Ministrul
Intreprinderilor Si
,Made In ltaly”

In coordonare cu
ministrul agriculturii,
suveranitatii alimentare
si silviculturii

Avand in vedere Legea nr. 350 din 24 decembrie 2003, de stabilire a ,dispozitiilor de
stabilire a bugetului anual si multianual de stat” (Legea financiara din 2004) si in special,
articolul 4 punctele 66 si 67, care prevede ca, prin unul sau mai multe decrete, ministrul
activitatilor productive si ministrul politicilor agricole si forestiere stabilesc conditiile de
utilizare a denumirilor comerciale pentru anumite produse din carne conservata;

Avand in vedere Decretul din 21 septembrie 2005 al ministrului activitatilor productive si
al ministrului politicilor agricole si forestiere privind specificatile de productie si de
vanzare pentru anumite produse din carne conservata;

Avand in vedere Decretul din 26 mai 2016 al ministrului dezvoltarii economice si al
ministrului politicilor agricole si forestiere de modificare a Decretului din 21 septembrie
2005 al ministrului activitatilor productive si al ministrului politicilor agricole si forestiere;

Avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al
Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si
de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare, Regulamentul
(CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind
igiena produselor alimentare, Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena



care se aplica alimentelor de origine animalda, si Regulamentul (UE) 2017/625 al
Parlamentului European si al Consiliului din 15 martie 2017 privind controalele oficiale si
alte activitati oficiale efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si
furajele, a normelor privind sanatatea si bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si
produsele de protectie a plantelor;

Avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

Avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 1334/2008 al Parlamentului European si al
Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aromele si anumite ingrediente alimentare cu
proprietati aromatizante destinate utilizarii in si pe produsele alimentare si de modificare
a Regulamentului (CEE) nr. 1601/91 al Consiliului, a Regulamentelor (CE) nr. 2232/96 si
(CE) nr. 110/2008 si a Directivei 2000/13/CE si a Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari,
astfel cum a fost modificat prin Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei prin
stabilirea unei liste a Uniunii a aditivilor alimentari, in special in ceea ce priveste utilizarea
nitratilor;

Avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al
Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare;

In interesul mentinerii transparentei pietei si protejarii intereselor consumatorilor prin
asigurarea furnizarii de informatii suficiente, este esential sa se stabileasca
caracteristicile organoleptice si de productie ale produselor din carne conservate
consumate pe scara larga. Acest aspect este deosebit de important in contextul evolutiei
metodelor si tehnologiilor de productie. In plus, este imperativ s& se stabileasca criteriile
de utilizare a denumirilor comerciale.

Intrucat se considera oportun sa se stabileasca conditile de utilizare a denumirilor
comerciale ,bresaola” si ,speck”;

Avand in vedere necesitatea de a aduce coerenta modificarilor care au avut loc de-a
lungul timpului, Tn vederea stabilirii unui set unic de norme care sa permita aplicarea
sistematica a dispozitiilor care reglementeaza productia si vanzarea anumitor produse
din carne conservata;

Intrucat se considerd necesar sa se limiteze domeniul de aplicare al dispozitiilor
prezentei masuri exclusiv la produsele din carne afumate neprotejate, fara a aduce
atingere dispozitiilor specifice cuprinse in caietele de sarcini ale produselor DOP/IGP si
interpretarilor relevante emise de Ministerul Agriculturii, Suveranitatii Alimentare si
Silviculturii, precum si de consortiile de protectie;

Intrucat a considerat necesard abrogarea si inlocuirea Decretului ministerial din 21
septembrie 2005 al ministrului activitatilor productive si al ministrului politicilor agricole si
forestiere, astfel cum a fost modificat prin Decretul ministerial din 26 mai 2016 al
ministrului dezvoltarii economice si al ministrului politicilor agricole si forestiere, privind
specificatiile de productie si de vanzare pentru anumite produse din carne conservata;



Avand in vedere Notificarea nr. 2024/0003/IT catre Comisia Europeana din 3 ianuarie
2024, efectuata in temeiul Directivei 2015/1535/UE a Parlamentului European si a
Consiliului,

HOTARASTE

Capitolul |
Sunca presata

Articolul 1
Definitie

1. Denumirea ,prosciutto cotto” este rezervata unui produs din carne conservata
obtinut din pulpe de porc, care poate fi taiat in bucati, dezosat, curatat de grasime,
de tendoane si de sorici, utilizand apa, sare (inclusiv sare iodata), nitrit de sodiu si
nitrit de potasiu, care pot fi utilizate in combinatie. Neutilizarea nitritilor este
permisa, cu conditia ca operatorul din sectorul alimentar sa isi asume
responsabilitatea Tn acest sens; operatorul trebuie sa demonstreze, intr-un mod
considerat satisfacator de autoritatea sanitara competenta, ca procedurile utilizate
sunt sustinute de o justificare stiintifica si sa asigure respectarea criteriilor
microbiologice prescrise pentru acceptabilitatea proceselor si siguranta alimentara,
astfel cum sunt definite de legislatia in vigoare.

2. In cazul unei prelucrari ulterioare, sunca presati mentionata la alineatul (1) poate
sa nu contina nitriti in cazul in care depozitarea si siguranta adecvata a produsului
finit sunt asigurate prin alte mijloace sau metode.

