Consistenta pestelui elastica cu carnea bine atasata de
oase.

Se permite:

- dungi usoare de culoare maro-roz pe abdomen si pe
partile laterale ale pestilor albi;

- prezenta petelor Intunecate (pigmentare), ochi rosii
si alti pesti care au o colorare stréalucitoare;

- decolorarea de-a lungul abdomenului a petelor si
dungilor la somonul baltic;

- decolorarea suprafetei pana la roz pal la biban de
mare;

- absenta unui strat argintiu la somnul oceanic,
pestele-sabie si pompano argintiu;

- prezenta unei  pelicule negre pe suprafata,
caracteristica anumitor tipuri de pesti-sabie;

- usoara ingalbenire subcutanata la somonul australian,
pestele albastru, pestele-sabie, sardina, macrou, stavrid
st anghila;

- colorare subcutanata de la auriu la galben stralucitor
n chefal;

- echimoze minore si inrosirea suprafetei la sturioni,
somonul alb, caras, salau;

- la somonul de pacific sunt admise dungi transversale
si longitudinale si pete la suprafata;

Consistenta

Rigida sau moale, caracteristic acestui tip de peste.

Miros dupa decongelare

Specific pestelui refrigerat, fara miros strain

Se admite:

- miros de iod pentru pestii marini;

- malos - pentru pesti de apa dulce;

- miros usor de grasime oxidatd la suprafata, care nu a
patruns in profunzimea carnii.

Gust

Specific acestui tip de peste, fara gust strain.
Se admite:

- gust usor de namol;

- gust usor de iod In pestii marini.

Continutul de grasime, %, min.
- Peste gras, specii medii

12,0




- Peste gras, specii marunte (capelin s.a.)

4,0

Tabelul nr.3

Caracteristicile senzoriale si organoleptice pentru pestele congelat portionat

Caracteristica

Conditii de admisibilitate

Calitatea | | Calitatea |1

Aspect exterior:
- blocuri congelate

- Ppeste congelat pe bucata,
- peste dupa decongelare.

Intregi, compacte; cu suprafata curati, dreapta.
Se admit: adancituri nesemnificative pe suprafata blocurilor.

Suprafata curata, pestele separat unul de celalalt.

Suprafata curata, culoarea caracteristica tipului dat de peste.

Structura solzilor nu se normeaza.

Se admite:

- strat galben spre oranj pal pe suprafata pestelui, care se
indeparteaza usor la spalare;

- dungi de culoare roz pal pe burta si partea laterala pentru pestii
din familia Coregonus;

- prezenta petelor intunecate (pigment) pentru pestii cu culoarea
intensa a pielii;

- schimbarea culorii la burta si pe spate spre roz intens pentru
somonul de Marea Baltica;

- Schimbarea culorii pe suprafatd pana la roz pal pentru pestii din
familia Sebastes;

- lipsa stratului argintiu la somnul de ocean, pestelui trichiurus
lepturus, pompano argintiu

- prezenta pielitei negre pe suprafatd, caracteristica unor tipuri
de peste din familia trichiurus lepturus.

Aspectul
decongelare

pestelui dupa

- oingdlbenire nesemnificativa a stratului subcutanat cu exceptia
de oxidare a grasimilor pentru somonul de Australia, butter
fish, saira, sardinella, sardina, seriolela, seriola, stavrida,
anghila Europeana, trichiurus lepturus, macrou, macruronus.

- - o0 ingdlbenire nesemnificativa a

stratului  subcutanat sau pe
suprafata disectiei abdomenului
si capulu;

- ingélbenirea suprafetei pielii si
taieturii burtii pentru toate tipurile
de pesti din familia somonului.
Ingalbenirea carnii sub piele nu se
admite.

Aspectul pestelui n sectiune

Suprafata palda a musculaturii somnului de ocean, trichiurus
lepturus, pompano argintiu, merluciu argintiu si de Pacific

- - suprafata pala;
- prezenta icrelor sau laptilor
lingd partea anald pentru pestele
netransat.




