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Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European și al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală
REGULATION (EC) No 853/2004 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin
Subiectul – se aplică pentru etichetarea produselor alimentare preambalate
The subject – shall apply for the labeling of prepacked food
Scopul – se aplică pentru etichetarea produselor alimentare preambalate destinate comsumului direct sau procesate
Scope  –  shall apply to the labeling of prepacked food for direct or processed consumption

	2
	Titlul proiectului de act normativ național

Hotărîre de Guvern cu privire la aprobarea Cerinţelor de calitate pentru preparate și produse din carne.
Government Decision on Approval of Quality Requirements for Meat and Meat Products.
Subiectul : stabileşte cerinţe privind calitatea preparatelor și produselor din carne la ambalare, marcare şi transportare.
The subject: establishes requirements for the quality of meat preparations and products when packing, marking and transport.
Scopul: stabilirea cerinţelor de calitate la plasare pe piaţă a preparatelor și produselor din carne de calitate
Scope: establishing quality requirements for the placing on the market of quality meat and  meat products
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	Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European și al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală
(JO L 226, 25.6.2004, p. 22)
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Proiectul dat prevede ccerințe ce calitate pentru preparate și produse din carne 













Proiectul inclide cerințe normative naționale. Fiind mai accesibile pentru operatorii din domeniul alimentar











 
	
	

	
Anexa I

DEFINIȚII 

1. Carne
	1.1
	„carne”: părțile comestibile din animalele menționate la punctele 1.2-1.8, inclusiv sângele;



	1.2
	„ungulate domestice”: animalele domestice din speciile bovină (inclusiv Bubalus și Bison), porcină, ovină și caprină, precum și solipedele domestice;



	1.3
	„păsări de curte”: păsări de crescătorie, inclusiv păsările care nu sunt considerate domestice, dar care sunt crescute ca niște animale domestice, cu excepția acarinatelor;



	1.4
	„lagomorfe”: iepuri de casă și iepuri de crescătorie și rozătoare;



	1.5
	„vânat sălbatic”:
	—
	ungulatele sălbatice și lagomorfele, precum și celelalte mamifere terestre care sunt vânate în vederea consumului uman și sunt considerate vânat în conformitate cu legislația aplicabilă în statul membru respectiv, inclusiv mamiferele care trăiesc în spații împrejmuite în condiții de libertate asemănătoare cu cele ale vânatului sălbatic
și



	—
	păsările sălbatice vânate în vederea consumului uman;






	1.6
	„vânat de crescătorie”: acarinatele de crescătorie și mamiferele terestre de crescătorie, altele decât cele menționate la punctul 1.2;



	1.7
	„vânat mic sălbatic”: vânatul sălbatic cu pene și lagomorfele care trăiesc în libertate;



	1.8
	„vânat mare sălbatic”: mamiferele terestre sălbatice care trăiesc în libertate și nu se încadrează în definiția vânatului sălbatic mic;



	1.9
	„carcasă”: corpul unui animal crescut pentru carne după sacrificare și eviscerare;



	1.10
	„carne proaspătă”: carne care nu a fost supusă nici unui tratament în vederea conservării, cu excepția refrigerării, congelării, congelării rapide, inclusiv carnea ambalată prin vacuumare sau în atmosferă controlată;

	
	




	1.11
	„organe comestibile”: carnea proaspătă alta decât carcasa, inclusiv viscerele și sângele;



	1.12
	„viscere”: organele din cavitatea toracică, abdominală și pelviană, precum și traheea și esofagul, iar în cazul păsărilor gușa;



	1.13
	„carne tocată”: carnea dezosată care a fost supusă unei operațiuni de tocare și care conține mai puțin de 1 % sare;

	
	

	
	




	1.14
	„carne separată mecanic sau CSM”: produsul obținut prin îndepărtarea cărnii de pe oasele acoperite de carne după dezosare sau de pe carcasele de păsări, prin mijloace mecanice care determină distrugerea sau modificarea structurii fibroase a mușchilor;



	1.15
	„preparate din carne”: carnea proaspătă, inclusiv carnea care a fost secționată în fragmente, căreia i se adaugă produse alimentare, condimente sau aditivi sau care a fost supusă unei prelucrări insuficiente pentru a modifica în esență structura fibroasă a mușchilor și a determina astfel dispariția caracteristicilor cărnii proaspete;



	1.16
	„abator”: unitate utilizată pentru sacrificarea și eviscerarea animalelor a căror carne este destinată consumului uman;



	1.17
	„secție de tranșare”: unitate de dezosare și/sau tranșare a cărnii;



	1.18
	„unitate de prelucrare a vânatului”: orice unitate în care sunt preparate, în vederea introducerii pe piață, vânatul și carnea de vânat obținute după vânătoare.





