7
1. ------IND- 2019 0551 HU- RO- ------ 20191114 --- --- PROJET
Ministrul Agriculturii

Decretul nr. .../2019 din ...

la data

de modificare a Decretului nr. 152/2009 al ministrului agriculturii și dezvoltării rurale din 12 noiembrie 2009 privind cerințele obligatorii din Codex Alimentarius Hungaricus


În temeiul autorizației acordate conform articolului 76 alineatul (2) punctul 5 din Legea XLVI din 2008 privind lanțul alimentar și controlul oficial al acestuia și acționând în sfera atribuțiilor ce îmi revin conform articolului 79 alineatul (4) din Decretul guvernamental nr. 94/2018 din 22 mai 2018 privind atribuțiile și competențele membrilor guvernului, prin prezentul decid următoarele:

Articolul 1

Următoarea literă (e) se adaugă la articolul 1 alineatul (3) din Decretul nr. 152/2009 al ministrului agriculturii şi dezvoltării rurale din 12 noiembrie 2009 privind cerinţele obligatorii din Codex Alimentarius Hungaricus (denumit în continuare „R”):

[Cerințele obligatorii din capitolul I din Codex Alimentarius Hungaricus care cuprind descrieri ale produselor naționale sunt prevăzute în următoarea anexă la prezentul decret:]

„(e) Anexa 41 privind boiaua de ardei afumată măcinată.”

Articolul 2

La articolul 2 din R se adaugă alineatul (16) cu formularea următoare:

„(16) Produsele care nu respectă dispozițiile din anexa 41 stabilite prin Decretul nr. .../2019 al ministrului agriculturii și dezvoltării rurale din ... privind modificarea Decretului nr. 152/2009 al ministrului agriculturii și dezvoltării rurale din 12 noiembrie 2009 (denumit în continuare: MódR6) pot fi fabricate o perioadă de doi ani de la intrarea în vigoare a MódR6 și pot fi distribuite până la data durabilității lor minime.”

Articolul 3

La R se adaugă articolul 6 următor:

„Articolul 6 Cerința privind notificarea prealabilă a proiectului de anexă 41 la prezentul decret, astfel cum se prevede la articolele 5-7 din Directiva (UE) 2015/1535 a Parlamentului European și a Consiliului din 9 septembrie 2015 referitoare la procedura de furnizare de informații în domeniul reglementărilor tehnice și al normelor privind serviciile societății informaționale, a fost respectată.”

Articolul 4

Anexa 41 astfel cum este descrisă în anexa 1 se adaugă la R.

Articolul 5

Prezentul decret intră în vigoare în a treia zi de la data publicării sale.

Articolul 6

Cerința privind notificarea prealabilă a prezentului proiect de decret, astfel cum se prevede la articolele 5-7 din Directiva (UE) 2015/1535 a Parlamentului European și a Consiliului din 9 septembrie 2015 referitoare la procedura de furnizare de informații în domeniul reglementărilor tehnice și al normelor privind serviciile societății informaționale, a fost respectată.

Budapesta, [data] [luna] 2019 ...



Dr István Nagy
Ministrul Agriculturii
Anexa 1 la Decretul nr. …/2019 al ministrului agriculturii din ...


„Anexa 41 la Decretul nr. 152/2009 al ministrului agriculturii și dezvoltării rurale din 12 noiembrie 2009

Regulamentul nr. 1-3/18-1 din Codex Alimentarius Hungaricus privind boiaua de ardei afumată măcinată

Partea A
DISPOZIȚII GENERALE

I.

1. Pe baza articolului 66 alineatul (1) din Legea XLVI din 2008 privind lanțul alimentar și supravegherea oficială a acestuia, prezentul regulament definește cerințele privind produsele fabricate prin afumarea și măcinarea fructelor coapte și uscate ale plantelor Capsicum annuum L. var. Longum DC aparținând familiei din genul Solanum (solanacee).
2. Standardul nu se aplică boielii de ardei măcinate cu o denumire de origine protejată în conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European și al Consiliului din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calității produselor agricole și alimentare.
3. Termenul boia de ardei afumată măcinată definit în regulament poate fi aplicat numai dacă produsul îndeplinește cerințele prevăzute în regulament.
4. Parametrii de calitate definiți în regulament au fost stabiliți folosind metodele de inspecție înregistrate în anexa la regulament, prin urmare, la verificarea parametrilor, ar trebui aplicate metodele de inspecție definite în acesta sau unele echivalente cu acesta.
5. Produsele care sunt fabricate sau introduse pe piață în orice stat membru al Uniunii Europene sau în Turcia sau fabricate într-un stat AELS care este parte semnatară la Acordul privind Spațiul Economic European, în conformitate cu legislația națională în vigoare, nu trebuie să îndeplinească reglementările tehnice prevăzute în prezentul regulament, cu condiția ca dispozițiile care reglementează protecția consumatorului să asigure același nivel de protecție precum cele definite în prezentul regulament.