3. ,Coapsa de porc” inseamna membrul posterior al porcului taiat transversal din
partea ramasa a carcasei, dar nu anterior pana la capatul osului iliac. Numai
pentru categoria ,, sunca presata”, in cazul in care nu este necesara identificarea a
cel putin trei muschi ai coapsei, este permisa utilizarea unui singur tip de muschi
provenit din mai multe coapse de porc.

4. Denumirea comerciala ,sunca presata” poate fi utilizata numai pentru produsele
obtinute din coapsele animalelor din specia porcina din subspecia sus scrofa
domesticus.

Articolul 2
Ingrediente

1. La producerea suncii presate se pot utiliza vin, inclusiv vinuri aromatizate si vinuri
licoroase, coniac si alte bauturi spirtoase, bere, otet (inclusiv otet balsamic), zahar,
dextroza, fructoza, lactoza, maltodextrina (sirop de glucoza), proteine din lapte,
proteine de soia, amidon nativ sau modificat fizic sau enzimatic, condimente, plante
aromatice, jeleuri alimentare, arome, aditivi autorizati, miere, trufe, branza, fructe
(inclusiv nuci), fructe deshidratate, pesto, nduja, legume proaspete, congelate sau
deshidratate.

Articolul 3
Metodologia de productie

1. Principalele etape pentru prelucrarea suncii presate sunt:
a) prepararea saramurii prin dizolvarea sau dispersarea ingredientelor;



b) saramurare: adaugarea saramurii la carne, urmata eventual de omogenizarea
componentelor saramurii, Th general pe cale mecanica (masaj/incingere sub
presiune atmosferica sau in vid);

c) modelare: pozitionarea produsului intr-un recipient sau intr-o carcasa capabila sa
confere produsului o forma;

d) gatire: procesul de tratament termic, efectuat sub responsabilitatea operatorului
din sectorul alimentar, care asigura eliminarea caracteristicilor carnii proaspete
prin aplicarea unor timpi si temperaturi de gatire adecvate pentru garantarea
sigurantei si igienei produsului.

e) pasteurizare (daca este necesar): produsul racit si ambalat poate fi supus unei
pasteurizari de suprafata.

Articolul 4
Caracteristici

1. Sunca presata are un continut de umiditate Tn produs cu grasimi si aditivi eliminati
(UPSD) mai mic sau egal cu 82,0, unde UPSD inseamna [% umiditate/(100 — %
grasime — F)] x 100 si F inseamna 100-(% umiditate + % proteine + % grasime + %
cenusa).

Articolul 5
Proprietati organoleptice

1. La deschiderea ambalajului, intreaga sunca presata de pe piata are:
a) la exterior
1) absenta sau prezenta neglijabila a lichidelor ih ambalaj;
2) rezistenta suficienta la compresie;
3) culoare roz, care poate tinde spre roz-rosu;
4) absenta sau o cantitate neglijabila de cavitati si fisuri;
b) la taiere
1) etanseitatea felieii o felie cu grosimea de maximum 2 milimetri, cu o
etanseitate suficienta intre muschi;
2) un gust caracteristic, nu excesiv de picant;
3) o culoare roz, care poate tinde spre rosu in muschi sau portiuni ale muschilor
care contin in mod natural concentratii ridicate de pigmenti.

Articolul 6
Prezentare

1. Sunca presata se comercializeaza in vrac, in pachete vidate sau in atmosfera
protectoare, intreaga, feliata, taiata in felii, in cubulete sau portionata in alt mod.

2. Adaugarea de ingrediente si produse alimentare mentionate la articolul 2 in scopuri
aromatizante, altele decét cele mentionate in Regulamentul (CE) nr. 1334/2008, este
indicata printr-o completare specifica la denumirea comerciala.

3. Adaugarea la descrierea comerciala este, de asemenea, necesara in cazul in care
sunca presata este afumata sau prajita.

Articolul 7
Vanzare

1. Sunca presata, inclusiv sunca preambalata, se pastreaza la o temperatura de
maximum + 4 °C.



2. Sunca presata poate fi vanduta in pachete vidate sau in atmosfera protectoare,
intreaga, feliata, taiata in felii, in cubulete sau portionata in alt mod.

Articolul 8
Sunca presata selectionata

1. Descrierea ,sunca presata” poate fi completata cu termenul ,selectionata” daca in
sectiunea mediana a produsului, cu exceptia cazului in care este utilizat pentru
vanzare sub forma preambalata (feliata, bucati, taiata in cuburi sau portionata in alt
mod), cel putin trei dintre cei patru muschi principali (semitendinos, semimembranos,
cvadriceps si biceps femural) din intreaga coapsa a porcului sunt clar identificabili,
iar continutul de umiditate, Tn produsul fara grasime si aditivi (UPSD), este mai mic
sau egal cu 79,5.

2. n productia de sunca presati selectionata, este permisa utilizarea ingredientelor
utilizate pentru productia de sunca presata.