2.   Moluște bivalve vii


3.   Produse pescărești


4.   Lapte


5.   Ouă


6.   Pulpe de pui de baltă și melci


7. Produse prelucrate

	7.1
	„produse din carne”: produsele prelucrate care rezultă din prelucrarea cărnii sau din prelucrarea produselor astfel prelucrate, astfel încât suprafața de tranșare permite constatarea dispariției caracteristicilor de carne proaspătă;



	7.2
	„produse lactate”: produsele prelucrate care rezultă din prelucrarea laptelui crud sau dintr-o tratare ulterioară a acestor produse prelucrate;



	7.3
	„produse din ouă”: produsele prelucrate care rezultă din prelucrarea ouălor sau a diferitelor componente sau amestecuri ale acestora sau dintr-o nouă prelucrare a acestor produse prelucrate;



	7.4
	„produs pescăresc prelucrat”: produsele prelucrate care rezultă din prelucrarea produselor pescărești sau dintr-o nouă prelucrare a acestor produse prelucrate;



	7.5
	„grăsimi topite de origine animală”: grăsimile rezultate din topirea cărnii, inclusiv a oaselor, destinate consumului uman;



	7.6
	„jumări”: reziduurile proteinice ale topirii, după separarea parțială a grăsimilor de apă;



	7.7
	„gelatină”: proteina naturală și solubilă, gelatinizată sau nu, obținută prin hidroliza parțială a colagenului produs din oase, piei, tendoane și nervi de animale;



	7.8
	„colagen”: produs pe bază de proteine derivat din oase, piei și tendoane de animale, fabricat în conformitate cu exigențele pertinente din prezentul regulament;



	7.9
	„stomacuri, vezici și intestine tratate”: stomacuri, vezici și intestine care au fost supuse, după ce au fost obținute și curățate, unei tratări cum este punerea în saramură, fierberea sau uscarea