II.

În sensul prezentului regulament:

1. „piele” înseamnă pericarpul fructului ardeiului care conține pigment;
2. „peduncul” înseamnă o formațiune verde rezultată din fuziunea pediculului și a sepalelor.
3. „afumare” înseamnă o operațiune prin care se urmărește să i se confere produsului un gust și o culoare de afumat și să se stabilească natura produsului utilizând fumul. Afumarea se realizează prin arderea imperfectă și directă a lemnului de esență tare. Afumarea poate fi realizată în modurile următoare:

3.1. „afumare cu fum rece” se realizează la temperaturi care nu depășesc 40 °C. În funcție de durata afumării, aceasta poate fi:
3.1.1. afumare tradițională la rece de lungă durată, pe durata căreia produsul este afumat periodic cu fum diluat și mai ușor pe o perioadă mai lungă;
3.1.2. proces scurt de afumare la rece, pe durata căruia produsul – pentru a obține o înroșire corespunzătoare – este afumat pe parcursul mai multor zile cu fum dens și rece.
3.2. „afumare la cald” aceasta se realizează la temperaturi cuprinse între 40 și 60 °C.
4. „ardei” plantele Capsicum annuum L. var. longum DC, proaspete sau uscate, aparținând familiei din genul Solanum (solanacee).
5. „aromă” înseamnă aroma, armonia olfactivă și condimentarea eșantionului preparat detectabil prin miros;
6. „gust” înseamnă aroma savoarea, gradul de condimentare, armonia gustativă și iuțeala care pot fi stabilite prin degustarea eșantionului pe cale orală;
7. „conținut total de capsaicină” înseamnă suma conținutului de capsaicină și dihidrocapsaicină;
8. „aspect exterior” înseamnă suma tuturor proprietăților vizuale (vizibile), în special finețea și uniformitatea măcinării;
9. „mozaicitate” înseamnă prezența unor bucăți de fructe care se disting foarte ușor (piele, semințe, peduncul) pe suprafața netezită vizibilă pentru ochiul liber;
10. „culoare” percepția culorii eșantionului pregătit de către evaluator, completată de o examinare a nuanței și a clarității în lumina naturală difuză sau o lumină artificială echivalentă;
11. „regiune de creștere” țara în care au fost produși ardeii grași din care este fabricată boiaua de ardei măcinată.


Partea B
BOIA DE ARDEI AFUMATĂ MĂCINATĂ

1. Definiția produsului

Boiaua de ardei afumată măcinată este un produs fabricat prin afumarea și măcinarea ardeiului copt și uscat.

2. Ingredientul care pot fi folosit

Doar ardeii sunt folosiți la producerea de boia de ardei măcinată: pielea, ovarele, nervurile, semințele aflate în interiorul fructului și alte părți ale fructului în diferite procente, cum ar fi sepalele și pediculele. Nu se adaugă aditivi alimentari, aromă de fum sau un alt ingredient.

3. Caracteristici de calitate

3.1. Proprietăți fizice și chimice

	
	A
	B

	1.
	Caracteristici fizice și chimice
	Cerințe de calitate

	2.
	Conținutul de coloranți naturali, în unități de culoare ASTA
	100

	3.
	Conţinut de umiditate
	11  % (m/m) maximum

	4.
	Cenușă totală pe bază uscată
	8 % (m/m) maximum

	5.
	Cenușă de acid insolubil pe bază uscată
	0,7 % (m/m) maximum

	6.
	Extract nevolatil de eter pe bază uscată
	16 % (m/m) maximum

	7.
	Finețe de măcinare, procent care trece printr-o sită de ø 0,500 (mm)
	100 %



3.2. Clasificarea boielii de ardei în funcție de iuțeală

	
	A
	B

	1.
	Grad de iuțeală
	Conținut total de capsaicină (mg/kg)

	2.
	Neiute (dulce)
	sub 30

	3.
	Ușor iute
	30-200

	4.
	Iute
	201-500

	5.
	Foarte iute
	peste 501



3.3. Caracteristici senzoriale

	
	A
	B
	C
	D
	E

	1.
	
	Aspect exterior
	Culoare
	Aromă
	Gust

	2.
	Caracteristici aplicabile
	Omogen, fin măcinat sau nediscret, ușor mozaic în coloratura sa. 
	Roșu intens, roșu închis, roșu cărămiziu sau roșu ca sângele.
	Caracteristică, clară, intensă, picantă, cu o notă de caramel. Ușor amară, ușor acerbă, cu cel puțin o aromă ușoară de fum. Fără niciun miros străin.
	Caracteristic, aromat, clar, intens, armonic, ușor dulce, cu o notă de caramel.
Ușor rânced, ușor amar, ușor acerb.
Are cel puțin un gust ușor afumat. Fără niciun gust străin.
Se potrivește clar cu clasificarea de iuțeală indicată pe ambalaj.