Articolul 9
Sunca presata de inalta calitate

1. Denumirea ,sunca presata” poate fi completata cu termenii ,de inalta calitate” sau
.de calitate superioara” daca, in sectiunea centrala a produsului finit — cu exceptia
cazului in care produsul este comercializat preambalat (feliat, in bucati, cubulete sau
portionat in alt mod) — cel putin trei dintre cei patru muschi principali (semitendinos,
semimembranos, cvadriceps si biceps femural) ai piciorului intreg de porc sunt clar
identificabili, iar continutul de umiditate al produsului dupa degresare si indepartarea
aditivilor (UPSD) este de 76,5 % sau mai putin.

2. In productia de sunca presatd de nalti calitate, este permisa utilizarea, pe langa
ingredientele utilizate pentru producerea suncii presate, a acidului ascorbic si a
acidului eritorbic si a sarurilor acestora — glutamat monosodic — lactati, clorura de
potasiu si alti inlocuitori de sodiu. Nu sunt permisi alti aditivi, cu exceptia celor
autorizati de Regulamentul (CE) nr. 1333/2008, atat timp cat reprezinta o necesitate
tehnologica reala, acestia nu induc in eroare consumatorul, iar utilizarea lor aduce
beneficii consumatorilor, astfel cum se prevede n regulamentul mentionat.

Articolul 10
Indicatii optionale privind absenta aditivilor si a ingredientelor

1. Mentiunile optionale privind absenta aditivilor sau a ingredientelor permise care pot
fi utilizate Tn legatura cu denumirea generica ,sunca presata”, in conformitate cu
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011, sunt, de asemenea, permise pentru denumirile
»Sunca presata selectionata” si sunca presata de Tnalta calitate”.

Capitolul li
Sunca cruda conservata

Articolul 11
Definitie

1. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in caietul de sarcini pentru sunca cruda
conservata recunoscuta ca indicatie geografica in temeiul Regulamentului (UE) nr.
1151/2012,descrierea generica ,sunca cruda conservata” se utilizeaza pentru
produsul din carne conservata, neafumata, obtinut din coapse de porc printr-o tehnica
traditionala bazata pe sarare uscata si conservare la temperatura controlata.
Materia prima este constituita din intreaga coapsa de porc.
Coapsele adecvate pentru productia de sunca cruda conservata au o grasime externa
alba, negrasa, o prezenta moderata de grasime intramusculara (marmorare) si 0
grosime limitata a grasimii de acoperire.
4. Membrana este de culoare deschisa si nu prezinta semne relevante de vene si pete

de sange.
5. Nu este permisa utilizarea:

a) coapselor scroafelor si a carnii palide, moi, exudative (PSE) si a carnii inchise,

ferme si uscate (DFD);
b) coapselor care prezinta urmatoarele anomalii:
1. fracturi de oase interne (femur, tibie) sau externe (cap femur, sold);
2. absenta soldului;

6. Este permisa utilizarea coapselor congelate ambalate individual la origine, aplicand
produsului finit cerintele prevazute la articolul 10 si in anexele Il si VI la Regulamentul
(UE) nr. 1169/2011.

W



7.

Produsul integral cu os care a fost congelat nu poate fi comercializat sub denumirea

de ,sunca cruda conservata” sau sub termeni similari.

Articolul 12
Ingrediente

1. Tn cazul suncii crude conservate, pe langa sarea de masa (inclusiv sarea iodata), se
pot folosi si piper, trufe, arome, zaharuri simple (dextroza, fructoza, zaharoza), nitriti Si
nitrati, clorura de potasiu si inlocuitori de sodiu, antioxidanti si regulatori de aciditate
(acid lactic, acid acetic, acid citric si sarurile acestora). Nu sunt permisi alti aditivi, cu
exceptia celor autorizati de Regulamentul (CE) nr. 1333/2008, atat timp cat reprezinta
0 necesitate tehnologica reald, acestia nu induc in eroare consumatorul, iar utilizarea
lor aduce beneficii consumatorilor, astfel cum se prevede Tn regulamentul mentionat.

Articolul 13
Metodologia de productie

1. Etapele de prelucrare a suncii crude conservate sunt urmatoarele:

a)

b)

sararea. presararea Cu sare uscata; nu este permisa sararea prin imersie sau prin
injectarea de saramura;

repaus: uscare la rece dupa indepartarea sarii reziduale. Durata minima a acestei
etape este de 40 de zile; 55 de zile pentru pulpele cu o greutate initiala mai mare
de 11 kg;

spalare: indepartarea reziduurilor de sare de suprafata prin spalare cu apa calda;
uscare: deshidratarea suprafetei in conditii de umiditate si temperatura controlate;
afumarea si tehnicile de maturare accelerata nu sunt permise;

acoperire: aplicarea pe suprafata a unui amestec de untura, faina de orez, sare si
piper, arome, pentru a evita deshidratarea excesiva a carnii slabe;

maturare: proces de maturare desfasurat in conditii controlate de umiditate si
temperaturd. Utilizarea aburului, a temperaturilor de peste 22 °C si a maturarii
accelerate nu este permisa. Produsul finit, intact, este stabil la temperatura
camerei.