8.   Alte definiții





ANEXA II

CERINȚE PRIVIND MAI MULTE PRODUSE DE ORIGINE ANIMALĂ
SECȚIUNEA I:   MARCA DE IDENTIFICARE

SECȚIUNEA II:   OBIECTIVELE PROCEDURILOR BAZATE PE ANALIZA RISCURILOR ȘI PUNCTE DE CONTROL DECISIV

SECȚIUNEA III:   INFORMAȚII PRIVIND LANȚUL ALIMENTAR


ANEXA III

CERINȚE SPECIFICE

SECȚIUNEA I:   CARNE DE UNGULATE DOMESTICE

CAPITOLUL I:   TRANSPORTUL ANIMALELOR VII PÂNĂ LA ABATOR

CAPITOLUL II:   CERINȚE CARE SE APLICĂ ABATOARELOR

CAPITOLUL III:   CERINȚE CARE SE APLICĂ SECȚIILOR DE TRANȘARE

CAPITOLUL IV: IGIENA SACRIFICĂRII

CAPITOLUL V:   IGIENA ÎN TIMPUL TRANȘĂRII ȘI DEZOSĂRII

CAPITOLUL VI:   SACRIFICAREA DE URGENȚĂ ÎN EXTERIORUL ABATORULUI

CAPITOLUL VII:   DEPOZITAREA ȘI TRANSPORTUL

SECȚIUNEA II:   CARNEA DE PASĂRE DE CURTE ȘI DE LAGOMORFE

CAPITOLUL I:   TRANSPORTUL ANIMALELOR VII PÂNĂ LA ABATOR

CAPITOLUL II:   CERINȚE CARE SE APLICĂ ABATOARELOR

CAPITOLUL III:   CERINȚE CARE SE APLICĂ SECȚIILOR DE TRANȘARE

CAPITOLUL IV:   IGIENA SACRIFICĂRII 

CAPITOLUL V:   IGIENA ÎN TIMPUL ȘI DUPĂ TRANȘARE ȘI DEZOSARE

CAPITOLUL VI:   SACRIFICAREA ÎN EXPLOATAȚIE


SECȚIUNEA III:   CARNE DE VÂNAT DE CRESCĂTORIE

SECȚIUNEA IV:   CARNE DE VÂNAT SĂLBATIC

CAPITOLUL I:   FORMAREA VÂNĂTORILOR ÎN DOMENIUL SĂNĂTĂȚII ȘI IGIENEI

CAPITOLUL II:   MANIPULAREA VÂNATULUI SĂLBATIC MARE

CAPITOLUL III:   MANIPULAREA VÂNATULUI SĂLBATIC MIC



SECŢIUNEA V:

CARNE TOCATĂ, PREPARATE DIN CARNE ȘI CARNE SEPARATĂ MECANIC (CSM)
CAPITOLUL I:
CERINŢE CARE SE APLICĂ UNITĂŢILOR DE PRODUCŢIE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care operează în unităţi pentru producţia de carne tocată, de preparate din carne şi de carne separată mechanic (CSM) să se asigure că aceste unităţi:
1. sunt construite astfel încât să se evite contaminarea cărnii şi a produselor, în special:
(a) prin faptul că permit desfăşurarea continuă a operaţiunilor sau
(b) prin faptul că se asigură prelucrarea în mod separat a loturilor de producţie diferite;
2. dispun de spaţii care permit depozitarea cărnii şi a produselor ambalate separat de carnea şi produsele neambalate, cu excepţia situaţiei în care acestea sunt depozitate în momente diferite sau astfel încât ambalajele şi modul de depozitare nu pot constitui o sursă de contaminare pentru carne sau produse;
3. sunt dotate cu spaţii echipate astfel încât să se asigure respectarea cerinţelor privind temperatura stabilite în capitolul III;
4. dispun, pentru personalul care manipulează carnea şi produsele neambalate, de un echipament pentru spălarea mâinilor dotat cu robinete proiectate pentru prevenirea răspândirii contaminărilor
şi 
5. dispun de instalaţii pentru dezinfectarea instrumentelor cu apă caldă la o temperatură de cel puţin 82 °C sau de un alt sistem care are un efect echivalent.





























CAPITOLUL II: 
CERINŢE CARE SE APLICĂ MATERIILOR PRIME

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care produc carne tocată, preparate din carne şi carne separată mecanic (CSM) să se asigure că materiile prime utilizate respectă următoarele cerinţe:

1. materiile prime utilizate pentru prepararea cărnii tocate trebuie să respecte următoarele cerinţe:
(a) este necesar ca acestea să respecte cerinţele care se aplică în cazul cărnii proaspete;
(b) este necesar ca acestea să fi fost preparate din muşchi scheletici, inclusiv din ţesuturile grase aferente acestora;
(c) acestea nu pot fi obţinute din:
(i) resturi de la tranşare sau fasonare (altele decât resturile de muşchi întregi);
(ii) carne separată mecanic (CSM);
(iii) carne care conţine fragmente de oase sau de piele sau
(iv) carne care provine de la cap, cu excepţia maseterilor, porţiunea care nu este musculară de linea alba, regiunea carpiană şi tarsiană, resturi de carne curăţată de pe oase şi muşchi ai diafragmei (cu excepţia cazului în care a fost eliminată membrana seroasă);

2. următoarele materii prime pot fi utilizate pentru preparatele din carne:
(a) carnea proaspătă;
(b) carnea care respectă cerinţele de la punctul 1 şi
(c) atunci când este evident că aceste preparate din carne nu sunt destinate consumului înainte de a fi fost supuse unui tratament termic:
(i) carnea care rezultă din tocarea sau fragmentarea cărnii în conformitate cu cerinţele menţionate la punctul 1, cu excepţia celor prevăzute la punctul 1 litera (c) punctul (i)
şi
(ii) carnea separată mecanic care respectă cerinţele prevăzute de capitolul III punctul 3 litera (d);

3. materiile prime utilizate pentru producerea cărnii separate mecanic (CSM) trebuie să respecte următoarele cerinţe:
(a) este necesar ca acestea să respecte cerinţele care se aplică în cazul cărnii proaspete;
(b) nu este autorizată utilizarea următoarelor părţi pentru producerea cărnii separate mecanic (CSM):
(i) pentru păsările de curte: ghearele, pielea gâtului şi capul şi
(ii) pentru celelalte animale: oasele capului, labele, coada, femurul, tibia, peroneul, humerusul, radiusul şi cubitusul.



















