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I. Dispozitii generale

1.1. Prezenta instructiune este elaboratd in conformitate cu prevederile Regulamentului Agentiei
Rezerve Materiale, aprobat prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.827 din 16.12.2009,
Regulamentului cu privire la rezervele materiale de stat, aprobat prin Hotarirea Guvernului Republicii
Moldova nr.794-26 din 01.07.2003, cu modificarile ulterioare, Reglementarilor tehnice ” Produse din
carne” aprobate prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.720 din 28.06.2007 si alte acte
normative Tn vigoare.

1.2. Instructiunea 1n cauza este documentul de baza care stabileste modul si conditiile de stocare,
receptionare, pastrare, improspatare si eliberare, precum si crearea conditiilor ce asigura integritatea
cantitativa si calitativa a conservelor de carne din rezervele materiale de stat. Instructiunea data este
executorie pentru institutiile subordonate Agentiei Rezerve Materiale, precum si pentru tofi agentii
economici, indiferent de tipul de proprietate, care pastreaza conserve din carne din rezervele
materiale de stat.

1.3. In sensul prezentei instructiuni se definesc urmitoarele notiuni dupa cum urmeaza:

- stocare a bunurilor materiale in rezervele materiale de stat — furnizare si depozitarea
bunurilor materiale in stoc ca rezerve;

- Improspatare §i inlocuire a bunurilor materiale din rezervele materiale de stat — eliberare
a bunurilor materiale din rezervele materiale de stat in legatura cu expirarea termenului de pastrare,
nementinerea caracteristicilor calitative prescrise, modificarea standardelor, restituindu-le simultan Tn
aceleasi cantitati cu altele noi sau de acelasi fel;

- pastrarea indelungata a bunurilor materiale - semnificad asigurarea integritatii si
mentinerea calitatii bunurilor materiale pe parcursul intregii perioade de pastrare ;

- eliberarea bunurilor materiale din rezervele materiale de stat — scoaterea bunurilor
materiale din rezervele materiale de stat in anumite scopuri.

I1. Conditiile de baza la receptionarea, stocarea si pastrarea
conservelor din carne si peste n rezervele materiale de stat.

4.1. Date generale despre conserve din carne

Conserve din carne — conserve din carne Tnchise ermetic in cutii metalice, supuse tratamentului
termic la temperaturi nalte, pentru a distruge microorganismele si a conferi produsului rezistenta la
pastrare;

conserve din carne in bucdti - conserve din carne, fabricate din carne taiata in bucati mici, cu
masa cuprinsa Intre 30 g si 120 g, Tndbusitd in suc propriu, sos, in bulion sau aspic, cu condimente si
mirodenii;

conserve din carne tocatd - conserve din carne, fabricate din carne tocatd cu adaos de sos sau
aspic fabricat din materie prima gelatinoasa, condimente si mirodenii;

conserve din subproduse de carne - conserve din subproduse, fabricate din bucatele curatate
si/sau maruntite de subproduse de categoria intii si de categoria a doua, cu dimensiunile cuprinse intre
10 mm si 30 mm, cu adaos de bulion sau sos, cu condimente si mirodenii;

conserve din carne tip pate - conserve din carne, fabricate din carne si/sau subproduse de
categoria intii §i categoria a doua, taiate In bucdtele, cu masa cuprinsa intre 50 g si 70 g, blansate,
trecute prin tocdtor pind la obfinerea unei mase viscoplastice, cu dimensiunea particulelor cuprinsa
intre 0,3 mm si 0,5 mm;

conserve din carne mixte - conserve din carne, fabricate din carne si din alte tipuri de
ingrediente, in mod separat sau combinat, cu sau fara adaos de condimente:

conserve mixte carne-legume pentru prinz, cu fractia masica a ingredientelor de carne
cuprinsa intre 31 si 60%, conform retetei;

conserve mixte legume-carne pentru prinz, cu fractia masica a ingredientelor de carne
cuprinsa intre 6 si 30%, conform retetei;

In functie de tehnologia fabricarii, produsele conservate din carne si subproduse se clasifica
dupa cum urmeaza:

a) produse din carne bucati;



b) produse din carne tocata;

¢) produse din carne tip pate;

d) produse din subproduse de carne;
e) produse mixte din carne si legume;
) produse mixte din legume si carne.

in functie de materia prima, produsele conservate din carne si subproduse se clasifici dupa cum
urmeaza:

a) de calitate superioara;
b) de calitatea Tntii.

Caracteristicile organoleptice ale conservelor din carne trebuie sa corespunda cerintelor stipulate
in anexa nr.1 al prezentei instructiuni, elaborata in corelatie cu Reglementarile tehnice ” Produse din
carne”.

Valorile indicatorilor fizico-chimici ale conservelor din carne trebuie sa corespunda valorilor
prevazute in anexa nr.2 al prezentei instructiuni, elaboratd in corelatie cu Reglementarile tehnice ”
Produse din carne”.

Noti: In rezervele materiale de stat, preponderent, pot fi stocate Si pastrate pe un termen de

lunga durata conserve din carne Si conserve din carne in bucati de calitate superioara sau
intfi, ambalate Tn cutii metalice.

