Anexa  nr. 3
la Reglementarea tehnică

“Produse din carne” 

Caracteristicile fizico-chimice ale produselor

а) mezeluri fierte: parizer, crenvurşti, safalade, cîrnăciori, pîine de carne

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru mezeluri fierte

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	70,0
	75,0
	75,0
	75,0
	75,0

	Fracţia masică de sare alimentară (clorură de sodiu), %, maximum, pentru:

      parizer

      safalade, cîrnăciori, crenvurşti, pîine de carne
	3,0

2,5
	3,0

2,5
	3,0

2,5
	3,0

2,5
	3,0

2,5

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	35,0
	35,0
	35,0
	35,0
	35,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	10,0
	8,0
	8,0
	8,0
	8,0

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	Nu se admite
	3,0
	5,0
	6,0
	7,0

	Activitatea reziduală de fosfatază acidă, %, maximum
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a        6

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru mezeluri se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materia primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută, subproduse; ouă, lapte şi produsele de prelucrare a acestora):

calitate superioară – minimum 100 % (inclusiv 30 % de limbă, inimă);

calitatea întîi – minimum 85 % (inclusiv 30 % de subproduse prelucrate de categoria întîi: limbă, inimă, ficat) şi 

maximum 15 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 5 % - stabilizator proteic);


а) mezeluri fierte: parizer, crenvurşti, safalade, cîrnăciori, pîine de carne

(continuare)

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru mezeluri fierte

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia

	         calitatea a doua – minimum 75 % (inclusiv 35 % - subproduse prelucrate de categoria întîi: limbă, inimă, ficat, diafragmă, curăţitură de carne, subprodusele prelucrate de categoria a doua: carnea capetelor, rumen şi maximum 25 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 6 % - stabilizator proteic);

         calitatea a treia – 80 % - carne deflaxată, slănină sau grăsime brută, subproduse; ouă, lapte şi produsele de prelucrare a acestora, subproduse de categoria întîi (limbă, inimă, ficat, diafragmă, curăţitură de carne), subproduse prelucrate de categoria a doua (carnea capetelor, rumen, şorici de porc, masă de carne), inclusiv maximum: 30 % - masă de carne şi 15 % - şorici de porc şi maximum 20 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime;

         nesortate – minimum 80 % (inclusiv 30 % - subproduse prelucrate de categoria întîi: limbă, inimă, ficat, diafragmă, curăţitură de carne, subproduse prelucrate de categoria a doua : carnea capetelor, rumen şi maximum 20 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 6 % - stabilizator proteic).

         Se admite utilizarea de pînă la 30 % a cărnii de pasăre în loc de alte materii prime de carne pentru mezeluri fierte de calitatea întîi, a doua, a treia şi nesortate, dacă este prevăzută de documentul normativ.




b) salamuri semiafumate

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri semiafumate 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua, de calita-tea a doua din subproduse

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	55,0
	57,0
	58,0
	59,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	4,5
	4,5
	4,5
	4,5

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	40,0
	38,0
	36,0
	36,0

	Fracţia masică de proteine, %, minimum
	14,0
	14,0
	12,0
	11,0

	Pentru salamurile semiafumate care conţin, conform reţetei, peste 50 % carne de porc şi slănină de porc:
     fracţia masică de grăsime, %, maximum

     fracţia masică de proteine, %, minimum
	45,0

12,0
	45,0

12,0
	45,0

12,0
	45,0

11,0

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	Nu se admite
	3,0
	5,0
	6,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a      1 2

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru salamurile semiafumate se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materie primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută, subproduse):

calitate superioară - minimum 100 % (înclusiv 20 % - limbă de vită sau de porc);

calitatea întîi – minimum 90 % (inclusiv 30 % - subproduse prelucrate de categoria întîi: limbă, inimă, curăţitură de carne, 

diafragmă) şi maximum 10 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 

5 % - proteină de soia hidratată);

          nesortate – minimum 80 % (inclusiv 40 % - subproduse prelucrate de categoria întîi şi a doua, inclusiv maximum 5 % - şorici de porc) şi maximum 20 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 10 % - proteină de soia hidratată);

          de calitatea a doua – min 75 % (inclusiv 50 % - subproduse prelucrate de categoria întîi şi a doua, inclusiv maximum 6 % - şorici de porc) şi maximum 25 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 20 % - proteină de soia hidratată);


b) salamuri semiafumate (continuare)

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri semiafumate 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua, de calita-tea a doua din subproduse

	         de calitatea a doua din subproduse – minimum 75 % (inclusiv 100 % - subproduse prelucrate de categoria întîi şi a doua, inclusiv maximum 6 % - şorici de porc) şi maximum 25 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 20 % - proteină de soia hidratată).