Ca rezultat al hemoragiei:
- hemoragii nesemnificative:

- pesti din familia Sturionului | - pentru toti pestii

- pentru pestii din familia Nototenie si Limba marina;

- hemoragii pentru pestii din
- familia  Sturionului,  Caras,
Somon alb, Salau

- Inrosirea partialda a pielii | - Inrosirea pielii pentru pestii din
pentru pestii din  familia | familia Sturionilor, Somonului
Sturionilor, Somonului alb alb

Inrosirea suprafetei:
- pentru caras, stavrid, saldu

Culoarea rosu-violet a suprafetei:
- pentru babusca, chefal, somn, batog, platica, crap

Pete pentru cambula

O schimbare nesemnificativa a aparatului maxilar (prezenta pe
partea din fata a maxilarului urme de carlig in tesutul conjunctiv,
pentru masculii din familia Somonului din Marea Baltica

Se admite la somonul de pacific:
- linii sau pete pe suprafata:

- roz pal sau sur intunecat - galben-roz, roz-rosietic,
cafeniu-sur si verde pal
- culoarea pald nesemnificativa a

suprafetei
- solzii se Indepdrteaza usor de | - solzii se indeparteaza dificil de
pe piele pe piele

pentru somon roz si keta

- maxilarul mai lung decat | - maxilarul ndoit, cu mandibula
mandibula si indoit | alungita
nesemnificativ;

Deteriorari externe

Peste fara deteriorari externe.

Se admite:

- aripioare deteriorate fara deteriorarea integritatii pestelui
- urme de la plasa, insd farad deteriorarea carnii pestelui

- - aripioarele superioare
deteriorate

- taieturi, deteriorari a pielii, perforari 1Intr-0 unitate de
preambalare, % maxim:

merluciu
10 | 15
pentru restul pestilor
5 10
- deteriorarea capului pentru
sardina

Consistenta dupa decongelare

Compacta sau moale, caracteristica tipului dat de peste.
Se admite: consistenta slabita nesemnificativa

Mirosul dupa decongelare

Caracteristic pestelui refrigerat, fara miros strain.
Se admite: miros usor de iod.

Prezenta corpurilor striine (in
ambalajul de desfacere)

Nu se admit




Tabelul nr.4

Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale semiconservelor din peste

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Gust Placut, specific pestelui maturat, sosului sau lichidului de umplere
Miros Placut, specific pestelui maturat cu aroma de mirodenii, sos sau
lichid de umplere
Consistenta Fina, suculenta

Aspectul exterior corespunzator | File, bucatele-file care trebuie sa fie intregi, cu taieturi drepte.
fiecarui produs Tn parte Rulourile trebuie sa-si pastreze forma cilindrica. De culoare bej-
sur;

Hering de Atlantic file, file-bucati in sos de maioneza — fileul de
peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui sarat, in sos
alb;

Sosul de umplere de culoare alb-bej, cu miros specific de
maioneza;

- Hering de Atlantic file, file-bucati in sos de tomate - fileul de
peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui sarat, in sos
rosu de tomate;

Sosul de umplere de culoare rosie inchis-brun, cu miros specific
de rosie, persista miros specific de peste conform speciei;

- Hering de Atlantic file, file-bucati in ulei - fileul de peste de
culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui sarat, in ulei, cu
adaos de condimente sau garnitura, repartizata uniform;

- Heringul de Atlantic, file, file-bucati in umplutura de otet si ulei,
fileul de peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui
sarat, pestele cu gust usor de otet, cu adaos de ulei;

Lichidul de umplere transparent, miros specific de peste

- Heringul de Atlantic, file, file-bucati in sos de mustar - fileul de
peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui sarat, in sos
de mustar de culoare de la galben deschis la galben inchis, cu gust
si miros de mustar, cu sau fara granule de mustar;

- Heringul de Atlantic file, file-bucati in sos de mustar si maioneza
- fileul de peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica pestelui
sarat, in sos de culoarea galben deschisa, cu gust usor de mustar;
- Heringul/macrou de Atlantic file, file-bucati in solutie de
marinare - fileul de peste de culoare bej-sur, culoare caracteristica
pestelui sarat, in solutie de marinare cu sau fard condimente, cu
gust de produs marinat;

- Gingirica in ulei — peste Intreg pentru gingirica marunta sau fara
cap pentru gingirica mascata, cu sau fara condimente, cu gust
caracteristic tipului dat de peste;

- Somon sau lostrita Tn ulei — bucati, sau file-bucati de peste de
culoarea roz spre oranj inchis, cu gust specific pestilor din familia
Salmonide.