2.2. Date generale despre conserve din peste.

Conservele din peste se divizeaza in trei grupe principale:
conserve naturale — conserve din peste, fabricate in suc propriu sau cu adaugarea uleiului,
precum si conservele din ficat de batog;
conserve in suc de tomat — conserve din peste, fabricate in suc de tomate;
conserve n ulei — conserve din peste, fabricate in ulei.
Conservele din peste:
naturale — din peste din familia somonului si nisetrului, tocana din bucati de somon, saira,
hering, scumbrie de mare, stavrida, ton, ficat de batog, carne de crabi;
naturale cu adaugare de ulei: nalim(mihalt) sardinela, saira, hering, scumbrie de mare,
stavrida;
in suc de tomat - din peste din familia somonului si nisetrului, salaca, platica, sazan,
sudac (salau), somn, calcan, stiuca, batog, rosioara, fitofag (tolstolobic), biban, scumbrie de mare,
stavrida;
n ulei — saira, sardele, ton, salaca, calcan, hering, batog, biban, scumbrie de mare, stavrida.

Noti: Tn rezervele materiale de stat, preponderent, pot fi stocate Si pastrate pe un termen de
lunga durata conserve din peSte Si conserve din peste in ulei sau cu adaugare de ulei,
ambalate in cutii metalice.

2.3. Ambalarea conservelor.

Produsele din carne urmeaza a fi fabricate, ambalate, transportate sau manipulate in conditii
care sa excluda folosirea ingredientelor in care continutul de reziduuri de pesticide, de preparate
veterinare, de alti contaminanti depdseste valorile maxime admise, stabilite de autoritatile sanitar-
veterinare §i organul central de specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

Recipientele, materialele de ambalare vor fi confectionate din materiale sigure, autorizate
sanitar pentru utilizare conform destinatiei §i care sd asigure menginerea calitatii si a inofensivitatii
produsului pe durata termenului de valabilitate.

Produsele conservate din carne se ambaleaza in:

a) borcane de sticla;
b) cutii metalice.



2.4. Indicatori de calitate.

Producatorul sau importatorul de conserve, in baza documentatiei tehnice, intocmeste o
declaratie de conformitate, conform cerintelor stipulate in anexa nr.3 al prezentei instructiuni,
elaborata in corelatie cu Reglementarile tehnice ” Produse din carne” si aplica marca nationald de
conformitate pe fiecare ambalaj de desfacere a produselor din carne. Modul de intocmire si emitere a
declaratiei de conformitate se efectueaza, conform regulilor stabilite in cadrul Sistemului National de
Asigurare a Conformitétii Produselor.

Verificarea indicilor calitatii, sigurantei alimentare, formelor de prezentare, marcare si
etichetare a produselor din carne se efectueaza de producator, inclusiv:

a) denumirea produsului, pentru fiecare lot;

b) caracteristicile organoleptice, pentru fiecare lot;

c) caracteristicile fizico-chimice, pentru fiecare lot.

Prelevarea probelor si determinarea caracteristicilor de calitate si sigurantd alimentard, a
formelor de prezentare si etichetare se efectueaza in conformitate cu regulile si metodele de analiza,
stabilite de actele normative si legislative in vigoare.

Pentru produsele din carne plasate pe piatd, originare din alte tari, la documentele prevazute
pentru initierea procedurii de evaluare a conformitatii, suplimentar, in baza examinarii conditiilor de
producere, depozitare, transportare, comercializare etc., se prezintda autorizatia de import, emisa de
autoritatea de reglementare in domeniul produselor alimentare.

2.5. Etichetarea ( Marcarea).

Conservele destinate consumului uman, intru asigurarea furnizarii catre consumator a
informatiei suficiente, usor de verificat si comparat, necesare acestuia pentru alegerea produsului care
corespunde cerintelor sale, urmeaza a fi etichetate in mod obligatoriu, in conformitate cu cerintele
actelor legislative i normative In vigoare.

Denumirea sub care se comercializeaza produsele din carne trebuie sa indice corect natura lor
si sa includa:
a) denumirea speciei de animale sau de pasari de la care provine carnea;
b) denumirea formei de prezentare;
¢) mentionarea clasei de calitate;
d) metoda de fabricare.

Pentru produsele conservate, suplimentar la cele enumerate mai sus, denumirea va include si
modul de preparare pentru consum (pentru conservele care necesitd o prelucrare speciald inainte de
intrebuintare).

Pentru produsele conservate, fabricate in Republica Moldova, pe capacul cutiilor metalice
nelitografiate se aplicd semnele conventionale, in conformitate cu actele legislative si normative in
vigoare, dupa cum urmeaza:
data fabricarii (ziua, luna, anul);
numarul schimbului (echipei) - o cifra;
numarul de asortiment - una-trei cifre;
codul international al Republicii Moldova - MD;
numarul intreprinderii producatoare - una-trei cifre, atribuit in modul stabilit.

2.6. Transportarea conservelor.

Conservele pot fi transporte cu toate mijloacele de transport in conformitate cu regulile de
transportare a marfurilor, stabilite pentru mijlocul dat de transport.

Vagoanele sau containerele trebuie sa fie uscate, fard defecte, cu acoperis intact, cu usi si
rasuflatori ce se inchid ermetic. Nu se admite transportarea conservelor in vagoane sau containere
murdare, cu urme de incarcaturi nocive recent transportate (carbune, var, ciment, S.a.), incarcaturi
toxice sau cu miros puternic, precum si in vagoanele sau containerele recent vopsite, in care nu s-a
uscat vopseau sau s-a pastrat mirosul ei. Vagoanele sau containerele, inainte de a fi incarcate cu
conserve, trebuie bine curatite, in caz de necesitate — spalate si dezinfectate.