         Se admite utilizarea de pînă la 30 % de carne de pasăre în loc de alte materii prime de carne pentru salamuri semiafumate de calitatea întîi, a doua şi nesortate, dacă este prevăzută de documentul normativ.




c) salamuri fierte afumate

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri fierte afumate

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	43,0
	46,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	5,0
	5,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	40,0
	38,0

	Fracţia masică de proteine, %, minimum
	14,0
	14,0

	Pentru salamurile fierte-afumate care conţin, conform reţetei, peste 

50 % carne de porc şi slănină de porc:
     fracţia masică de grăsime, %, maximum

     fracţia masică de proteine, %, minimum
	45,0

12,0
	45,0

12,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a      1 2

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru salamurile fierte afumate se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materie primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută, subproduse):

       calitate superioară - minimum 100 % (înclusiv 20 % - limbă de vită sau de porc);

       calitatea întîi – minimum 90 % (inclusiv 30 % - subproduse prelucrate de categoria întîi: limbă, inimă, curăţitură de carne, 

diafragmă) şi maximum 10 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 5 % - proteină de soia hidratată).

        Se admite utilizarea de pînă la 30 % de carne de pasăre în loc de alte materii prime de carne pentru salamurile fierte afumate  de calitatea întîi, dacă este prevăzută de documentul normativ.


d) salamuri crude afumate, crude afumate tartinabile, crude zvîntate

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri crude afumate, crude afumate tartinabile, crude zvîntate

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum

    pentru salamuri crude afumate tartinabile, %, maximum
	25,0

40,0
	28,0

40,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	6,0
	6,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	50,0
	50,0

	Fracţia masică de proteine, %, minimum
	16,0
	16,0

	Pentru salamurile crude afumate care conţin, conform reţetei, peste 

50 % carne de porc şi slănină de porc:
     fracţia masică de grăsime, %, maximum

     fracţia masică de proteine, %, minimum
	60,0

10,0
	60,0

10,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a      1 2

	      NOTĂ : Clasa de calitate pentru salamurile crude afumate, crude afumate tartinabile, crude zvîntate se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materie primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută):

      calitate superioară - minimum 100 %;

      calitatea întîi – minimum 90 %.


е) lebărvurşti, pate

	Caracteristici
	Condiţi de admisibilitate pentru 

	
	lebărvurşti
	pate

	
	de cali-tate supe-rioară
	de calitatea întîi
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia
	nesortate
	de cali-tate su-perioară
	de calitatea întîi
	de calitatea a doua
	nesortate

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	     60,0
	    70,0
	     75,0
	     75,0
	70,0
	60,0
	70,0
	75,0
	70,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	3,0
	5,0
	6,0
	8,0
	6,0
	5,0
	5,0
	10,0
	10,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	35,0
	40,0
	40,0
	40,0
	40,0
	35,0
	40,0
	40,0
	40,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a        6


f) tobe, sîngerete

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru

	
	t o b e
	s î n g e r e t e

	
	de cali-tate su-perioară
	de calitatea întîi
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia
	nesor-tate
	de cali-tate su-perioară
	de calitatea întîi
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia
	nesortate

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	60,0
	70,0
	70,0
	75,0
	70,0
	60,0
	65,0
	70,0
	75,0
	65,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	     2,7
	2,7
	2,7
	2,7
	2,7
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	-
	3,0
	5,0
	10,0
	5,0
	-
	3,0
	5,0
	10,0
	5,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	35,0
	       35,0
	35,0
	35,0
	35,0
	50,0
	50,0
	50,0
	50,0
	50,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	10,0
	       8,0
	8,0
	8,0
	8,0
	6,0
	6,0
	6,0
	6,0
	6,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a        6


g) aspicuri, piftie

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse nesortate 

	
	aspicuri
	piftie

	Grosimea stratului de aspic, mm
	25,0 - 50,0
	-

	Grosimea stratului de grăsime pe suprafaţă, mm
	1,5
	-

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	Nu se reglementează
	75,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	1,5 – 2,0
	2,5