Se admite:
- alipirea a doua sau mai multe fileuri, fileuri-bucatele, rulouri cu
conditia ca la dezlipire sa nu existe deteriorari.




- gelifierea lichidului de umplere pentru semiconserve din hering.

Marimea portiunilor de file Fara a depdsi inaltimea interioard a ambalajului.

La aranjarea pe latime - maximum 3 cm. mai jos.

Se admite:

- prezenta pana la 20% (din numarul total) de bucati-fileu, 3 cm.
minim din indltimea ;

-prezenta pana la 20% (din numarul total) de bucati-file, maximum
3 cm. la aranjarea pe latime.

Lungimea fileului De aceeasi marime pe lungime.

Tabelul nr.5

Caracteristicile senzoriale si organoleptice ale pestelui sarat

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspectul la exterior Suprafata pielii curata, intreaga, fara pete si aderente, cu burta
pestelui intreaga, fard rupturi. Pentru pestele slab sarat cu burta
nesemnificativ slabita, insa intreaga. Culoarea si forma caracteristica
tipului de peste utilizat:

- pestele marunt sdrat — peste intreg, fara deteriordri, cu
culoarea de la sur deschis pana la sur intunecat;

- peste mascat sdrat - pestele intreg, fard deteriordri, cu
culoarea de la sur deschis pana la sur intunecat;

- peste din familia somonului sdrat — pestele sub forma de file
cu pielita si fara oase de culoarea de la roz pal spre oranj intens, file-
bucati cu sau fara piele de culoarea de la roz pal spre oranj intens,
pentru unii pesti din aceasta familie de culoarea roz pal spre rosietica;

- peste portionat sdrat — pestele portionat in steic sau file-
buciti, cu sau fara piele, culoare de la alb pana la roz deschis;

- peste sdrat cu condimente — peste intreg sau portionat, Cu
adaos de condimente, fara deteriorari, cu culoarea de la sur deschis
pana la sur intunecat;

- peste in marinata — peste intreg sau fara cap, cu adaos de
condimente, fara deteriorari, cu gust de la fin spre pronuntat specific
marinatei utilizate.

Branhiile Curate, la presare nu expun lichid sangvinolent

Ochii Tntregi, la nivelul orbitelor

Musculatura pe Consistenta fina, suculenta, elastica.

sectiune La pestele slab sarat se admit urme de sange in jurul coloanei

vertebrale viscerele bine individualizate, fara lichid in cavitatea
abdominala

Miros si gust Caracteristic de peste sarat si maturat, fara miros si gust strdin
(acru, rénced, de mucegai, de mél, de petrol, etc.).

Ordinea aranjarii Pestii medii si mascati - cu partea superioard in sus, aranjati

in caserola din material polimer sau géleata din material polimer.
Pestii marunti - aleatoriu, ambalati in caserola din material
polimer sau galeata din material polimer.
File de peste din categoria somonului - aranjat pe héartie de
pergament in cutie de carton cu pielea in jos sau aranjat in caserola
din material polimer.




randuri.

Peste mediu ambalat in vid cate o bucata - aranjat pe o parte
in punga din material polimer.
Pestii marunti ambalati in vid - aranjati in unul sau doua

File-bucata de peste, peste portionat sarat in vid - aranjat cu
pielita in jos, pe suport. Se admite utilizarea hartiei absorbante fara
clei pentru pestele file-bucata ambalat in vid pe suport, sau utilizarea
suporturilor absorbante.