Conservele din peste, in scopul evitarii inghetarii lor, sint transportate in vagoane frigorifere,
vagoane incdlzite sau autorefrigeratoare.

I11. Receptionarea si depozitarea conservelor in rezervele
materiale de stat

3.1. Receptionarea conservelor.

Acumularea si stocarea conservelor in rezervele materiale de stat se realizeaza de Agentia
Rezerve Materiale conform volumelor stabilite de Nomenclatorul aprobat, Tn baza contractelor
incheiate cu furnizorii de bunuri, la preturi libere, conform reglementarilor privind achizitiile de stat.

Pentru receptionarea conservelor la pastrare, conform contractelor incheiate, la institutia
subordonatd Agentiei sau punctul de pastrare este creatd o comisie de receptionare, in urmatoarea
componenta:

presedintele - seful institutiei sau punctului de pastrare;

membrii comisiei:
sefi de sectie;
contabilul-sef al institutiei;
responsabilul de calitate;

- persoana responsabild material;
in prezenta unui reprezentant al furnizorului.

Comisia nominalizatd receptioneaza conservele livrate si intocmeste un act de receptie
(formular - anexa 4), care in decurs de 24 ore din momentul receptionarii este prezentat in adresa
Agentiei. Actul de receptie se intocmeste in trei exemplare:

e un exemplar pentru punctul de pastrare;
e al doilea exemplar pentru Agentie;
o al treilea exemplar pentru furnizor.

Comisia susmentionata receptioneaza conservele din punct de vedere al cantitatii si calitatii,
in corespundere exacta cu prevederile contractului incheiat, cu Standardele de Stat in vigoare,
Reglementarile tehnice, precum si conform documentelor de insotire ce confirmd calitatea si
cantitatea lor (factura fiscala, declaratia de conformitate, certificatul de calitate, etc.).

La receptionarea bunurilor materiale comisia este obligata sa verifice pe loc integritatea
ambalajului, sigiliului, corespunderea greutatii si cantitatii cu cele indicate in documentele de
insotire a bunurilor materiale.

In caz de depistare a necorespunderii cantitatii, calititii bunurilor materiale, Tn ambalaj
inadecvat, fard marcaj sau marcate necorespunzator cerintelor Standartelor de Stat, Reglementarilor
tehnice sau datelor documentelor de insoftire, seful institutiei sau punctului de pastrare este obligat sa
informeze Agentia si sa invite reprezentantul Agentiei pentru a continua receptionarea bunurilor
materiale i a intocmi un act trilateral despre deficientele depistate, care va fi semnat de
reprezentantii celor trei parti si va servi drept baza pentru Tnaintarea reclamatiilor furnizorului.

Seful sectiei, contabilul institutiei sau punctului de pastrare, in baza actului de receptie,
intocmeste procesul verbal de primire (obligatiunea de integritate si stare perfectd) - (formular -
anexa 5), care impreuna cu actul nominalizat sint expediate 1n adresa Agentiei.

Persoana gestionard, in baza documentelor susmentionate, inregistreza in fisele de evidenta
(formular - anexa 6), bunurile materiale receptionate la depozit. Trecerea la venituri sau scadere din
evidenta se efectueazd in ziua efectudrii operatiunii. Concomitent cu perfectarea fisei de evidenta
se perfecteaza eticheta de stiva (formular - anexa 7).

Institutiile subordonate Agentiei, precum si punctele de pastrare, prezinta trimestrial raportul
vizind disponibilitatea si circulatia bunurilor materiale din rezervele materiale de stat (formular —
anexa nr.8).



3.2. Cerintele fata de depozite.

Pentru pastrarea conservelor in rezervele materiale de stat in special se utilizeaza depozite intr-o
stare tehnica buna, uscate, curate si bine ventilate. Podeaua depozitului trebuie sa fie cu captuseala
durd, fara crapaturi, gropi, bine nivelatd, potrivita pentru asigurarca functionarii utilajelor si
dispozitivelor la incdrcarea-descarcarea, precum si efectuarea  altor operatiuni in interiorul
depozitului.

Pentru pastrarea conservelor din carne in rezervele materiale de stat se utilizeazd depozite
incalzite, precum si depozite fara incalzire.

Pentru pastrarea conservelor din peste in rezervele materiale de stat, in scopul evitarii inghetarii
lor, se utilizeaza depozite, care asigura temperatura mai sus de +0°C.

Incaperile depozitare trebuie si fie dotate:

- cu inventarul si utilajul necesar;

- cu dispozitive ce asigura controlul temperaturii si umiditatii relative a aerului n
incaperile depozitare (termometre, termografe, psihrometre, hidrometre s.a.), cu registre pentru
tinerea evidentei temperaturii si umiditatii aerului,

- cu cantitatea necesara de palete, scari, scari de esafodaj, S.a.

Pentru asigurarea integritatii cantitative a conservelor aflate la pastrare, la aeresirea incaperilor
depozitare, ele trebuie sa fie inzestrate cu usi duble, cu deschidere in exterior. Usile exterioare
trebuie sa fie compacte, cele interioare - cu plasd sau gratii metalice pe toatd Inalfimea lor.
Geamurile incaperilor depozitare si gurile de ventilare trebuie sa fie asigurate cu gratii metalice.

Pentru evitarea scaderii considerabile de temperatura, in perioada toamna-iarnd, este necesara
izolarea termica a depozitelor neincélzite, ermetizarea usilor, ferestrelor, gurilor de ventilare.