	Temperatura în profunzime a produsului finit, °C, maximum
	De la 0 pînă la 6


h) produse din carne şi slănină

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua
	de calitatea a treia

	Grosimea stratului subcutanat de slănină la tăiere în secţiune, cm, pentru produse:

     fierte, afumate-fierte, fierte-afumate, crude afumate, maximum
	4,0
	4,0
	4,0
	-
	-

	     afumate-coapte, maximum
	3,5
	3,5
	3,5
	-
	-

	     coapte, prăjite, maximum
	2,0
	2,0
	2,0
	-
	-

	     din slănină, minimum
	2,0
	2,0
	-
	-
	-

	Fracţia masică de sare alimentară, %
	2,0 - 6,0
	2,0 - 6,0
	2,0 - 6,0
	2,0 - 6,0
	2,0 - 6,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum:

    pentru slănină
	1,4
	1,4
	-
	-
	-

	    pentru celelalte sortimente
	10,0
	8,0
	8,0
	8,0
	8,0

	Activitatea reziduală de fosfatază acidă, %, maximum (pentru produse fierte)
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006

	Temperatura produsului, livrat pentru comercializare, °C

    pentru crude afumate

    pentru celelalte sortimente
	de la  12 pînă la 15

de la  0 pînă la 6

	          NOTĂ : Produsele din carne de porc pot fi fabricate cu adaos de pînă la 40 % de carne de vită, de carne de oaie sau de carne de pasăre. Produsele din carne de vită pot fi fabricate cu adaos de pînă la 40 % de carne de porc, de oaie sau de carne de pasăre, dacă este  prevăzut de documentul normativ.


i) produse conservate din carne şi subproduse

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse conservate din carne şi subproduse

	
	din carne în bucăţi
	din carne tocată
	din sub-produse de carne
	din carne tip pate
	conserve pentru prînz

	
	
	
	
	
	de carne
	mixte carne-legume
	mixte legume-carne

	Fracţia masică de carne şi grăsime, %, la masa netă, minimum:

       calitate superioară

       calitatea întîi
	56,5

54,0
	-

-
	-

-
	-

-
	65,0

-
	37,0

-
	-

-

	Raportul masei cărnii şi sosului, % la masa netă

      carne

      sos sau jeleu
	-

-
	80,0

20,0
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-

	Raportul masei subproduselor (limbă) la greutatea netă stabilită, %, minimum
	-
	-
	70,0
	-
	-
	-
	-

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	8,0
	8,0
	4,0
	30,0
	10,0
	10,0
	10,0

	Raportul dintre masa de carne, %, minimum şi masa de ingrediente vegetale
	-
	-
	-
	-
	-
	60 : 40
	29 : 71

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	1,5
	1,5
	1,6
	1,4
	1,8
	1,5
	1,4


j) mezeluri fierte din carne de pasăre: parizer, crenvurşti, safalade, cîrnăciori, pîine de carne 

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru mezeluri fierte

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	70,0
	75,0
	75,0
	75,0

	Fracţia masică de sare alimentară (clorură de sodiu), %, maximum, pentru:

      parizer

      safalade, cîrnăciori, crenvurşti, pîine de carne
	3,0

2,5
	3,0

2,5
	3,0

2,5
	3,0

2,5

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	35,0
	35,0
	35,0
	35,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	10,0
	8,0
	8,0
	8,0

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	Nu se admite
	3,0
	5,0
	6,0

	Activitatea reziduală de fosfatază acidă, %, maximum
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a        6

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru mezeluri se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materia primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută, ouă, lapte şi produsele de prelucrare a acestora):

          calitate superioară – minimum 100 %;

calitatea întîi – minimum 85 %, maximum 15 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-

grăsime (inclusiv maximum 5 % - stabilizator proteic);

         calitatea a doua – minimum 75 %, maximum 25 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 6 % - stabilizator proteic);

        nesortate – minimum 80 %, maximum 20 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 6 % - stabilizator proteic).

         Se admite utilizarea de pînă la 30 % a cărnii de porc, de vită în loc de alte materii prime de carne pentru mezeluri fierte de calitatea întîi, a doua şi nesortate, dacă este prevăzută de documentul normativ.




k) salamuri semiafumate din carne de pasăre

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri semiafumate 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	55,0
	57,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	4,5
	4,5

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	40,0
	38,0

	Fracţia masică de proteine, %, minimum
	14,0
	14,0

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	Nu se admite
	3,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a      1 2

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru salamurile semiafumate se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materie primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută):

calitate superioară - minimum 100 %;

          calitatea întîi – minimum 90 %, maximum 10 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 5 % - proteină de soia hidratată).