Tabelul nr.6

Caracteristici senzoriale si organoleptice ale pestelui afumat

Caracteristici

Caracteristica si norme admisibile

Peste afumat la cald

Peste afumat la rece

Calitatea | Calitatea Il

Aspectul exterior

Suprafata curatd, uscata
sau putin umezitd, la
pestele cu usturoi — pe
suprafatd cu continut de
usturoi madruntit si/sau
mirodenii.

Cu urme de ingélbenire,
care nu sunt legate de
oxidarea grasimilor:
Nesemnificativa pentru —

rulade din  Macrou,
Sardina, Sardinele,
Hering, Butter Fish,

Pestelui Spada si altor
tipuri de peste.

Suprafata curata, uscatd. Pentru pestele netransat
burta intreaga, tare.

Se admite: umflaturi a

pielitei;

- prelingeri  proteice-
grase neinsemnate pe
suprafata pielitei;

Arsuri usoare;

Urme de plasa, bare pe
suprafata pestelui (fara
urme de funingine);

gauri ramase de la barele
de afumare n regiunea
capului sau codala a
pestelui.

La Stavride cu usturoi
si/sau mirodenii, transata
placé cu os, placa fara os,
file - desprinderea carnii
la taiere la unele specii de
pesti.

Pentru rulade suprafata
curata, uscata, cu

- pentru pestii cu
solzii strans fixati de
piele se admite lipsa
nesemnificativa a
solzilor;

- pentru pestii cu
solzii slab fixati —
lipsa solzilor nu se
normeaza

- lipsa solzilor nu se
normeaza

Urme de plasa, bare de afumare, ace, carlige pe
suprafata pestelui, fara urme de funingine;
Urme de sare cristalizata pe partea superioard a
branhiilor, ochilor si lingd regiunea caudala;

Un strat nesemnifi-
cativ de sare
cristalizata pe
suprafata pestelui;

Prelingeri-proteice grase, nesemnificative pe
suprafata pielitei, suprafata usor umezita pentru
pestele netransat;

Pentru pestele intreg, burta intreaga, tare.

Se admite burta usor slabitd sau moale (fara
crapdturi) pentru Macrou, Stavrida sau Merluciu
(Hec) netransat;




continut de  usturoi,
legume si/sau mirodentii.
Pentru pestele afumat la
cald congelat — suprafata
curata si uscata, specifica
unui produs congelat.

Deteriorari Peste intreg, fara | Peste intreg, fard deteriorari externe
exterioare deteriorari externe Se admit:
Se admit: Crapaturi nesemnificative pentru speciile:
rupturi, tdieri si aderente | Nototenia marmoratd, Macrou, Halibut.
de pielita; Taieturi, dezgolirea  pielii,  deteriorarea
deteriorarea burtei | suprafetei branhiilor intr-0 unitate de ambalare
pestelui; (%, max):
leziuni ai capului pentru
pestii unitari. 10 15
La cpeciile Merlang,
Capelin — abdomenul
moale sau slabit (nu mai | Pentru pestii din familia Somonului, structura
mult de 10%, la numdr). | solzilor nu se normeaza.
Nu mai mult de 3
deteriorari la un peste nu
mai mult de:
- 2% peste (la numar)
pentru pestele din familia
Gobinae;
- 20 % peste (la numar)
pentru capelin;
- 10 % peste (la numar) —
pentru restul tipurilor de
peste, intr-0 unitate de
ambalare de transport.
- _leziuni ale branhiilor.
Culoarea pielii Uniformd, de la auriu | Uniforma, de la auriu deschis pina la auriu inchis
deschis pana la cafeniu pentru pestii cu culoarea solzilor surd si mai
Se admite: intunecat pand la cafeniu pentru pestii cu alta
- Pete neinsemnate de | culoare a solzilor.
culoare deschisa | Pentru pestii din familia somonului culoarea de
neafumate sau obtinute | la auriu-deschis pana la auriu inchis sau cafeniu.
in contact cu plasa de | Pentru fileul de peste, de culoarea de la alb-
afumare. gélbui spre auriu pe partea sectiunii de carne.
Se admite:
pete neinsemnate de culoare deschisa ne afumate
sau obtinute in contact cu plasa de afumare.
Consistenta De la suculentd pana la | De la suculentd densd la densd. Pentru pestii

densa. Carnea de peste
poate fi usor desprinsa de
la coloana vertebrala.