Incdperile depozitare trebuie si posede iesiri principale si de rezerva (dupi posibilitate), cu
cai de acces comode pentru efectuarea concomitentd a lucrarilor de incarcare - descarcare a mai
multor automobile. Ciile de acces, iesirile principale si de rezerva trebuie sa fie libere.

In inciperile depozitare si pe teritoriul depozitului este necesar si se efectueze sistematic
lucrari de deratizare si dezinsectie.

3.3. Asigurarea securitatii antiincendiare.

Masurile antiincendiare la depozit se organizeaza in corespundere cu regulile securitatii
antiincendiare in coordonare cu organele de supraveghere antiincendiara locala. Activitatea
tuturor colaboratorilor depozitului trebuie sa fie indreptatd spre crearea conditiilor ce exclud
posibilitatea izbucnirii incendiilor. Incaperile depozitare trebuie sa fie inzestrate cu semnalizare
antiincendiara si de paza.

In incaperile de depozitare trebuie si fie afisat planul de evacuare a bunurilor materiale, in
caz deizbucnire a incendiului, cu repartizarea obligatiunilor lucratorilor depozitului.

In incaperile depozitare se interzice :

- fumatul si folosirea focului deschis;

- folosirea aparatelor electrice pentru incalzire;

- amplasarea retelei electrice temporare;

- folosirea pentru iluminarea incaperilor de depozitare a luminarilor, opaitelor etc.

Depozitul trebuie sa dispuna de instalatie paratrdsnet si prizd de pamint pentru retelile
electrice si instalatii. Reteaua electrici trebuie sa corespundd cerintelor in vigoare a
Instructiunilor privind amenajarea instalatiilor electrice. Aparatele electrice (panou de distributie,
intrerupatoarele electrice etc.), care pot scinteia, se monteazd pe peretele exterior al depozitului.

Corpurile electrice de iluminat trebuie sa fie de tip inchis sau protejate (plafon de sticla).

Se interzice amplasarea stivelor de conserve sub becuri si fire electrice. Corpurile de iluminat si
reteaua electrica trebuie periodic verificate si curatate de praf.

Depozitul trebuie sa dispund de hidrante de incendiu si rezervoare pline cu apd, amenajate
dupa normele si regulile in vigoare. Toate sursele de alimentare cu apa trebuie intretinute in stare
buna. Ingrijirea motopompelor se pune in sarcina persoanelor special numite prin ordin, instruite sa
lucreze cu motopompele.



Caile de acces si pasajele spre cladiri si sursele de apa, precum si accesul spre mijloacele
antiincendiare trebuie sa fie libere.

Toate incaperile depozitare permanent trebuie sa fie inzestrate cu mijloace primare pentru
stingere a incendiului 1in cantitagi si sortiment, coordonate cu organele de supraveghere
antiincendiara locale. La temperatura mediului inconjurator mai joasa de - 1°C stingatoarele se
instaleazd in incaperi incalzite. Valabilitatea stingatoarelor se verifica cel putin o data pe an.

Se interzice folosirea inventarului antiincendiar Tn alte scopuri.

Verificarea starii antiincendiare a depozitelor se efectueaza cel putin o datd in trimestru, fapt
confirmat prin Inscriptie in registrul special.

3.4. Depozitarea conservelor.

Depozitarea conservelor se efectueaza in incaperi depozitare ce corespund cerintelor punctului
3.2. al prezentei Instructiuni. Conservele se depoziteaza conform unor scheme rationale de amplasare,
care asigurd utilizarea optima a suprafetelor depozitare, creaza conditii pentru deservirea bunurilor
materiale, pentru efectuarea lucrarilor de incarcare-descarcare, creeaza conditii optime pentru
monitorizarea permanenta a cantitagii si calitatii bunurilor aflate la pastrare.

Stivele sunt formate din conserve din aceiasi partida, de aceiasi calitate, cu aceleasi termene de
producere si de valabilitate, ambalate n acelasi fel de lazi, cu aceiasi greutate standard si de la acelasi
producator. La stivuirea lazilor cu conserve este necesard amplasarea lor cu orificiu lazii induntru
stiveli.

La formarea stivelor se respectd amplasarea strict verticald a lazilor. Lazile trebuie sa fie
amplasate in stive in asa mod ca sa fie usor de calculat (numarat) cantitatea lor.

Pe fiecare stiva este necesar sa fie aplicata eticheta (formular - anexa nr.7), in care se indica
denumirea bunului material, producatorul, cantitatea, data producerii, certificatul de -calitate,
principalii indicatori de calitate, termenul de valabilitate, termenul de pastrate si termenul de
improspatare.

La eticheta se anexeaza schema amplasarii efective a lazilor Tn stiva. Etichetile se completeaza
la receptionarea conservelor, in baza actului de receptionare. Etichetele se agata la fiecare stiva din
partea trecerii principale.

in dependenta de tipul depozitului, conservele se aseazi in stive dupa cum urmeaz:

- 1n depozitele incalzite, lazile cu conserve din carne se cladesc in stive mari cu latimea de

la 7,2 metri- pina lal2 metri, iar in depozitele neincalzite in stive cu latimea de la 3,6 metri
— pina la 4,8 metri;
- conservele din peste se cladesc in stive cu lafimea de la 3,6 metri — pina la 4,8 metri, in
dependentd de structura si tipul depozitului
Lungimea stivelor se calculeaza in dependentd de distanta de la trecerea longitudinala centrala
pini la trecerea de linga peretii depozitului. In depozitele incilzite se permite formarea stivelor cu lazi
din conserve de-a lungul depozitului. Lungimea stivelor in aceste cazuri se calculeaza tinind cont de
distanta de la trecerea transversald vis-a-vis de usi pind la trecerea de linga peretii laterali, cu un
interval de 0,5 metri la mijloc.

