Notă informativă
la modificarea Hotărârii Guvernului nr. 216/2008 
cu privire la aprobarea Reglementării tehnice 
“Gemuri, jeleuri, dulcețuri, piureuri și alte produse similare”
	1. Autorii proiectului

	Ministerul Agriculturii și Industriei Alimentare

	2. Condițiile ce au impus elaborarea proiectului de act normativ și finalitățile urmărite

	Odată cu modificarea și/sau abrogarea unor acte normative, a apărut necesitatea de operare a unor modificări în textul Hotărârii de Guvern nr. 216/2008 cu privire la aprobarea Reglementării tehnice “Gemuri, jeleuri, dulcețuri, piureuri și alte produse similare” și anume: Legea nr. 78/2004 privind produsele alimentare (abrogată), se va substitui cu Legea nr. 306/2018 privind siguranța alimentelor.

	3. Descrierea gradului de compatibilitate pentru proiectele care au ca scop armonizarea legislației naționale cu legislația Uniunii Europene

	Proiectul de Hotărâre de Guvern cu privire la aprobarea Reglementării tehnice 
“Gemuri, jeleuri, dulcețuri, piureuri și alte produse similare” transpune parțial prevederile următoarei Directive: 
· Directiva 2001/113/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile și marmeladele de fructe, precum și piureul de castane îndulcit destinate alimentației umane, modificat ultima dată în anul 2013. 

	4. Principalele prevederi ale proiectului și evidențierea elementelor noi

	Prezentul proiect are drept scop ajustarea cadrului normativ național, la cerințele și normele stabilite de către Uniunea Europeană, Republica Moldova, fiind cu statutul de țară-candidat. 
Ca urmare a modificărilor actului UE menționate la pct. 3, s-au modificat noțiunile, cu următorul cuprins: 
a) „gemul - reprezintă un amestec, cu o consistență adecvată de gel, obținut din zaharuri, pulpa și/sau piureul obținut din unul sau mai multe tipuri de fructe și apă. Cu toate acestea, gemul de citrice poate fi obținut din întregul fruct tăiat în fâșii și/sau felii”; 
b) „jeleul - un amestec cu consistență de gel, obținut din zaharuri și sucul și/sau extractele apoase din unul sau mai multe tipuri de fructe”; 
c) „marmelada - un amestec, cu consistență de gel, obținut din apă, zaharuri și unul sau mai multe dintre produsele următoare obținute din citrice: pulpă, piure, suc, extracte apoase și coaja fructelor”; 
· d) „piureul de fructe - partea comestibilă a întregului fruct, mai puțin coaja, semințele și sâmburi similare care au fost reduse la un piure prin cernere sau alte procedee”.
La același pct. 3 au fost adăugate noi noțiuni: 
a) „gemul de calitate superioară - reprezintă un amestec, cu o consistență adecvată de gel, obținut din zaharuri, pulpa neconcentrată a unuia sau a mai multor tipuri de fructe și apă. Cu toate acestea, gemul de calitate superioară de măceșe și cel fără sâmburi de zmeură, mure, coacăze negre, afine și coacăze roșii poate fi obținut în întregime din piureul neconcentrat din fructele respective. Gemul de calitate superioară de citrice poate fi obținut din întregul fruct, tăiat în fâșii și/sau felii”; 
b) „jeleul de calitate superioară - cantitatea de suc de fructe și/sau de extracte apoase utilizate la fabricarea a 1 000 g de produs finit nu trebuie să fie inferioară celei stabilite pentru fabricarea gemului de calitate superioară. Aceste cantități se calculează după scăderea masei apei utilizate la prepararea extractelor apoase. Următoarele fructe nu se pot utiliza, în amestec cu alte fructe, la producerea jeleului de calitate superioară: mere, pere, prune cu sâmbure aderent, pepene, pepene verde, struguri, dovleac, castraveți și roșii”;
c) „marmeladă jeleu - poate fi utilizată în cazul în care produsul nu conține materie insolubilă cu excepția, eventual, a unor mici cantități de coajă mărunțită”;
d) „piureul de castane îndulcit - un amestec, cu consistență de gel, obținut din apă, zahăr și cel puțin 380 g de piure de castane (Castanea sativa) la 1 000 g de produs finit. 

	5. Fundamentarea economico-financiară

	Implementarea acestui proiect nu necesită alocarea resurselor financiare suplimentare de la bugetul de stat. Potrivit prevederilor din proiect, autoritatea competentă responsabilă de realizarea controalelor este Agenția Națională pentru Siguranța Alimentelor, care își realizează atribuțiile de serviciu, fiind finanțate din bugetul de stat. 

	6. Modul de încorporare a actului în cadrul normativ în vigoare

	Proiectul nu prevede introducerea modificărilor în alte acte normative.

	7. Avizarea și consultarea publică a proiectului

	Astfel, în conformitate cu art. 32 din Legea nr. 100/2017 cu privire la actele normative, anunțul privind inițierea elaborării proiectului de act normativ a fost plasat pe pagina web al Ministerului Agriculturii și Industriei Alimentare, https://maia.gov.md, la compartimentul ,,Transparență decizională/ proiecte de documente” și pe portalul https://particip.gov.md/ro/document/stages/ministerul-agriculturii-si-industriei-alimentare-anunta-initierea-procesului-de-elaborare-a-proiectului-de-hotarire-de-guvern-cu-privire-la-modificarea-hotararii-guvernului-nr-2162009-cu-privire-la-aprobarea-reglementarii-tehnice-gemuri-jeleuri-dulceturi-piureuri-si-alte-produse-similare/10721. 
[bookmark: _GoBack]Proiectul hotărârii de Guvern cu privire la aprobarea Reglementării tehnice “Gemuri, jeleuri, dulcețuri, piureuri și alte produse similare”, va fi transmis suplimentar spre avizare și consultare după anunțarea acestuia în ședința Secretarilor generali.

	8. Constatările expertizei anticorupție

	În temeiul art. 34 și 35 din Legea nr. 100/2017 cu privire la actele normative, proiectul urmează a fi supus expertizei anticorupție, care va fi efectuată de către Centrul Național Anticorupție.

	9. Constatările expertizei de compatibilitate

	Proiectul va fi transmis pentru examinare și expertizare Centrului de Armonizare a Legislației.

	10. Constatările expertizei juridice

	În temeiul art. 34 și 37 din Legea nr. 100/2017 cu privire la actele normative, proiectul urmează a fi supus expertizei juridice, care va fi efectuată de către Ministerul Justiției.

	11. Constatările altor expertize

	-
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