CAPITOLUL III:
IGIENA ÎN TIMPUL PRODUCȚIEI ȘI DUPĂ PRODUCȚIE



CAPITOLUL IV: 
ETICHETAREA

1. Pe lângă cerinţele prevăzute de Directiva 2000/13/CE (1), operatorii din sectorul alimentar trebuie să asigure conformitatea cu cerinţa de la punctul 2 dacă şi în măsura în care o cer normele naţionale ale statului membru pe teritoriul căruia este introdus pe piaţă produsul.

2. Este necesar ca ambalajele destinate livrării la consumatorul final şi care conţin carne tocată provenind de la păsări de curte sau solipede sau preparate din carne care conţin carne separată mecanic să conţină o inscriptie prin care se atrage atenţia că aceste produse trebuie să fie fierte înainte de a fi consumate.
































SECŢIUNEA VI: 
PRODUSE DIN CARNE

1. Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar să se asigure că următoarele elemente nu sunt utilizate în scopul preparării produselor din carne:
(a) organele aparatului genital al femelelor şi masculilor, cu excepţia testiculelor;
(b) organele aparatului urinar, cu excepţia rinichilor şi vezicii;
(c) cartilagiul laringelui, al traheei şi al bronhiilor extralobulare;
(d) ochii şi pleoapele;
(e) canalul auditiv extern;
(f) ţesuturile corneene şi
(g) la păsările de curte, capul, cu excepţia crestei şi urechilor, a carunculei şi bărbii, esofagul, guşa, intestinele şi organele aparatului genital.

2. Toate tipurile de carne, inclusiv carnea tocată şi preparatele din carne, utilizate pentru produsele din carne trebuie să respecte cerinţele privind carnea proaspătă. Cu toate acestea, carnea tocată şi preparatele din carne
(1) Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European şi a Consiliului din 20 martie 2000 privind apropierea legislaţiilor statelor membre referitoare la etichetarea şi prezentarea produselor alimentare, precum şi la publicitatea acestora (JO L 109, 6.5.2000, p. 29). Directivă modificată ultima dată'de Directiva 2003/89/CE (JO L 308, 25.11.2003, p. 15).
utilizate pentru produsele din carne nu sunt supuse celorlalte cerinţe specifice din secţiunea V.


SECȚIUNEA VII:   
MOLUȘTELE BIVALVE VII

SECȚIUNEA VIII:  
 PRODUSE PESCĂREȘTI

SECȚIUNEA IX:  
 LAPTE CRUD ȘI PRODUSE LACTATE

SECȚIUNEA X:   
OUĂ ȘI PRODUSE DIN OUĂ

SECȚIUNEA XI:   
PULPE DE PUI DE BALTĂ ȘI MELCI DE MARE

SECȚIUNEA XII:   
GRĂSIMI ANIMALE TOPITE ȘI JUMĂRI

SECȚIUNEA XIII:   
STOMACURI, VEZICI ȘI INTESTINE TRATATE

SECȚIUNEA XIV:   
GELATINA

SECȚIUNEA XV:   
COLAGENUL
	




II Terminologie












































4) carne proaspătă – carne care nu a fost supusă nici unui tratament în vederea conservării, cu excepţia refrigerării, congelării, congelării rapide, inclusiv carnea ambalată prin vacuumare sau în atmosferă controlată;

















17) carne separată mecanic – produs obţinut prin îndepărtarea cărnii de pe oasele acoperite cu carne, după dezosare sau de pe carcasele de pasăre, prin mijloace mecanice, care determină distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muşchilor;

2) preparate din carne - carnea proaspătă, inclusiv carnea care a fost secționată în fragmente, căreia i se adaugă produse alimentare, condimente sau aditivi sau care a fost supusă unei prelucrări insuficiente pentru a modifica în esență structura fibroasă a mușchilor și a determina astfel dispariția caracteristicilor cărnii proaspete;




