Stivuirea lazilor cu conserve se efectueaza cu utilizarea deplind a ndl{imii depozitului, asigurind
distanta de 0,5 metri pina la acoperis si de la lampile electrice de ilumininare. Totodata incarcatura
(sarcina) pe un metru patrat nu trebuie sa depaseasca sarcina prevazuta de normativele de constructie
n vigoare.

La crearea stivelor cu 1azi din conserve, pentru supravegerea conditiilor de péstrare a bunurilor
materiale , asigurarea circularii aerului si comoditatea utilizarii utilajelor, se prevad pasaje cu
urmatoarele dimensiuni:

- 1n incaperile depozitare incalzite si neincalzite, pe perimetrul depozitului de la pereti si

de la sursele de incalzire - cel putin 0,5 metri;

- lagimea trecerilor se stabileste in dependentd de raza minimald de actiune (viraj) a

incarcatoarelor electrice cu dispozitivul concret suspendat;

- In scopul utilizarii optime a incaperilor depozitare, dupa cladirea stivelor principale, se

recomandd stivuirea unui rind de ldzi pe toatd lungimea stivelor, asigurind trecerea
principala nu mai putin de 2 metri;



- in depozitele incalzite se asigurd pasaje cu latimea de 0,5 metri intre stivele cu conserve de
carne si acelasi pasaj la 2-3 stive de conserve de peste.

In inciperile frigorifice se asigura spatiu liber dupa cum urmeaza:

- 0,3 metri - de la pereti, coloane, baterii de perete, conditionere;
- 0,2 metri — de la stive pina la pod.
- 1,6 metri - trecerea principala.

Se interzice pastrarea conservelor in stive instabile.

Lucrarile de incarcare-descarcare si alte lucrari de logisticd a bunurilor aflate la pastrare se
efectueaza conform cartilor tehnologice aprobate, care sint elaborate {inind cont de necesitatea
utilizarii maximale a mecanismelor si utilajelor, aplicarea celor mai progresive metode de lucru, care
asigura o productivitate maxima a muncii, reducerea cheltuielilor de deservire, precum si pastrarea
cantitatii si calitatii bunurilor, respectind regulile securitatii muncii si normele sanitare.

Lucrarile de incarcare-descarcare, de reamplasare si prelucrare a conservelor vor fi efectuate cu
o atitudine foarte responsabilda fatd de ambalaj, nu se admite lovirea sau aruncarea lui. Pentru
verificarea calitatii conservelor si prelucrarea lor, lazile se deschid cu acuratete.

La extragerea borcanelor de conserve defectate sau mostrelor pentru analizele de laborator , lazile
se completeaza cu borcane similare, dupa care lazile se inchid cu acuratete.

IV. Conditiile de pastrare. Controlul asigurarii calitatii si cantitatii
bunurilor materiale aflate la pastrare. Termenele de pastrare.

4.1. Conditiile de pastrare.

Starea tehnica a incaperilor depozitare, amenajarea si inzestrarea lor trebuie sa creeze conditii
ce asigura integritatea si calitatea bunurilor materiale aflate la pastrare.

In perioada de iarna, in inciperile depozitare incalzite, unde se pastreaza conserve din carne sau
conserve din peste, temperatura aerului la nivelul rindului Intii de lazi se mentine la nivelul de +2°C -
+4%C, se permite majorarea temperaturii pina +6°C - +8°C iar umiditatea relativi nu trebuie si
depaseasca 75%.

Incalzirea depozitelor va incepe cind temperatura aerului in incipere va scidea pini la +2°C,
totodata nu se permite marirea brusca a temperaturii in depozit din contul incélzirii.

In inciperile depozitare incilzite, micsorarea umidititii excesive a aerului este asigurata prin
aerisirea (ventilarea) incaperilor mentionate.

Pe masura ridicarii temperaturii aerului din exteriorul depozitului si in scopul neadmiterii
formarii condensatului pe borcanele de conserve, cu 3-4 saptamini inainte de finalizarea sezonului de
incdlzire, temperatura aerului in depozit se mareste pind la +10°C- +12°C.

La pastrarea conservelor in incdperi depozitare neincalzite, in perioada primaverii, odatd cu
ridicarea temperaturii aerului din exteriorul depozitului, Th urma devierilor bruste de temperatura,
este posibila crearea condensatului, care poate duce la formarea coroziei pe borcanele de conserve.

Tn scopul neadmiterii in incaperile depozitare neincilzite a devierilor bruste de temperatura este
necesar:

- pentru evitarea racirii considerabile a conservelor, in perioada toamna-iarnd, este necesar
de intreprins masuri pentru izolarea termica a depozitelor, ermetizarea usilor, ferestrelor,
orificiilor de ventilare;

- In perioada primavara-vard, cind temperatura aerului se ridica stabil, conservele se
incdlzesc prin aerisirea (ventilarea) intensivd a depozitelor cu aer mai cald din exterior
conform cerintelor instructiunilor in vigoare.

Tn perioada de trecere de la pastrarea in conditii de iarna la pastrarea in conditii de primavara-
vara, scopul principal este asigurarea incalzirii treptate a conservelor si neadmiterea devierii
considerabile a temperaturii lor de temperatura aerului in depozit.