Articolul 14
Greutatea

1. Sunca cruda maturata, pregatita pentru consum, are o greutate minima de 6 kg pe o0s;
durata totala minima a procesului de productie este de sapte luni si de noua luni
pentru sunca cu o greutate finala mai mare de 8 kg.

1.

Articolul 15.
Caracteristici

Fractia slaba interna (muschiul biceps femural) se defineste prin urmatorii

parametri, intelesi ca valori medii obtinute din media rezultatelor analitice a cel putin sase
jamboane cu varsta cuprinsa intre 7 si 9 luni pentru fiecare exploatatie:

a) umiditate: mai mica de 64 %;

b) produs cu sare x umiditate: mai mica de 500;

c) indice de proteoliza: mai mic de 30 %;

d) proteina: peste 24 %.

2.

Sunca cruda conservata are o culoare rosie uniforma la taiere, fara infiltratii, nu

prezinta zdrelituri sau cavitati si are un miros si 0 aroma tipica de salam, cu o sarare
moderata si fara gust ranced, precum si o textura moale si nefibroasa la mestecat.



Articolul 16
Prezentare

1.Sunca afumata poate fi comercializata intreaga, dezosata, in bucati, feliata sau sub alte
forme (de exemplu, taiata cubulete sau ,in fasii subtiri”).

Capitolul 1l
Salam

Articolul 17
Definitie

1. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in acest sens de specificatiile de
productie pentru salam recunoscut ca indicatie geografica in temeiul Regulamentului (UE)
nr. 1151/2012, ,salam” inseamna produsul din carne conservata, format din carne obtinuta
din muschi striati apartinand predominant carcasei de porc cu adaos de sare, inclusiv sare
iodata, clorura de potasiu si inlocuitori de sare sodiu si, eventual, carne de la alte specii de
animale, tocata si amestecata cu grasime de porc in proportii variabile si umpluta in
intestine naturale sau artificiale.
2. Definitia salamului nu aduce atingere utilizarii descrierilor referitoare la produse de
alta natura, cu conditia ca acestea sa nu fie confundate cu produsele reglementate de
prezentul decret.
3. Salamul este uscat si asezonat in conditii climatice care pot determina, in timpul
unei reduceri treptate a umiditatii, evolutia fermentarii naturale si a fenomenelor enzimatice
care provoaca modificari care confera produsului caracteristicile organoleptice tipice si
asigura conservarea si sanatatea acestuia in conditii normale de temperatura a camerei.
4. Un produs care contine carne separata mecanic nu poate fi comercializat sub
denumirea ,salam” sau in termeni similari.

Articolul 18
Ingrediente

1. La prepararea salamului se pot utiliza vin, otet (inclusiv otet balsamic), coniac si alte
bauturi spirtoase, miere, trufe, branza, nuci, piper, usturoi, condimente si plante aromatice,
zahar, dextroza, fructoza, lactoza, lapte praf degresat, proteine din lapte, culturi microbiene
de pornire, culturi de fermentare, arome, aditivi autorizati, cu exceptia colorantilor.

Articolul 19
Metodologia de productie
1. Fractiunile musculare si de grasime sunt tocate si amestecate cu sare si cu
celelalte ingrediente si umplute Th membrane sau intestine.
2. Salamul este apoi uscat si condimentat, ceea ce garanteaza conservarea Si
salubritatea sa Tn conditii normale de temperatura a camerei.
3. Este permisa tratarea suprafetei membranelor sau a intestinelor cu culturi

microbiene, faina de cereale, amidon, uleiuri si grasimi alimentare.



Articolul 20.
Caracteristici

1.  Salamul are o incarcatura microbiana mezofilica mai mare de 1 x 10 la puterea a
saptea a unitatilor formatoare de colonii/gram, cu o prevalenta de lactobacillaceae si
coccaceae.

2. Pe piata, salamul are un pH mai mare sau egal cu 4,9.

Articolul 21.
Prezentare

1. Se permite comercializarea salamului in vrac, in pachete vidate sau in atmosfera
protectoare, intreg, feliat, bucati sau portionat in alt mod.

Capitolul IV
Culatello (un tip de sunca)

Articolul 22.
Definitie
1. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in specificatiile de productie pentru
culatello recunoscute ca indicatie geografica in temeiul Regulamentului (UE) nr.
1151/2012, denumirea ,culatello” este rezervata produsului din carne conservata
obtinut din muschii crurali posteriori si interni ai coapsei (biceps femural,
semimembranos si semitendinos) porcului, cu soriciul complet indepartat si grasimea
de acoperire partial indepartata si complet separata de baza sa osoasa si taiata astfel
ncat sa aiba o forma de ,para”.

Articolul 23.
Ingrediente

1. Ingredientele pentru fabricarea produsului culatello sunt sarea de masa, inclusiv sare
iodata, piper intreg sau macinat.

2. Este permisa utilizarea condimentelor, a aromelor naturale, a vinului si a aditivilor
autorizati in conformitate cu reglementarile Uniunii Europene mentionate in preambul.