3) produse din carne – produsele prelucrate care rezultă din prelucrarea cărnii sau din prelucrarea produselor astfel prelucrate, astfel încât suprafața de tranșare permite constatarea dispariției caracteristicilor de carne proaspătă; 

















6) jumări - reziduurile proteinice ale topirii, după separarea parţială a grăsimilor de apă;
































































































Capitolul III, pct:


7. Echipamentul tehnologic şi recipientele care vin în contact cu materiile prime şi produsele finite trebuie să fie confecţionate din materiale trebuie să corespundă cerințelor stabilite, în Hotărârea Guvernului nr. 278/2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind materialele şi obiectele din plastic destinate să vină în contact cu produsele alimentare, a Hotărârii Guvernului nr. 308/2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind materialele şi obiectele destinate să vină în contact cu produsele alimentare, Regulamentul sanitar privind materialele și obiectele fabricate din folie de celuloză regenerată care vin în contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotărirea Guvernului nr.493/2017, a Regulamentul sanitar privind materialele și obiectele care conțin monomerul clorură de vinil și care vin în contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotărirea Guvernului nr.580/2017.



































Capitolul V, pct: 


23. Materia prima utilizată la fabricarea preparatelor, produselor din carne și cu conţinut de carne se referă la grupele de mărfuri (carne-materie primă) de la poziţiile tarifare din Nomenclatura combinată a mărfurilor menţionate la punctul 3 a prezentelor cerinţe.
24. Cerintele de calitate pentru materie primă-carne sînt prevăzute în Legea nr. 27/2017 privind clasificarea carcaselor de bovină, porcină şi ovină, Hotărârea Guvernului nr. 48/2009 cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare privind condiţiile de sănătate animală şi publică şi de certificare sanitar-veterinară pentru importul în Republica Moldova al anumitor animale vii şi al cărnii provenite de la acestea, Hotărârea Guvernului nr. 435/2010 privind aprobarea regulilor specific de igienă a produselor alimentare de origine animală şi în Hotărârea Guvernului nr. 773/2013 cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare de stabilire a cerinţelor de comercializare a cărnii de pasăre.
25. Materia -carne de import trebuie sa fie de la o unitate autorizată pentru import de către Agenţia Naţională pentru Siguranţa Alimentelor şi însoţită de certificatul sanitar-veterinar eliberat de autoritatea competentă, în conformitate cu prevederile Legii nr.221/2007 privind activitatea sanitar-veterinară. 
26. Materia primă - carne de origine autohtonă, recepţionată la întreprinderile de procesare a cărnii, trebuie să fie însoţită de certificat sanitar-veterinar, eliberat de Agenţia Naţională pentru Siguranţa Alimentelor, în conformitate cu prevederile Legii nr.221/2007 privind activitatea sabitar-veterinară.
27. La fabricarea preparatelor, produselor din carne și cu conţinut de carne pot fi utilizate materii prime răcite, refrigerate sau congelate. În cazul materiei prime răcite şi refrigerate, aceasta trebuie să provină din abatoarele şi unităţile de tranşare, incluse pe listele întocmite şi actualizate, conform art. 24 alin. (6) al Legii nr 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinară.
28. La fabricarea preparatelor, produselor din carne, și cu conţinut de carne nu se admite:
1) carnea congelata mai mult de o singură dată;
2) carnea provenita de la tauri şi vieri (masculi);
3) slănina de porc şi carnea cu semne de rîncezire şi îngălbenire;
4) materia prima cu termenul de valabilitate expirat;
5) organele aparatului genital al femelelor şi masculilor, cu excepţia testiculelor;
6) organele aparatului urinar, cu excepţia rinichilor şi vezicii;
7) cartilagiul laringelui, al traheei şi al bronhiilor extralobulare;
8) ochii şi pleoapele;
9) canalul auditiv extern;
10) ţesuturile corneene;
11) la păsările de curte – capul (cu excepţia crestei, urechilor şi barbiţelor), esofagul, gusa, intestinele şi organele aparatului genital.