Pentru pestele afumat la
cald congelat consistenta

intregi - carnea de peste poate fi usor desprinsa
de la coloana vertebrala.




se apreciaza dupa
decongelarea produsului.

Aspect in sectiune

In sectiune cu prezenta organelor interne, icrelor sau laptilor, cu coloana
vertebrala intreagd pentru pestii intregi. Culoarea carnii alb-galbuie pentru
pestii cu carnea alba, culoarea carnii de la roz pal spre roz intens pentru pestii

din familia somonului.

Gust si miros

Placute, specifice
pestelui sau produsului
din peste afumat dat, fara
semne de defect. Nu se
admite miros de ranced.
Pentru pestele si
produsele din peste cu
continut de usturoi si/sau
mirodenii gust §i miros
specific mirodeniilor
utilizate.

Pentru pestele afumat la
cald congelat — fara miros
strain.

Placute, specifice pestelui afumat dat cu aroma
de afumare

Tabelul nr.7

Caracteristici senzoriale si organoleptice ale conservelor de peste in ulei

Caracteristici

Conditii admisibile

categoria superior prima categorie
Gust Specific pentru conserve de acest tip, fara gust strdin
Poate persista un gust slab amarui
Miros Placut, specific pentru conserve de acest tip, fara miros strain.
Poate fi prezent miros proeminent de
afumat
Consistenta:
- peste Fraged, fin, putin uscat (prima categorie);
- oase moi
Aspect exterior: Carcasele sunt intregi, asezate regulat in recipient (cutii metalice sau din
- peste sticla), fara deformari mecanice.
Deformari mecanice ale | Deformari mecanice ale
abdomenului, nu mai mult de | abdomenului, nu mai mult de 20%
- pielea 15% din pesti din pesti;

individuale:

Peste intreg, fard deteriorari mecanice ale pielii, culoare
uniforma, e la auriu deschis la auriu inchis. Pot fi plasati in banci

Mici portiuni de piele desprinse, Mici portiuni de piele
la nu mai mult de 15% din pesti | desprinse, la nu mai mult de 20% din

pesti. Culoarea poate fi neuniforma,
auriu deschis spre maro.




- uleiul pentru umplere

Transparent, fara depuneri de proteine;

Prezenta nesemnificativa a particulelor de proteine in suspensie.

Se admit: mici depuneri

Caracteristici in functie de
portionare

Carcasa fara cap, indepartat cu o taietura dreapta sau oblica; cu branhiile
si inotatoarea caudala indepartate sau taiate; margini regulate.

Lungimea carcasei, cm.
- gingirica
- hering

5-11
7-11

Uniforma, poate exista mici deviere in lungimea carcasei, nu mai mult
de 2 cm.

Masa pestelui fata de masa
de conservant (ulei), %

- peste, %

- ulei, %

70,0 - 75,0
30,0-35,0

Tabelul nr.8

Caracteristici senzoriale si organoleptice ale conservelor de peste in sos

de tomate

Caracteristici

Conditii admisibile

Aspectul exterior Ermetic inchise, nebombate, nedeformate,

cutiilor nelovite, neruginite si fara lipituri suplimentare
sau aglomerari de aliaj lipit

interior Fara pete negre de sulfurd de fier. Se admit pete

albastrui-violacee de sulfura de staniu. In cazul
cutiilor lacuite, lacul trebuie sa fie continuu si
aderent. Inelul de etansare bine fixat pe toatd
circumferinta lui in santul capacului

Aspectul si consistenta cdrnii

Bucati intregi, cat mai egale, fara capete, solzi,
aripioare, viscere, cheaguri de sange. Carnea
compacta, suculenta, la scoaterea din cutie nu se
sfarama. Nu se admite carne puternic prajita