Articolul 24.
Metodologia de productie

1. Etapele de prelucrare pentru culatello sunt urmatoarele:

a) sarare: se efectueaza prin stropire cu sare uscatd; sararea prin imersie sau
injectarea de saramura nu este permisa;

b) umplere: produsul trebuie sa fie umplut in intestine naturale sau, in cazul in care
este destinat sa fie comercializat pretaiat, in intestine artificiale;

c) maturare: perioada de maturare (inclusiv sararea) trebuie sa fie de cel putin noua
luni;

d) legare: produsul este legat manual cu o sfoara, folosind sistemul traditional de
bucle si noduri pentru a forma o plasa; poate fi legat si prin mijloace mecanice.

Articolul 25.
Greutatea

1. Culatello maturat trebuie sa cantareasca minimum 3 kg cand este oferit spre vanzare.



Articolul 26.
Caracteristici

1. Culatello este un produs cu o forma caracteristica de para, legat la exterior intr-o
plasa de sfoara, cu o textura ferma, iar in sectiune prezinta o culoare uniforma rosie a
tesutului muscular si tesut adipos de culoare alba. Produsul intact este stabil la
temperatura camerei.

2. Parametrii, In ceea ce priveste felia cu grasimea de acoperire indepartata, sunt:

a) sare: maximum 5,5 %;

b) umiditate maxima 51 %;

C) pH de maximum 6,75 si minimum 5,50;
d) activitatea apei: nu mai mare de 0,91;

Articolul 27.
Prezentare

1. Culatello poate fi vandut intreg si nu preambalat sau n vid sau Tn atmosfera
protectoare, n felii, bucati sau portionat in alt mod.

Articolul 28.
Interdictii
1. Seinterzice:

a) utilizarea coapselor scroafelor si a carnii palide, moi, exudative (PSE) si a carnii
de culoare inchisa, ferma si uscata (DFD);

b) utilizarea denumirii comerciale «culatello», Tnsotitd de descrieri suplimentare
si/sau specifice, pentru produse similare, dar obtinute prin tehnici si metode de
productie diferite de cele prevazute in capitolul IV al caietului de sarcini, chiar
daca materia prima anatomica utilizata este aceeasi;

c) utilizarea termenului ,culatello” in descrierea comerciald, ingredientele si, in orice

caz, in etichetarea, prezentarea si publicitatea produselor alimentare in care

culatello nu a fost utilizat.

Capitolul V
Bresaola

Articolul 29.
Definitie

1. Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in specificatiile de productie pentru
bresaola recunoscuta ca indicatie geografica in temeiul Regulamentului (UE) nr.
1151/2012, denumirea ,bresaola” este rezervata produsului din carne conservata
obtinut din carne proaspata de bovine, de ecvidee sau de cerb, congelata sau nu,
prelucrata folosind fasii de muschi dezosate, curatate sau nu pentru a indeparta
grasimea si partile tendinoase, daca exista.

2. Bresaola este produsa cu bucatile de muschi din sfertul posterior si din sfertul anterior
al animalului, cu exceptia bucatilor mentionate la articolul 34 alineatul (2) de mai jos.

3. Greutatea bucatilor variaza de la minimum 250 g la maximum 15 kg.

Articolul 30.
Ingrediente

1. Pe langa materia prima mentionata la articolul 29, la productia de bresaola poate fi
utilizata utilizarea sarii de masa, inclusiv a sarii iodate, a mirodeniilor, a plantelor
aromatice, a dextrozei, a fructozei, a zaharozei, a vinului, a culturilor microbiene de



start, a aromelor, inclusiv a aromelor naturale si a aditivilor autorizati de legislatia in
vigoare.

Articolul 31.
Metodologia de productie

1. Etapele de prelucrare pentru bresaola sunt:

a) taiere optionala pentru indepartarea grasimilor externe si a partilor tendinoase,
acolo unde sunt prezente;

b) sarare prin stropirea cu sare uscata si/sau scufundare Tn saramura,

c) umplere optionala: produsul poate fi umplut in membrane naturale sau
artificiale;

d) maturare: se efectueaza n conditi de mediu controlate pentru a permite o
reducere treptata a continutului de umiditate. Durata perioadei de maturare
variaza in functie de greutatea bucatilor de carne utilizate dupa cum urmeaza:

GREUTATEA MUSCHIULUI TAIAT Durata de maturare in zile (min)
250 g—-<1Kkg 4 zile
>1kg-<3kg 5 zile
>3kg—-<6Kkg 6 zile
>6 kg—-<9kg 7 zile
>9kg—-<12kg 8 zile
> 12 kg —< 15 kg 9 zile

e) este permisa afumarea cu lemn si/sau ierburi naturale sau plante aromatice
si/sau arome si/sau arome de fum;

f) este permisa tratarea suprafetei membranelor cu culturi microbiene, amidon si
faina de cereale.

Articolul 32.
Caracteristici

1. Bresaola este un produs cu o forma derivata din muschiul din care provine, cilindrica
daca este umplut sau patrata atunci cand este presat.

2. Are o culoare uniforma rosie in partea slaba si alba in partea grasa, fara marmorare si
fara crapaturi, si prezinta aroma si gustul tipice unui produs maturat, cu un gust
moderat sarat, note aromate si 0 eventuala nota afumata, precum si o textura moale
care nu cedeaza la apasare.