Capitolul VII, pct:


33. Ambalarea preparatelor, produselor din carne și cu conţinut de carne se efectuează în recipientele şi materialele de ambalare, care trebuie să fie confecţionate din materiale sigure, autorizate de organul central de specialitate al administraţiei publice în domeniul ocrotirii sănătăţii, şi care să asigure menţinerea calităţii şi siguranța  acestora pe durata termenului de valabilitate. 
34. Tehnologia, modul şi materialele de ambalare se stabilesc de către operator  pentru sortimente concrete de produse.
35. Etichetarea preparatelor, produselor din carne şi produselor cu conţinut de carne trebuie să fie în conformitate cu prevederile Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.
36. Marca de identificare trebuie să fie aplicată pe etichetă. 
37. Suplimentar, la preparatele din carne, cu conţinut de carne, informaţia pe eticheta va include modul de preparare pentru consum și starea termică.
38. Pentru conservele şi semiconservele, pe ambalaje se aplică semnele convenţionale, cu ajutorul unui marcaj de relief sau a unei vopsele rezistente, într-un mod care să asigure siguranţa şi lizibilitatea informaţiilor până la sfârşitul termenului de valabilitate.
39. Transportarea preparatelor, produselor din carne și cu conținut de carne se va efectua în conformitate cu prevederile art. 12 din Legea 296/2017 privind cerințele generale de igienă a produselor alimentare.
40. Preparatele, produsele din carne şi preparate cu conţinut de carne trebuie să fie transportate numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, în conformitate cu prevederile Legii nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinară.







Capitolul V, pct.

28. La fabricarea preparatelor, produselor din carne, și cu conţinut de carne nu se admite:
1) carnea congelata mai mult de o singură dată;
2) carnea provenita de la tauri şi vieri (masculi);
3) slănina de porc şi carnea cu semne de rîncezire şi îngălbenire;
4) materia prima cu termenul de valabilitate expirat;
5) organele aparatului genital al femelelor şi masculilor, cu excepţia testiculelor;
6) organele aparatului urinar, cu excepţia rinichilor şi vezicii;
7) cartilagiul laringelui, al traheei şi al bronhiilor extralobulare;
8) ochii şi pleoapele;
9) canalul auditiv extern;
10) ţesuturile corneene;
11) la păsările de curte – capul (cu excepţia crestei, urechilor şi barbiţelor), esofagul, gusa, intestinele şi organele aparatului genital.
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Noțiunile date se regăsesc deja în actul normativ national și anume HG nr. 435/2010 privind aprobarea Regulilor specific de igienă a produselor alimentare de origine animală care transpun deja cerințele Regulamentului 
(CE) 853/2004


















Noțiunile sunt transpuse în  HG nr. 435/2010 care transpune deja cerințele Regulamentului 
(CE) 853/2004



















Noțiunile sunt transpuse în  HG nr. 435/2010 care transpune deja cerințele Regulamentului 
(CE) 853/2004






Nu se referă la preparate și produse din carne
















Noțiunile sunt transpuse în  HG nr. 435/2010 care transpune deja cerințele Regulamentului 
(CE) 853/2004







Noțiunile sunt transpuse în  HG nr. 435/2010 care transpune deja cerințele Regulamentului 
(CE) 853/2004



Nu se referă laproduse din carne








Nu prevăd cerințe pentru preparate și produse din carne
























Nu se referă la preparare și produse din carne






















Nu se referă la preparate și produse din carne










Proiectul național nu include toate prevederile din actul UE fiind mai accesibil pentru procesatori actele naționale care sunt deja armonizate cu legislația UE.
 HG 308/2011 este deja armonizată cu Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 1935/2004 din 27 octombrie 2004 privind materialele şi obiectele destinate să vină în contact cu produsele alimentare, publicat în Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 338 din 13 noiembrie 2004. 











Proiectul național include partial prevedrile actului UE, procesorii conducân-du-se de prevedile naționale, fiind mai accesibile și care majoritatea sunt deja armonizate cu Regulamentele sau Directivele europene 























































Proiectul național nu include toate prevederile din actul UE fiind mai accesibil pentru procesatori actele naționale.
































Sunt transpuse partial prevederile Regulamentului (CE) nr.  853/2004, fiind mai accesibil pentru procesatori actele naționale deja arminizate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004
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Nu se referă la preparate și produse din carne
	
	