Pentru nivelarea temperaturii si evacuarea umezelei excesive din depozitele neincalzite, este
necesara aerisirea sau ventilarea lor, prin deschiderea usilor, punerea in functiune a instalatiilor de
ventilare stationare sau mobile.

Nota: La %éstrarea conservelor sint inadmisibile (nedorite) temperaturile inalte (mai mult de

+20°C).



In perioada caldi a anului, pentru optimizarea regimului de pastrare, se efectucazi aerisirea
incdperilor depozitare in perioada rece a zilei.

In cazul incilcarii conditiilor de pastrare stabilite se inliturd cauzele ce au adus la incilcarea
regimului de pastrare si se efectueaza controlul selectiv al aspectului exterior al borcanelor de
conserve.

In cazul depistarii pe borcane a umezelii de condensat, imediat se intreprind masuri de ventilare
intensiva a incaperilor depozitare, pentru aerisirea lazilor cu conserve, dupa caz, se demonteaza
stivele, in cazuri extreme se fectueaza prelucrarea borcanelor cu conserve.

Tn scopul monitorizarii permanente a temperaturii si umiditatii relative a aerului, depozitele
trebuie sa fie dotate cu dispozitive speciale. Temperatura si umiditatea relativa a aerului in depozite
se masoara zilnic si se inregistreaza in registru special.

4.2. Controlul asigurarii calitatii bunurilor materiale aflate la pastrare.

Se va monitoriza permanent calitatea conservelor aflate la pastrare.

Controlul vizual, controlul organoleptic al calitatii si analizele de laborator ale conservelor se
efectueaza in termenele stabilite de instructiunile in vigoare.

In cazul aparitiei unor schimbari ale aspectului exterior ale borcanelor, se efectueazi restivuirea,
sortarea sau prelucrarea stivelor respective.

Borcanele de conserve cu defecte, selectate in procesul sortarii sau controlului selectiv al calitatii,
sint realizate, utilizate sau trecute la pierderi in modul stabilit de instructiunile in vigoare.

4.3. Controlul asiguririi integrititii cantitative a bunurilor materiale aflate la

pastrare.

Controlul cantititii conservelor aflate la pastrare se efectueazi permanent. In caz de realizare
partiala a conservelor din stiva, eticheta (panoul) de pe stiva se modifica: se indica data, cantitatea
eliberata si se calculeaza cantitatea ramasa in stiva. Schimbarea cantitatii de conserve in stiva este
inregistrata in fisele de evidenta, precum si in schema amplasarii lor.

La finisarea zilei de munca, usile depozitului se incuie cu lacdt, se sigileaza cu sigiliul
persoanelor gestionare in prezenta lucratorului pazei, fapt despre care se efectuiaza inscrierea
corespunzatoare in registru special de paza.

La deschiderea depozitului, persoanele gestionare sint obligate sa verifice personal daca
sint intacte usile, geamurile, sigiliile, iar apoi sd efectueze inscrierea corespunzdtoare In registrul
special de paza.

Inventarierea conservelor aflate la pastrare la institutiile subordonate Agentiei se efectueaza in
modul si In termenii stabiliti de Agentie, conform legislatiei in vigoare.

Inventarierea conservelor aflate la pastrare la punctele de pastrare se efectueaza anual
concomitent cu inventarierea stocurilor de materiale si marfurilor proprii, conform Legii contabilitatii
si legislatiei in vigoare. Rezultatele inventarierii sint prezentate conform tabelelor si indiciilor stabiliti
de Ministerul Finantelor (formular -anexa nr.11).

Inventarierile inopinate se efectueaza la decizia Agentiei.

Inventarierea se efectueaza in mod obligatoriu:

- Tnainte de Intocmirea darilor de seama contabile anuale;

- Tn cazul substituirii persoanelor responsabile material in ziua primirii-predarii
materialelor;

- 1n cazul depistarii faptelor de furturi, jafuri, delapidari si abuzuri, precum si a
deteriorarii valorilor — imediat dupa constatarea acestor fapte;

- Tn urma incendiilor sau calamitatilor naturale (inundatii, cutremure de pamint,
avarii etc.) — imediat dupa incetarea incendiului sau a calamitatii naturale;

- la indicatia instantelor judecatoresti competente.

4.4. Termenele de pastrare.



Termenul de valabilitate pentru produsele conservate, in functie de conditiile de pastrare,
materiile prime si materialele de ambalare utilizate, se stabileste de catre producator in instructiunile
tehnologice de fabricare pentru sortimente concrete, in baza respectarii cerintelor stabilite de
legislatia in vigoare. Termenele de pastrare se stabilesc reiesind din termenele de valabilitate.

Se interzice prelungirea termenului de valabilitate al produselor conservate, inclusiv prin
reetichetare si/sau reambalare.

V. Eliberarea bunurilor materiale

5.1. Eliberarea conservelor din carne sau conservelor din peste de la institutiile subordonate
sau de la punctele de pastrare cu titlu de improspatare (inlocuire) se efectueaza in corespundere cu
planurile de improspatare (inlocuire), aprobate de Agentia Rezerve Materiale.

La efectuareca improspatarii directe (simultane) a conservelor din carne sau conservelor din
peste, punctul de pastrare completeaza actul de improspatare a bunurilor materiale (formular -anexa
nr.10), la care se anexeaza factura de stocare si factura de eliberare a bunului material stocat si
eliberat, certificatul de calitate a bunului stocat, procesul verbal de primire (obligatiunea de integritate
si stare perfecta), care impreuna cu documentele nominalizate sunt expediate in adresa Agentiei.