3. Bresaola, cu referire la sectiunea mediana, indepartata din carcasa exterioara, daca
exista, este definitd de urmatorii parametri analitici ai compozitiei:

a) grasimi: maximum 16 %
b) proteine: minimum 24 %

Articolul 33.
Prezentare



Bresaola poate fi comercializata la bucata, ambalata sub vid sau in atmosfera
modificata, intreaga, in bucati, feliata sau portionata in alte forme (de exemplu, taiata
cubulete sau ,in fasii subtiri”).

Articolul 34.
Interdictii

Produsul care contine carne tocata si/sau separata mecanic si/sau reconstituita nu
poate fi comercializat sub denumirea ,bresaola” sau in termeni sau termeni similari
care evoca direct sau indirect aceasta descriere.

Fara a aduce atingere dispozitiilor articolului 29 alineatul (2), sunt excluse
urmatoarele transe anatomice: coastele, ceafa, burta, pieptul, crupa si rasolul.
Produsele obtinute de la alte specii decat bovine, ecvine si cervide sau din partile
anatomice ale bovinelor, ecvinelor si cervidelor mentionate la alineatul (2) de mai sus
nu pot fi comercializate sub denumirea ,bresaola” si nici sub denumiri similare ori
denumiri care evoca in mod direct sau indirect aceasta denumire.

Se interzice utilizarea denumirii ,bresaola” in denumirea de vanzare, pe lista
ingredientelor, Tn prezentarea si in publicitatea produselor alimentare pentru care nu a
fost utilizata materia prima prevazuta la articolul 29 si care nu respecta caracteristicile
stabilite in Capitolul V al prezentului decret.

Articolul 35.
Vanzare

Chiar si bresaola preambalata trebuie pastrata la o temperatura adecvata pentru a
garanta sanatatea si igiena sa, sub responsabilitatea operatorului din sectorul
alimentar, care trebuie sa furnizeze indicatii precise cu privire la aceasta.

CAPITOLUL VI
Speck

Articolul 36.
Definitie

Fara a aduce atingere cerintelor prevazute in caietul de sarcini pentru speck-ul

recunoscut ca indicatie geografica protejata in temeiul Regulamentului (UE) nr.

1151/2012, denumirea ,speck” este rezervata produsului din carne maturata obtinut

din pulpa de porc dezosata, moderat sarata si condimentata, afumata si bine

maturata.

Pentru producerea speck-ului, pulpa de porc trebuie fasonata conform metodei

traditionale, si anume:

a) cu partea superioara totala sau partiala sau dupa indepartarea completa a partii
superioare;

b) cu o tdietura paralela de la muschiul Fricandeau la osul ,nucii”;

C) cu o taietura rotunjita pe partea de crupa, de la ,peste”’péana la ,nuca”, astfel incat
sa nu ramana portiuni de grasime fara o portiune de carne slaba; in cazul in care
pulpa contine file intreg sau partial, in locul taieturii rotunjite se va efectua o
taietura dreapta;

Carnea congelata poate fi utilizata.

Articolul 37.
Ingrediente



1.

Ingredientele pentru fabricarea speck-ului sunt sarea de masa, inclusiv sarea iodata,

piperul intreg sau macinat. Utilizarea condimentelor, a ierburilor aromatice, a
extractelor acestora, a vinului si a aditivilor autorizati in temeiul reglementarilor
comunitare este permisa.

Articolul 38.
Metodologia de productie

1. Etapele de prelucrare pentru speck sunt urmatoarele:

a) pregatirea: se realizeaza prin sarare uscata; nu este permisa amestecarea sau
injectarea;

b) afumarea: se desfasoara in spatii desemnate, la 0 temperatura care nu depaseste
25 °C; utilizarea aromelor de fum nu este permisa;

C) maturarea: aceasta are loc la o temperatura a camerei cuprinsa intre 10 si 20 °C
si la o umiditate relativa intre 55 % si 90 %.

2. Perioada de procesare trebuie sa fie de cel putin 12 saptamani; la finalul procesarii,

1.

trebuie sa se fi inregistrat o pierdere in greutate de cel putin 28 %.

Articolul 39.
Greutatea

Dupa faza de maturare, speck-ul trebuie sa aiba o greutate minima de 3,4 kg atunci

cand este introdus pe piata intact.

Articolul 40.
Caracteristici

Speck-ul este un produs asezonat, condimentat si afumat, cu o crusta caracteristica
de suprafata langa partea slaba si o crusta de culoare maro langa partea de grasime.
Aspectul interior al taieturii este rosu cu parti albe-roz, fara infiltrari si cavitati. Are un

miros si 0 aroma tipice condimentate, cu o perceptie salina-aromatica moderata si

fara gust ranced, precum si o consistenta care nu este moale si nefibros atunci cand
este mestecat.

Parametrii chimici ai produsului finit se determina prin prelevarea unei sectiuni cu

grosimea de aproximativ 1-1,5 cm din mijlocul blocului, conform indicatiilor din anexa:

a) sare: maximum 6,0 %;
b) proteine: 20 % sau mai mult;
c) raportul grasimi/proteine; 1,7 sau mai putin.