Bucaiti/cutie

Intre 4 si 8 buciti, in functie de gramajul cutiei

Asezarea pestelui in cutie

Regulata, bucatile de peste aranjate cu sectiunea
spre capacul recipientului

Masa pestelui fata
de masa neta, %
- peste, %

- sos de rosii si legume;%

70-95
30-5

Miros si gust

Placut, specific pestelui prajit, fiert in saramura
sau aburit, sosului de tomate, cepei Ssi
condimentelor, fard gust si miros strdin

Consistenta pestelui

Suculenta, densa, se admite putin uscativa

Starea sosului de rosii

Sosul de rosii omogen. De la oranj-rosu, pana la
cafeniu




Tabelul nr.9

Caracteristici senzoriale si organoleptice ale caviarului

Obiectul
examinarii calitate superioara Calitate | Calitatea Il

Icre negre Provin din aceeasi specie | Provin din aceeasi specie | Provin de la o singura
si din acelasi exemplar (cu | si din acelasi exemplar (cu | specie, dar de la indivizi
exceptia caviarului | exceptia caviarului | diferiti, se admite prezenta
sterlet). sterlet). Icrele trebuie sa | a max. 10 % boabe crapate
Icrele trebuie sa fie curate, | fie curate, bine scurse de | sau cu membrana incretita
bine scurse de saramurd, | saramurd, cu boabele [si cu rare  portiuni
cu boabele intregi, fara | intregi, fara  tesuturi | conjunctive sau resturi de
tesuturi conjunctive sau | conjunctive sau coaguli | membrane din ovar.
coaguli sangvini, fara | sangvini, fara  boabe | Culoarea neuni-forma,
boabe crapate sau cu | crdpate sau cu membrana | mirosul si gustul slab,
membrana incretita. | incretita. intepd-tor usor amarui sau
Consistenta boabelor | Culoarea trebuiec sa fie | de sarat.
elastica, mirosul si gustul | uniforma, specifica,
trebuie sa fie specific, fard | mirosul si gustul trebuie
gusturi si mirosuri strdine | s fie specifice, fara
sau modificate  (de | gusturi si mirosuri strdine
fermentat, de acid, de | sau modificate (de
putrid, amar, ranced, | fermentat, de acid, de
metalic, de sapun). putrid, amar, ranced,

metalic, de sapun).
Icrele de icrele provin de la o |include icre obtinute de la

Manciuria (icre
rosii)

singurd specie si de la un
singur exemplar, boabele
sunt individu-alizate, fara
resturi conjunctive sau
coaguli de sénge, cu o
substantd de legatura de
culoare portocalie,
mirosul si gustul trebuie
sa fie specific, fara gusturi
si mirosuri anormale sau
modi-ficate (de fermentat,
de acid, de putred, amar,
ranced, metalic, sdpunos)

mai multi indivizi, boa-bele
sunt individualizate, fara
resturi

conjunctive sau coaguli de
sange, cu o substantd de
legatura de culoare
portocalie, mirosul si

gustul  trebuie sa  fie
specifice, fara gust si
mirosuri straine sau
modificate, se admite un
gust putin amadrui sau iute
(usor intepator)

Anexanr. 2

la Cerintele de calitate pentru peste

si produsele din peste
Tabelul nr.1

Caracteristicile fizico-chimice ale semiconservelor




Caracteristici Conditii de admisibilitate
Continutul de sare alimentara, % 3-8
Aciditatea (exprimata in acid acetic), %:
- Tn marinate (ulei / otet) 05-0,7
- in diverse sosuri, %: 0,4-0,6
- In sos de tomate; maionezd; mustar; mustar- 50-5,3
maioneza
Continutul componentelor in semiconserve, %:
- peste, minim; 60 - 70
- lichid de umplere sau sos, maxum; 35-25
- garniturd, maxim. 5
Prezenta corpurilor striine nu se admite

Tabelul nr.2
Caracteristicile fizico-chimice ale pestelui sarat
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Continutul de sare alimentara, %:

- Peste slab sarat 6-8

- Peste sarat: 8-14

- Peste intens sarat 14-20

- Peste In marinata 6-10

- Peste din familia Somonului:

somon de Marea Caspica; 2-5

somon din Marea Baltica, de

apa dulce, pastrav de riu; 3-7

somon de Atlantic 4-8
Aciditatea (exprimata in acid acetic), %:

- peste marinat 06-1,0
Prezenta corpurilor straine nu se admite
Continutul de marinatd sau lichid de umplere, %
max. 3
Continutul de condimente, % max. 1
Continutul de grasime, %:

- cu continut mic de grasime (Cambula, panala 3

Caras, Mintai, Nalim, biban, Saida, Tresca,
Hec, Stiuca, Nevaga); 3-8
- cu continut mediu de grasime (Lostrita,
Carp, Cheta, Gingiricd, Somn, Stavrida, 8-20
Ton);

- peste gras (somon, sturion, halibut, saira, pana la 33
sardina, aturion stelat, hering gras si sering
ivasi, macrou);

- peste foarte gras (peste alb, anghild).

Tabelul nr.3



Caracteristicile fizico-chimice ale pestelui afumat

Caracteristice

Conditii admisibile

Peste afumat la cald

Peste afumat la rece

Continutul de sare alimentara, %o:
- somon;

2,5-4,0

- pentru stavrida de ocean (placa cu os,

placa fara os, file);

- pentru restul tipurilor de peste. 1530 58
Cantitatea de umplutura pentru

rulade, %, min. 2,0

Cantitatea de umiditate, %:

- somon,

- alti pesti din familia somonului;

- rutilus caspicus; 52-60
- halibut; 42-58
- macrou de curile; 42-53
- ballerus sapa, mullus, rosioara, platica, 40-58
morunas, crap, mreand, oblet mare, 36-55
sabita, vaduvita, macrou de marea

neagra, 42-55
- anarhichas, avat, biban de mare, cod

negru, schizothnorax, pestii mistreti, 45-58
butter-fish, crap, crap argintiu, caras;

- cod de atlantic, stavrida;

- somn; 52-58
- anarhicas; 55-64
- alti peste de apa dulce; 45-65
- peste marunt; 42-52
- pion rosu, max., 45-60
- alti pesti de ocean; 66

- sardina de atlantic, de maroc, de mexic, 45-60
max.; 62

- sardinops, sardinella, max.; 60

Continutul de grasime, %:

- cu continut mic de grasime (Cambula,
Caras, Mintai, Nalim, Biban, Saida,
Tresca, Hec, Stiuca, Nevaga);

- cu continut mediu de grasime
(Lostrita, Carp, Cheta, Gingirica, Somn,
Stavrida, Ton);

- peste gras (Somon, Sturion, Halibut,
Saira, Sardina, Sturion Stelat, Hering
gras si Hering ivasi, Macrou);

- peste foarte gras (Peste alb, Anghila).

panala3 %

pana la 33 %

3-8 %

8-20 %

Nota — In perioada calda a anului (de la 1 mai — 1 octombrie) pentru pestele afumat la cald fractia masica de sare in carnea de peste trebuie sa fie nu

mai putin de 2%. Calitatea pestelui afumat la cald congelat se determina dupa decongelarea produsului.

Tabelul nr.4



Caracteristicile fizico-chimice ale conservelor

Conditii admisibile
Tipul conservei Continutul de sare, | Aciditateain  |Continutul de substanta
% acid acetic uscata %, minim
% max
Conserve de peste in ulei picant 15-25 0,2-0,5 20-30
sau aromatizat
Conserve de peste afumat in ulei 2-3 0,2-0,5 25-30
Conserve de peste cu legume 1-2 0,2-0,4 30-35
Conserve de peste Tn sos de 12-272 0,2-0,5 25-30
tomate
Conserve in ulei cu adaos de 1,2 0,2-0,5 20-30
usturoi si sos de mustar

Tabelul nr.5
Caracteristici fizico-chimici ale a uleiului din peste
Aciditatea Valoarea | Valoarea Valoarea
Denumirea mg KOH/g azotului, | anizidinei totala de
pg/mi pug/mi oxidare
(ToTox) ?
Uletiuri de peste, uleiuri de ficat de
peste, uleiuri de peste concentrate si <45 <5 <20 <26
esteri etilici ai uleiurilor de peste
concentrate
Anexanr. 3

la Cerintele de calitate pentru peste
si produsele din peste

LISTA
materiei prime si a ingredientele alimentare
pentru fabricarea produselor din peste

Introducere
Prezenta listd include denumirea materiei prime si ingredientele alimentare utilizate pentru
fabricarea produselor din peste.