	3.
	Caracteristici neacceptabile
	Măcinare neomogenă. Mozaicitate cu coloratură discretă.
Măcinare grosieră, granule distincte, care nu pot fi zdrobite, zgrunțuroase, porțiune fibroasă mare.
Material străin vizibil cu ochiul liber.
	Nuanță galbenă sau maro sau roșu care tinde spre negru. Galbenă sau maro. Colorare neuniformă.
Culoare deschisă ștearsă sau culoare brună, arsă. 
	Aromă de afumat necaracteristică, puternic acerbă, ușor fermentată prea puternică sau deloc detectabilă. Aromă râncedă, amară, acră, de mucegai, de vechi, searbădă, de ars sau altă aromă străină a produsului sau cu efect respingător.
	Necaracteristic, rânced, de iarbă, ușor acru, amar, searbăd, de mucegai, de vechi, de ars.
Gustul afumat se simte prea puternic sau nu se simte deloc.
Gust străin necaracteristic produsului.
Nu îndeplinește clasificarea în materie de iuțeală indicată pe ambalaj.



4. Ambalare și depozitare

Boiaua de ardei afumată măcinată trebuie să fie ambalată într-un ambalaj impermeabil, ușor protector, care să nu absoarbă grăsimea și să fie sigilat astfel încât sigiliul să fie deteriorat în vizibil atunci când autenticitatea sa este compromisă.
Boiaua de ardei afumată măcinată trebuie păstrată într-un spațiu uscat, răcoros, bine ventilat, departe de lumina soarelui, de insecte și de rozătoare.

5. Denumire

5.1. Descriere
5.1.1. Descrierea trebuie să conțină:
5.1.1.1. termenul „boia de ardei afumată măcinată” sau un alt termen care comunică același sens consumatorului (de exemplu, boia de ardei măcinată afumată);
5.1.1.2. o trimitere la iuțeala produsului folosind termenul „neiute” sau „dulce”, „ușor iute”, „iute” sau „foarte iute”.
5.1.2. Nu este permisă utilizarea denumirii unei unități geografice maghiare în descrierea sau denumirea mărcii a produsului dacă
5.1.2.1. produsul măcinat nu a fost fabricat exclusiv din ardei cultivați în Ungaria sau
5.1.2.2. produsul conține boia de ardei măcinată originară din altă țară decât Ungaria.

5.2. Etichetarea iuțelii
În plus față de cerința prevăzută la 5.1.1.2., ambalajul produsului trebuie să prezinte o pictogramă care se referă la iuțeala sa și la conținutul de capsaicină în mg/kg.

5.3. Etichetarea regiunii de creștere
5.3.1. Ambalajul boielii de ardei afumate măcinate trebuie să conțină regiunea de creștere.
5.3.1.1. Dacă boiaua de ardei (măcinată) provine din mai multe regiuni, regiunile trebuie specificate în ordinea descrescătoare a cantității de boia de ardei (măcinată), cu o indicație a cantității de boia de ardei (măcinată) originară din aceste regiuni ca procent din masa totală, [de exemplu, Ungaria (70 %), Spania (20 %), China (10 %)].
5.3.1.2. Dacă ardeiul folosit pentru boiaua de ardei măcinată provine dintr-o singură regiune, descrierea produsului se poate referi la țara în care au fost cultivați ardeii, (de exemplu, boia de ardei afumată măcinată, regiunea în creștere: Spania).
5.3.2. Regiunea de creștere trebuie să fie prezentată în câmpul vizual principal cu o dimensiune a fontului care să fie cel puțin egală cu 50 % din cel mai mare font utilizat pe ambalaj și care nu trebuie să fie mai mică decât dimensiunea fontului pentru datele obligatorii definită la articolul 2 alineatul (2) punctul 3 din Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European și al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 și (CE) nr. 1925/2006 ale Parlamentului European și ale Consiliului și de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European și a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE și 2008/5/CE ale Comisiei și a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei.

Partea C
METODOLOGIE

Pentru verificarea caracteristicilor de calitate definite în partea B, trebuie utilizate următoarele metode – sau unele echivalente.

	
	A
	B

	1.
	Caracteristici fizice și chimice
	Numărul metodei de inspecție

	2.
	Conținutul de coloranți naturali, în unități de culoare ASTA
	MSZ EN ISO 7541

	3.
	Conţinut de umiditate
	MSZ EN ISO 7540
(Conform anexei)

	4.
	Cenușă totală pe bază uscată
	MSZ ISO 928

	5.
	Cenușă de acid insolubil pe bază uscată
	MSZ ISO 930

	6.
	Extract nevolatil de eter pe bază uscată
	MSZ ISO 1108

	7.
	Finețe de măcinare, procent care trece printr-o sită de ø 0,500 (mm)
	MSZ ISO 3588

	8.
	Conținutul total de capsaicină (înseamnă suma conținutului de capsaicină și dihidrocapsaicină);
	MSZ 9681-4

	9.
	Caracteristici senzoriale
	MSZ 9681-2