Articolul 41.
Prezentare

Speck-ul poate fi comercializat la bucata, ambalat sub vid sau in atmosfera
modificata, intreg, in bucati, feliat sau portionat Tn alte forme (de exemplu, taiat
cubulete, ,taiat betisoare”).

Articolul 42.
alte taieturi specifice modelarii.

Denumirea ,speck” cu adaosul de bucati specifice poate fi utilizata pentru

urmatoarele bucati de porc, atunci cand sunt sarate, afumate si maturate in mod
corespunzator si care au, daca nu se specifica altfel, o greutate finita cuprinsa intre 1 kg
si 5 kg:



a) pentru jumatati de carcasa: ,speck di Mezzena”, ,Seitenspeck” sau ,Mezetspeck”,

cu o greutate finita cuprinsa intre 8 kg si 30 kg;

b) pentru burta: ,speck di pancetta”, ,Bauchspeck” sau ,Brettlspeck”;
C) pentru coapsa: ,speck di carré” sau ,Karreespeck”;
d) pentru ceafa ,speck di coppa” sau ,Schopfsspeck”;

2.
ta
a)

b)

) pentru pulpa: ,speck di spalla” sau ,,Schulterspeck”;
pentru partea superioard/inferioara/coada si nuca: ,speck di fesa”, ,speck di
sottofesa”, ,speck di scamone” si ,speck di noce” sau ,Minispeck” si
.Kaiserteilspeck” si ,Kaiserspeck”.
Produsele conservate mentionate la alineatul (1) au urmatoarele proprietati de

lere:
culoarea rosie a partii slabe, cu prezenta unei cruste de suprafata si a unor parti
grase de culoare roz-alb;
miros tipic de carne conservata, condimentata si afumata;

c) aroma tipica de carne conservata, condimentata si afumatd, cu o sarare moderata

d)

si 0 absenta a gusturilor rancede;
textura compacta, dar nu fibroasa, atunci cand este mestecat.

Articolul 43.
Vanzare

. Speck-ul, inclusiv sortimentele preambalate, trebuie pastrat la o temperatura care sa

garanteze siguranta consumului, sub responsabilitatea operatorului economic din
sectorul alimentar, care trebuie sa furnizeze instructiuni clare in acest sens.

Articolul 44.
Interdictii

. Se interzice utilizarea coapselor scroafelor si a carnii palide, moi, exudative (PSE) si a

carnii de culoare inchisa, ferma si uscata (DFD).

CAPITOLUL VII
Prevederi comune

Articolul 45.
Ingrediente cu rol de conservant

Utilizarea in produsele din carne a unor ingrediente care contin nitrati, nitriti sau ambii
reprezinta adaugarea de conservanti.

Cu exceptia sarii, nu se poate afirma ca produsul nu contine conservanti in cazul in
care sunt prezente ingrediente cu rol de conservare, chiar daca nu se utilizeaza nitriti
(E249 si E250) si nitrati (E251 si E252).

Articolul 46.
Verificari
Procedurile pentru controalele care trebuie efectuate asupra intreprinderilor in cauza
sunt prevazute in anexa A, care face parte integranta din prezentul decret.

Articolul 47.



Sanctiuni

Utilizarea denumirilor comerciale contrare dispozitiilor prezentului decret este pasibila
de sanctiunea administrativa prevazuta la articolul 4 alineatul 67 din Legea nr. 350 din
24 decembrie 2003.

Articolul 48.
Clauza privind neutralitatea financiara

Punerea in aplicare a prezentului decret nu trebuie sa genereze sarcini noi sau mai
mari pentru finantele publice.

Obligatiile prevazute de prezenta lege se indeplinesc cu resursele umane,
instrumentale si financiare deja prevazute de legislatia in vigoare.

Articolul 49.
Recunoastere reciproca

Fara a aduce atingere aplicarii legislatiei comunitare in vigoare, dispozitiile
prezentului decret nu se aplica produselor alimentare fabricate si comercializate in
mod legal intr-un alt stat membru al Uniunii Europene sau in Turcia sau produselor
fabricate in mod legal intr-un stat AELS semnatar al Acordului privind Spatiul
Economic European (SEE).

. Cu toate acestea, nu aduce atingere posibilitatii de a lua o decizie in temeiul
articolului 2 alineatul (1) din Regulamentul (CE) nr. 515/2019 in cazul in care
autoritatile competente pot dovedi, prin aplicarea procedurilor prevazute in
regulamentul respectiv, ca un anumit produs fabricat in mod legal intr-un stat AELS,
parte contractanta la Acordul privind Spatiul Economic European (SEE), nu
garanteaza un nivel de protectie echivalent cu cel impus de prezenta legislatie.

Articolul 50.
Intrare in vigoare.

Prezentul decret, cu exceptia capitolelor V si VI, intra in vigoare in ziua urmatoare
datei publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Italiene.

Capitolele V si VI intra in vigoare la 12 luni de la publicarea prezentului decret in
Monitorul Oficial al Republicii Italiene.

Produsele introduse pe piata sau etichetate inainte de intrarea in vigoare a
prezentului decret si care nu Tndeplinesc cerintele acestuia pot fi comercializate pana
la epuizarea stocurilor.