La efectuarea improspatarii cu decalaj in timp, eliberarea bunurilor materiale are loc in baza
dispozitiei si bonului de livrare (formular -anexa nr.9), elaborate de Agentia Rezerve Materiale.
Dupa eliberarea bunurilor materiale in baza bonului de livrare, institutiile subordonate sau punctele
de pastrare expediaza in adresa Agentiei Rezerve Materiale factura de eliberare si actele de eliberare.

5.2. Eliberarea bunurilor cu titlu de Tmprumut se efectueaza in baza ,,Regulamentului cu
privire la rezervele materiale de stat” si conform dispozitiei si bonului de livrare elaborate de Agentia
Rezerve Materiale. Dupa eliberarea bunurilor materiale susmentionate institutiile subordonate sau
punctele de pastrare expediaza in adresa Agentiei Rezerve Materiale factura de eliberare si actele
respective.

5.3. Eliberarea bunurilor materiale in caz de situatii exceptionale se efectuiazd conform unei
indicatii speciale ale Agentiei Rezerve Materiale .

V1. Raspunderea patrimoniala pentru operatiunile cu bunurile
materiale din rezervele materiale de stat.

In cazul nerespectirii normelor si conditiilor stabilite de pastrare, a termenelor de
improspatare si inlocuire a bunurilor materiale din rezervele materiale de stat, Agentia percepe
de la intreprinderile si organizatiile in cauza o amenda prevazuta de legislatia in vigoare la
momentul aplicarii din valoarea bunurilor materiale pastrate neconform.

Pentru nerespectarea angajamentelor asumate in modul stabilit — stocarea cu intirziere
sau insuficientd, restituirea cu intirziere a bunurilor materiale eliberate din rezervele materiale
de stat cu titlu de improspatare cu decalaj in timp sau cu titlu de imprumut — Agentia si
institutiile subordonate ei percep de la furnizori si agentii economici o amenda prevazuta de
legislatia in vigoare la momentul aplicarii.

Pentru livrarea (stocarea) in rezervele materiale de stat a bunurilor materiale care nu
pot fi pastrate timp indelungat sau a caror calitate si sortiment nu corespund standardelor de
stat si conditiilor tehnice in vigoare, precum si conditiilor stipulate Tn contract, Agentia si
institutiile subordonate ei percep de la furnizori (producatori) o amenda prevazuta de legislatia
in vigoare la momentul aplicarii din valoarea acestor bunuri. Furnizorul este obligat sd asigure,
in termen de 30 zile, pe cont propriu inlocuirea lor cu bunuri materiale corespunzatoare.

Pentru livrarea in rezervele materiale de stat a unor bunuri materiale in ambalaj
inadecvat, fara marcaj sau marcate necorespunzator standardelor de stat si conditiilor tehnice
in vigoare, Agentia si institutiile subordonate ei, percep de la furnizori (producatori) o amenda
previzuta de legislatia in vigoare la momentul aplicarii din costul acestor bunuri. Tn termen de o



lund de la data expirarii termenelor de livrare a bunurilor materiale din rezervele materiale
de stat, furnizorii (producatorii) sint obligati sa asigure restabilirea sau corectarea marcajului,
precum si inlocuirea bunurilor materiale respective sau a ambalajului lor.

Tn cazul in care la bunurile materiale livrate (stocate) in rezervele materiale de stat sunt
depistate defecte de fabricatie ascunse, furnizorul (producatorul) poarta raspundere materiala,
indiferent de timpul livrarii (stocdrii) bunurilor i depistarii defectelor, cu conditia respectarii
regimului stabilit de pastrare a acestor bunuri, asigurind pe cont propriu inlocuirea lor cu
bunuri materiale corespunzatoare.

Pentru consumul neautorizat al bunurilor din rezervele materiale de stat, Agentia
percepe de la intreprinderile si organizatiile in cauzd o amenda prevazuta de legislatia in vigoare
la momentul aplicarii din valoarea bunurilor materiale consumate.

Deficitul de bunuri materiale, creat in timpul pastrarii lor in rezervele materiale de
stat, se acopera de citre intreprinderea sau organizatia in cauzi in termen de 30 zile. In caz
de nerespectare a termenului indicat, deficitul de bunuri materiale se clasifica drept consum
neautorizat cu aplicarca amenzilor previdzute pentru consumul neautorizat.

Tn cazul In care bunurile materiale din rezervele materiale de stat nu sint ridicate in
termenul prevazut in contract, Agentia percepe de la destinatar cheltuielile pentru pastrarea lor
peste termenul stabilit, despagubirile pentru degradarea calitdtii bunurilor materiale din cauza
intirzierii ridicarii lor, precum si sumele amenzilor achitate pentru neutilizarea si stationarea
mijloacelor de transport puse la dispozitie pentru transportarea acestor bunuri.

In caz de nerespectare a regulilor si conditiilor de pastrare, a termenelor de improspatare si
inlocuire a bunurilor materiale din rezervele materiale ale statului, precum si de pastrare a celor ce nu
corespund nomenclatorului aprobat, standardelor in vigoare si condatiilor tehnice, Agentia percepe de
la intreprinderi, institutii i organizatii, precum si de la depozitarii responsabili o amenda conform
legislatiei In vigoare.

In caz de intocmire a unor facturi fictive privind stocarea bunurilor materiale din
rezervele materiale de stat, Agentia percepe de la intreprinderile §i organizatiile, care au comis
aceste incdlcari, o amenda prevazuta de legislatia in vigoare la momentul aplicarii din valoarea
bunurilor livrate (stocate) Tn minus.