LISTA
materiei prime si ingredientelor pentru semiconserve din peste




Materie prima:
- peste refrigerat;
- peste congelat

Ingrediente:
- sare de uz alimentar;
- uleiuri vegetale comestibile;
- legume si fructe deshidratate;
- masline conservate sau olive;
- ciuperci conservate;
- usturoi praf, fulgi sau granulat;
- mirodenii uscate: ghimbir; ienibahar; piper negru; nucsoara; cuisoare; cardamon; ardei rosu
macinat; coriandru; chimen; curcuma si alte amestecuri si alte ierburi condimentare;
- de mirodenii uscate fara aditivi alimentari;
- extracte de condimente fara aditivi;
- maioneza,;
- uleiuri eterice;
- oteturi;
- apa potabila;
- aditivi alimentari, aprobati prin Hotdrirea Guvernului nr. 229/2013.
LISTA
materiei prime si ingredientelor pentru pestele sarat

Materie prima:
- peste refrigerat;
- peste peste congelat.

Ingrediente:

- sare alimentara;

- zahar-tos;

- uleiuri vegetale comestibile;

- otet de masa, de vin, de mere;

- ghimbir macinat; piper negru; nucsoard; cuigoare; cardamon; ardei iute rosu macinat;
coriandru; chimen; curcuma; usturoi uscat praf; scortisoara; piper mirositor; cimbru; cimbrisor;
estragon; sofran; oregano; salvie; rozmarin; mentd; majoran;

- amestecuri de mirodenii uscate fara aditivi alimentari;

- extracte de condimente fara aditivi alimentari;

- uleiuri eterice;

- benzoat de sodiu (E211);

- acid sorbic (E200);

- glutamat monosodic (E621);

- acid citric (E330);

- amestecuri complexe de aditivi alimentari, aprobati prin Hotarirea Guvernului nr. 229/2013.

LISTA
materiei prime si ingredientelor pentru pestele afumat

Materie prima:
- peste viu din acvacultura;
- peste refrigerat;
- peste congelat.

Ingrediente:
- sare de uz alimentar;



- legume si fructe deshidratate;

- masline conservate sau olive;

- ciuperci conservate (sampinioni si pastravi);

- ghimbir macinat; ienibahar; piper negru; nucsoard; cuisoare; cardamon; ardei
rosu macinat; coriandru; chimen; curcuma; scortisoara; piper mirositor; cimbru;
cimbrisor; estragon; sofran; oregano; salvie; rozmarin; menta; majoran;

- usturoi uscat praf;

- zahar-tos;

- uleiuri vegetale comestibile ;

- otet de masa, de vin, de mere;

- uleiuri eterice;

- apa potabila;

- benzoat de sodiu (E211), acid benzoic (E210);

- acid sorbic (E202), acid sorbic (E200).

LISTA
materiei prime si ingredientelor pentru conserve

Materie prima:
- peste refrigerat;
- peste congelat.

Ingrediente:

- sare de uz alimentar;

- ghimbir macinat; ienibahar; piper negru; nucsoara; cuisoare; cardamon; ardei
rosu macinat; coriandru; chimen; curcuma; scortisoara; piper mirositor; cimbru;
cimbrisor; estragon; sofran; oregano; salvie; rozmarin; menta; majoran;

- legume (rosii, ceapa si a.ing.);

- usturoi uscat praf;

- zahar-tos;

- uleiuri vegetale comestibile;

- apa potabila;

- benzoat de sodiu (E211), acid benzoic (E210);

- sorbat de potasiu (E202), acid sorbic (E200).