          Se admite utilizarea de pînă la 30 % a cărnii de porc, de vită în loc de alte materii prime de carne pentru salamuri de calitatea întîi, dacă este prevăzută de documentul normativ.


l) salamuri fierte afumate din carne de pasăre

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru salamuri fierte afumate 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	43,0
	46,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	5,0
	5,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	40,0
	38,0

	Fracţia masică de proteine, %, minimum
	14,0
	14,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a      1 2

	       NOTĂ: Clasa de calitate pentru salamurile fierte afumate se stabileşte în funcţie de fracţia masică de materie primă de carne (carne deflaxată, slănină sau grăsime brută):

calitate superioară - minimum 100 %;

          calitatea întîi – minimum 90 %, maximum 10 % - produse proteice de soia sau lactice, făină, amidon, emulsie proteină-grăsime (inclusiv maximum 5 % - proteină de soia hidratată).

          Se admite utilizarea de pînă la 30 % a cărnii de porc, de vită în loc de alte materii prime de carne pentru salamuri de calitatea întîi, dacă este prevăzută de documentul normativ.


m) lebărvurşti, pate din carne de pasăre

	Caracteristici
	Condiţi de admisibilitate pentru produse nesortate

	
	lebărvurşti 
	pate 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	de calitate superioară
	de calitatea întîi

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	60,0
	70,0
	60,0
	70,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Fracţia masică de amidon, %, maximum
	3,0
	5,0
	5,0
	5,0

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	35,0
	40,0
	35,0
	40,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	7,0
	7,0
	7,0
	7,0

	Temperatura produsului livrat pentru comercializare, °C
	D e   l a      0       p î n ă   l a        6


    n) aspicuri, piftie din carne de pasăre

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse nesortate

	
	aspicuri
	piftie

	Grosimea stratului de aspic, mm
	25,0 - 50,0
	-

	Grosimea stratului de grăsime pe suprafaţă, mm
	1,5
	-

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	Nu se reglementează
	75,0

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	1,5 – 2,0
	2,5

	Temperatura în profunzime a produsului finit, °C, maximum
	6,0
	De la 0 pînă la 6


o) produse din carne de pasăre 

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse 

	
	de calitate superioară
	de calitatea întîi
	nesortate
	de calitatea a doua

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	2,0 - 5,0
	2,0 - 5,0
	2,0 - 5,0
	2,0 -5,0

	Fracţia masică de proteină, %, minimum
	14,0
	14,0
	10,0
	10,0

	Activitatea reziduală de fosfatază acidă, %, maximum (pentru produse fierte) 
	0,006
	0,006
	0,006
	0,006

	Тemperatura în profunzimea produsului, °С
	de la  0 pînă la 6

	     NOTĂ: Produsele din carne de pasăre pot fi fabricate cu adaos de pînă la 40 % de carne de vită, de porc, de oaie, dacă adaosul este prevăzut de documentul normativ.


p) produse conservate din carne şi subproduse de pasăre

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru produse conservate

	
	din carcase de pasăre întrege


	din carne de pasăre cu oase


	din carne de pasăre fără oase
	din carne de pasăre cu ada-osuri vegetale
	tip pate din carne de pasăre


	Raportul masei cărnii şi sosului, % la masa netă

      carne

      sos sau jeleu

     oasele, maximum
	67,0

33,0

-
	46,0

40,0

14,0
	-

40,0

-
	-

-

-
	-

-

-

	Fracţia masică de grăsime, %, maximum
	-
	-
	-
	8,0
	17,0

	Raportul masei cărnii, %, minimum la masa ingredientelor vegetale
	-
	-
	-
	34:66
	-

	Fracţia masică de sare alimentară, %, maximum
	1,6
	1,6
	1,6
	1,8
	1,5

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	-
	-
	-
	-
	65,0

	          NOTĂ: Condiţiile de admisibilitate, conform caracteristicilor organoleptice (anexa 3), fizico-chimice (anexa 4), sînt stabilite pentru produsele din carne de producţie autohtonă.

          Produsele, provenite din import – conform caracteristicilor, stabilite în ţările exportatoare.
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