Anexa nr. 2

la Regulamentul sanitar-veterinar 

cu privire la stabilirea normelor specifice 

aplicabile controalelor oficiale privind  

prezenţa de Trichinella în carne

Tratamente prin congelare

1. Metoda de congelare nr. 1 necesită respectarea următoarelor cerinţe:

1) Carnea intrată în stare de congelare trebuie conservată în această stare. 

2) Echipamentul tehnic şi alimentarea cu energie a camerei frigorifice trebuie să fie astfel concepute încît să se poată atinge temperatura dorită foarte repede şi să se menţină în toate părţile camerei frigorifice, precum şi ale cărnii. 

3) Toate ambalajele izolante trebuie îndepărtate înaintea congelării, exceptînd carnea care, în cursul introducerii în camera frigorifică, a atins deja, în toate părţile sale, temperatura dorită sau carnea care este ambalată astfel încît ambalajul nu împiedică atingerea de către aceasta a temperaturii dorite în termenul prevăzut. 

4) Loturile trebuie conservate separat şi sub cheie în camera frigorifică. 

5) Data şi ora sosirii lotului în camera frigorifică trebuie înregistrate. 

6) Temperatura din camera frigorifică nu poate fi mai mare de minus 25°C. Aceasta trebuie măsurată cu ajutorul aparatelor termoelectrice etalonate şi înregistrată în mod constant. Temperatura nu se poate măsura direct în curentul de aer rece. Instrumentele trebuie păstrate sub cheie. Graficele cu temperaturi trebuie să conţină indicaţia datelor corespunzătoare registrului de inspecţie a cărnii la import, precum şi a zilei şi orei începerii şi terminării congelării şi să fie păstrate un an. 

7) Bucăţile de carne al căror diametru sau grosime nu depăşeşte 25 cm trebuie congelate timp de cel puţin 240 de ore consecutive, iar cele al căror diametru sau grosime este cuprins între 25 şi 50 cm– timp de cel puţin 480 de ore consecutive. Bucăţile de carne al căror diametru sau grosime este mai mare decît aceste dimensiuni nu trebuie supuse acestui procedeu de congelare. 

În camera de congelare durata congelării cărnii se calculează din momentul în care este atinsă temperatura menţionată la pct. 1 subpct. 6) din prezenta anexă.

2. Metoda de congelare nr. 2 necesită respectarea dispoziţiilor generale stabilite lapct. 1 subpct. 1)-5) din prezenta anexă, aplicîndu-se următoarele combinaţii de timp şi de temperatură:


1) bucăţile de carne cu un diametru sau o grosime care nu depăşeşte 15 cm se congelează conform uneia dintre următoarele combinaţii de timp şi de temperatură:

a) 20 de zile la minus 15°C; 

b) 10 zile la minus 23°C; 

c) 6 zile la minus 29°C;

2) carnea al cărei diametru sau grosime este cuprinsă între 15 şi 50 cm se congelează conform uneia dintre următoarele combinaţii de timp şi de temperatură: 

a) 30 de zile la minus15°C; 

b) 20 de zile la minus 25°C; 

c) 12 zile la minus 29°C.

Temperatura din camera frigorifică nu poate fi mai mare de nivelul temperaturii de inactivare alese. Aceasta trebuie măsurată cu ajutorul aparatelor termoelectrice etalonate şi înregistrată în mod constant. Temperatura nu trebuie înregistrată direct în curentul de aer rece. 

Instrumentele trebuie păstrate sub cheie. Graficele cu temperaturi trebuie să conţină indicaţia datelor corespunzătoare registrului de inspecţie a cărnii la import, precum şi ziua şi ora începerii şi terminării congelării şi trebuie păstrate un an. 

În cazul în care se utilizează tuneluri de congelare şi nu se urmează în mod riguros procedurile descrise în pct. 1-2 din prezenta anexă, operatorii din businessul alimentar trebuie să fie capabili să dovedească Agenţiei că metoda de înlocuire utilizată este eficace pentru a ucide paraziţii din genul Trichinella din carnea de porc.

3. Metoda de congelare nr. 3 constă într-o congelare sau o liofilizare comercială a cărnii, în conformitate cu combinaţiile de timp şi de temperatură prevăzute, astfel încît temperatura să fie controlată în mijlocul fiecărei bucăţi de carne după cum urmează:

1) Se respectă dispoziţiile generale stabilite lapct. 1 subpct. 1)-5) din prezenta anexă,aplicîndu-se următoarele combinaţii de timp şi de temperatură: 

a) 106 ore la minus 18°C; 

b) 82 de ore la minus 21°C; 

c) 63 de ore la minus 23,5°C; 

d) 48 de ore la minus 26°C; 

e) 35 de ore la minus 29°C; 

f) 22 de ore la minus 32°C; 

g) 8 ore la minus 35°C; 

h) ½ oră la minus 37°C. 

2) Temperatura trebuie măsurată cu ajutorul aparatelor termoelectrice etalonate şi înregistrată în mod constant. Sonda termometrului este plasată în centrul bucăţii de carne cu o dimensiune care nu este mai mică decît bucata de carne cea mai groasă care urmează să fie congelată. Această bucată de carne trebuie plasată în locul cel mai puţin favorabil din camera frigorifică, nici în proximitatea imediată a echipamentului de răcire, nici direct în curentul de aer rece. Instrumentele trebuie păstrate sub cheie. 

Graficele cu temperaturi trebuie să conţină indicaţia numerelor de date ale registrului de inspecţie a cărnii la import, precum şi ziua şi ora începerii şi terminării congelării şi trebuie păstrate un an.