Sanctiunile pecuniare, prevazute in prezenta instructiune, se calculeaza reiesind din
preturile bunurilor materiale in vigoare la momentul aplicarii amenzilor.

Seful Directiei Rezerve Materiale N.loncu
ale Statului si e-Transformare

ex. Ciobanu Adrian

Anexa nr.1



Caracteristicile organoleptice
Produse conservate din carne si subproduse

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru produse conservate din carne si subproduse

conserve de carne,

conserve mixte

din carne buciti |din carne tocata | din subproduse | din carne tip | mixte carne-legume | legume-carne
de carne pate pentru prinz pentru prinz
Aspect Bucitele de carne |Bucitele de Bucitele de Masa Conservele au aspect [Masi fiartd
exterior si cu masa de la 30 |carne de la30 |subproduse cu |omogend cu |exterior de felul doi, |bine,
consistentd |pina la 120 g fara |g, fara os, dimensiunile  |dimensiunile |carne taiata in bucati |sfarimicioasa,
0s, tendoane, cartilaje, de maximum |particulelor [mici. Culoarea fara aglomerari,
vase sanguine,  [tendoane si 25 mm, destul |dela 0,3 mm [caracteristicd cdrnii |cu bucdtele de
tesut conjunctiv  |tesut conjunctiv |de elastice, pina la 0,5 prajite sau inabugite, |carne. Se admite
grosier si glande |grosier. Sosul  |nerdsfierte mm. Culoarea | fara pete si particule |consistenta
bucati mari. sau jeleul (pentru limbd), |cenusie- vizibile de tesut semiviscoasa.
Carnea suculenta |omogen, fird  |neunguente. cafenie sau cu [ conjunctiv. Culoare
nerasfiarta, tdiatd |aglomerari. Pentru alte nuantd rozd |Legumele taiate omogena alba
uniform in bucati |Bucatelele de  |tipuri de rondele, cubusoare |cu nuanta

intregi. La
scoaterea cu grija
din cutie nu se
farimiteaza.
Pentru conservele
de calitatea ntii
se admite
farimitarea
partiald a
bucatilor.
Bulionul in stare
incalzita - de
culoare galbena
pina la galben-
cafenie cu
prezenta
sedimentului
dupa racire timp
de 3 minute, se
admite tulburarea
neinsemnata a
bulionului

carne,
grasimea, sucul
de carne sau
jeleul in stare
racita la
scoaterea cu
grija din cutie
pastreaza forma
cutiei, se taie in
bucati, nu se
farimiteaza.
Jeleul de
culoare cafeniu
deschis pina la
cafeniu

subproduse se
admite
rasfierberea
neinsemnata.
Culoarea in
sectiune alb-
cenusiu

sau bucati de forma
dreptunghiulara,
nerasfierte, cu
consistenta
compacta. Crupele
fierte bine,
nerasfierte. Culoarea
caracteristica tipului
respectiv de legume
sau crupe

galbuie, pentru
orez - crema sau
galbena sau
caracteristica
tipului dat de
legume si crupe

Miros si gust

Caracteristic tipului dat de produs conservat cu aroma de condimente, fara gust si miros strain.




Caracteristicile fizico-chimice ale produselor
i) produse conservate din carne si subproduse

Anexa nr.2

Caracteristici

Conditii de admisibilitate pentru produse conservate din carne si subproduse

din carne
n bucati

din carne
tocata

din sub-
produse de
carne

din carne
tip pate

conserve pentru prinz

de
carne

mixte
carne-
legume

mixte
legume-
carne

Fractia masicd de carne si grasime,%,
la masa netd, minimum:

calitate superioara

56,5

65,0

37,0

calitatea Tntfi

54,0

Raportul masei carnii si sosului,% la
masa neta

carne

80,0

sos sau jeleu

20,0

Raportul masei subproduselor (limba)
la greutatea neta stabilitd,%, minimum

70,0

Fractia masica de grasime,%,
maximum

8,0

8,0

4,0

10,0

10,0

Raportul dintre masa de carne,%,
minimum $i masa de ingrediente
vegetale

60:40

29:71

Fractia masica de sare alimentara,%,
maximum

15

1,5

1,6

14

18

15

14




Anexa nr.3

Forma de prezentare a declaratiei de conformitate
DECLARATIE DE CONFORMITATE

Nr. din ,, ”

LR}

Valabila pina la ,,

(denumirea producatorului, adresa, telefonul, faxul)
n persoana

(functia, prenumele, numele conducatorului)
declara pe propria rispundere ca produsul

(denumirea, tipul, marca, codul produsului, numarul lotului, marimea

lotului, denumirea §i numarul documentului care insoteste produsele

(factura, contractul, certificatul de calitate), denumirea producatorului, tarii etc.)

la care se refer:i aceasta declaratie nu pune in pericol viata, sanitatea consumatorilor, nu produce impact
asupra mediului inconjuritor si este in conformitate cu urmatoarele reglementiri tehnice sau standarde:

(reglementarile tehnice sau standardele cu indicarea punctelor acestor documente normative,
care stabilesc conditii pentru produsele respective)

Declaratia este intocmita in baza

(informatia despre documentele in baza cérora a fost intocmita declaratia de conformitate)

Informatie suplimentara

Conducatorul organizatiei

(semnatura) (prenumele, numele)

LS.