Articolul 51.
Abrogari

1. De la data intrarii in vigoare a prezentului decret, se abroga urmatoarele masuri
ministeriale:
a. Decretul ministrului activitatilor productive din 21 septembrie 2005 si al ministrului
politicilor agricole si forestiere;
b. Decretul ministrului dezvoltarii economice din 26 mai 2016 si al ministrului
politicilor agricole si forestiere.



Anexa A:
(astfel cum se
mentioneaza la articolul 46)

Verificari
Controalele oficiale menite sa verifice utilizarea corecta a denumirilor de vanzare se
efectueaza la unitatea de productie si/sau de ambalare a produsului.
In ceea ce priveste caracteristicile si metodele de prelevare a probelor pentru analiza,
analizele se efectueaza utilizand metode acreditate pe probe pregatite in conformitate cu

procedurile descrise mai jos pentru fiecare produs. Probele prelevate trebuie ambalate Tn
vid si pastrate la frigider pana la momentul analizarii.

Planuri de esantionare

Exploatatia efectueaza, in cadrul autocontrolului sau, prelevarea de probe si determinarile
necesare pentru controlul periodic al productiei sale.

Controale menite sa verifice limitele chimico-analitice impuse n specificatiile de productie
pentru:

e sunca presata, sunca presata selectionata si sunca presata de inalta calitate;

e sunca cruda conservata,

e salam;
e culatello;
e bresaola;
* speck;

se efectueaza prin prelevarea a cel putin sase probe pentru o productie mai mica de
100 000 de bucati, a opt probe pentru o productie cuprinsa intre 100 000 si 200 000 de
bucati si 10 pentru o productie care depaseste 200 000 de bucati din unul dintre loturile de
productie anuale, pentru fiecare dintre produsele mentionate anterior.

Pentru fiecare parametru, media determinarilor chimico-analitice efectuate pe toate
probele prelevate trebuie sa respecte limitele impuse deaceasta masura.

Sunca presata, sunca presata selectionata si sunca presata de inalta calitate.

Pe intregul produs se identifica linia centrala a axei celei mai scurte; apoi, deplasandu-se
cu 1 cm la dreapta si 1 cm la stdnga de acea linie, se taie o felie cu grosimea de doi
centimetri.

Pe proba obtinuta, dupa indepartarea completa a crustei si a grasimii de acoperire,
tocarea si omogenizarea, se efectueaza analizele prevazute in caietul de sarcini de
productie.

Pentru produse precum feliile, analiza se efectueaza pe intregul continut al ambalajului
sau al ambalajelor, astfel incat proba care trebuie analizata dupa indepartarea crustei si a
grasimii de acoperire, daca este necesar, sa nu fie mai mica de 300 g.

Sunca cruda conservata.

Portiunea care urmeaza sa fie analizatd este prelevata prin indepartarea din centrul
muschiului biceps femural (sectiunea mediana) a unei portiuni egale cu aproximativ 100 g
de muschi. Determinarile sunt cele prevazute de aceasta masura si se efectueaza pe
proba tocata in prealabil si omogenizata. Acest lucru se aplica si produselor ambalate,
portionate si/sau feliate. Se efectueaza controale asupra suncii cu o vechime cuprinsa
intre 7 si 9 luni.






Salam

Masurarea pH-ului se efectueaza prin introducerea electrodului in centrul geometric al
salamului; valoarea masurata este inregistrata si mentinuta constanta. Pentru produse
cum ar fi felile, analiza se efectueaza pe intregul continut al ambalajului sau al
ambalajelor, astfel incat proba de analizat sa nu fie mai mica de 100 g.

Culatello.

Portiunea care urmeaza sa fie analizata se obtine prin taierea unei sectiuni centrale de cel
putin 300 g de culatello; sectiunea trebuie sa fie lipsita de carcasa.

Determinarile sunt cele prevazute de aceasta masura si se efectueaza pe proba tocata in
prealabil.

Pentru produsele feliate, analiza se efectueaza pe intregul continut al ambalajului sau
ambalajelor, astfel incat proba care urmeaza sa fie examinata sa nu fie mai mica de
300 g.

Verificarile vizeaza culatello care a avut o perioada de maturare de minimum noua luni.”

Bresaola.

Portiunea care trebuie analizata se obtine prin prelevarea din intreaga bucata de bresaola
sau din felie a unei sectiuni centrale de cel putin 100 g.

Sectiunea trebuie Tndepartata din orice carcasa exterioara.

Pentru produsele feliate, analiza se efectueaza pe intregul continut al ambalajului sau
ambalajelor, astfel incat proba care urmeaza sa fie examinata sa nu fie mai mica de 100 g.
Proba trebuie ambalata in vid si depozitata la frigider pana la analiza.

Determinarile sunt cele prevazute la articolul 32 alineatul (3) din prezentul decret si se
efectueaza pe proba tocata in prealabil.

Speck.

Portiunea care urmeaza sa fie analizata se preleva prin taierea transversala in jumatate a
speck-ului intact, asigurand prezenta in sectiunea aceluiasi muschi pentru speck-ul
»scudetto” si ,squadrato”.

Felile de aproximativ 1/1,5 cm grosime de la o jumatate de speck sunt taiate orizontal
pentru determinarea parametrilor chimici.



