Anexă
la Norma sanitar-veterinară
privind stabilirea cerinţelor de sănătate animală care reglementează producţia, procesarea, distribuţia şi plasarea pe piaţă a unor produse de origine animală, destinate consumului uman
Tratamente privind eliminarea anumitor riscuri pentru sănătatea animală pe care le prezintă carnea şi laptele
	Nr. d/o 
	Denumirea tratamentului 
	Boala 

	
	
	Febra aftoasă 
	Pesta porci​nă clasică 
	Boala vezicu-loasă a porcului 
	Pesta porcină africană 
	Pesta bovină 
	Boala Newcastle 
	Pesta aviară 
	Pesta micilor rumegătoare 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 

	CARNE şi 
	produse de origine animală 

	1. 
	Tratament termic în recipient ermetic (valoarea Fo egală sau mai mare de 3,00) * * 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 

	2. 
	Tratament termic la o temperatură minimă de 70°C care trebuie atinsă uniform în toată carnea tratată 
	+ 
	+ 
	+ 
	0 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 

	21
	Prelucrarea termică îndelungată a cărnii dezosate şi degresate, cu supunerea ei la un tratament termic care garantează o temperatură internă de minimum 70°C timp de minimum 30 minute
	+
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0


	3. 
	Tratament termic la o temperatură minimă de 80°C care trebuie atinsă uniform în toată carnea tratată 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 

	4, 
	Tratament termic în recipient ermetic la o temperatură de cel puţin 60°C timp de cel puţin 4 ore; temperatura internă trebuie să atingă cel puţin 70°C timp de 30 de minute 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	
	
	+ 

	5. 
	Fermentare naturală şi maturare timp de cel puţin nouă luni pentru carnea dezosată, pînă la obţinerea următoarelor valori caracteristice: aW mai mică sau egală cu 0,93 sau pH mai mic sau egal cu 6,0 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	+ 
	0 
	0 
	0 

	6. 
	Tratament identic cu cel descris la punctul 5, însă carnea poate conţine şi oase* 
	+ 
	+ 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 

	7. 
	Tratamentul salamului 
	+ 
	+ 
	+ 
	0 
	+ 
	0 
	0 
	0 

	8. 
	Pentru jambon şi spinări, tratament prin fermentare şi maturare naturală timp de cel puţin 190 de zile pentru jamboane şi 140 de zile pentru spinări 
	0 
	0 
	0 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 

	9. 
	Tratament termic ce garantează o temperatură internă de cel puţin 65°C în cursul perioadei necesare pentru obţinerea unei valori de pasteurizare (vp) mai mare sau egală cu 40 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	+ 

	LAPTE şi produse lactate (inclusiv smîntînă) destinate consumului uman 

	10. 
	Temperatură ultraînaltă (UHT) (UHT = tratament minim la 132°C timp de cel puţin o secundă) 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 

	11. 
	In cazul în care laptele are un pH mai mic de 7,0, temperatură înaltă simplă - pasteurizare de scurtă durată (HTST) 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 

	12. 
	în cazul în care lapteie are un pH mai mare sau egal cu 7,0 -pasteurizare dublă HTST 
	+ 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 
	0 


Note:
+: Eficacitate recunoscută.
0: Eficacitate nerecunoscută.
* Trebuie luate toate măsurile necesare pentru a se evita contaminarea încrucişată.
**: F0 este efectul letal calculat pentru sporii bacterieni. O valoare F0 de 3,00 înseamnă că punctul cel mai rece din produs a fost tratat suficient pentru a se obţine acelaşi efect letal ca
cel de la o temperatură de 121 "C (250 °F) în 3 minute la o încălzire şi o răcire instantanee.
