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                      Anexa nr. 1

la Norma sanitar-veterinară privind cerinţele la importul şi plasarea pe piaţă a unor produse de acvacultură  
Indicatorii de prospeţime aplicaţi următoarelor produse sau grupe de produse, în funcţie de criteriile de evaluare specifice ale acestora

	A. Peşte alb:

	Eglefin, cod, cod negru, polac, sebastă, batog, mihalţ de mare, merlan, brema, peşte undiţar, tacaud şi cod mediteraneean, gupă, picarel, ţipar de mare, rîndunică-de-mare, chefal, cambulă din speciile Platichthys flesus şi Pleuronectes flesus, cardină, limbă de mare comună, limandă, limanda mică, peşte-teacă (Lepidopus caudatusşi Aphanopus carbo)

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra 
	A
	B
	Nepermis 1)

	Tegument 
	Culoare vie, pigment irizat (cu excepţia scorpiei de mare groenlandeze) sau opalescent
	Pigmentaţie vie, dar fără luciu
	Pigmentaţie pe cale de a deveni decolorată şi mată
	Pigmentaţie mată2)

	Mucus tegumentar  
	Apos, transparent 
	Puţin ceţos
	Lăptos
	Gri gălbui, mucus opac

	Ochi
	Convecşi (ieşiţi în afară), pupilă neagră,

strălucitoare, cornee

transparentă 
	Convecşi şi puţin
intraţi în orbite,

pupilă neagră mată, cornee puţin
opalescentă
	Turtiţi, cornee

opalescentă, pupilă

opacă
	Concavi în centru,

pupilă gri; cornee

lăptoasă 2)

	Branhii
	Culoare deschisă,
fără mucus
	Mai slab colorate, mucus transparent
	Maro/gri, începînd să se decoloreze,

mucus consistent,

opac
	Gălbui; mucus

lăptos 2)

	Peritoneu (pentru

peşte eviscerat)
	Neted, deschis la culoare, greu de desprins de pe carne
	Uşor mat, se desprinde de pe carne
	Pătat, se desprinde uşor de pe carne
	Nu stă lipit 2)

	Mirosul branhiilor şi al cavităţii abdominale la:
	
	
	
	 2)

	peşte alb, altul decît cambula
	De alge marine 
	Fără miros de alge marine, miros neutru
	Fermentat, puţin acru
	Acru

	cambulă 
	De proaspăt uleios, piperat, aspru
	Uleios, de alge

marine sau puţin dulceag
	Uleios, fermentat,

stătut, puţin rînced
	Acru

	Carne
	Fermă şi elastică,

suprafaţă netedă 3) 
	Mai puţin elastică
	Uşor moale (flască),mai puţin elastică,

ceroasă (catifelată) şi

cu suprafaţa mată
	Moale (flască), solzii se desprind uşor de pe tegument, suprafaţa

mai degrabă ridată 2)

	Criterii suplimentare pentru peştele undiţar decapitat

	Vase de sînge

(muşchi ventrali) 
	Bine conturate şi de un roşu puternic
	Bine conturate,

sîngele de o culoare mai închisă
	Difuze şi maro
	Complet 2) difuze, maro şi carnea îngălbenită

	1) Această coloană se aplică doar pînă la adoptarea unei decizii privind stabilirea unor criterii pentru peştele impropriu consumului uman, în conformitate cu  Norma sanitar-veterinară privind condiţiile de sănătate pentru producţia şi comercializarea produselor pescăreşti.

2) Sau într-o stare mai avansată de degradare.

3) Peştele proaspăt, înainte de a se instala rigor mortis, nu este ferm şi elastic, dar se încadrează totuşi la categoria Extra.

	B. Peşte albastru:

	Germon, ton obez, ton roşu, putasu, moruă, hering, sardină, scrumbie, stavrid, hamsie, şprot

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra 
	A
	B
	Nepermis 1)

	Tegument 2)
	Pigmentaţie deschisă la culoare, irizat
deschis, strălucitor,

distincţie clară între suprafeţele dorsale şi cele ventrale
	Pierderea pigmentaţiei

şi a strălucirii,

diferenţiere mai slabă între suprafeţele

dorsale şi cele

ventrale
	Mat, fără luciu,

culori insipide, pielea crapă dacă se curbează peştele
	Pigmentaţie puternic mată, pielea se desprinde de pe carne3)

	Mucus tegumentar
	Apos, transparent
	Puţin ceţos
	Lăptos
	Gri gălbui, mucus

opac 3)

	Consistenţa cărnii2)
	Foarte fermă, rigidă
	Destul de rigidă, fermă
	Uşor moale
	Moale (flască) 3)

	Fante branhiale
	Argintii
	Argintii, uşor roşii sau maro
	Maronii şi difuzie acută a sîngelui din capilare
	Gălbui 3)

	Ochi
	Convecşi (ieşiţi în afară), pupilă

albastră-neagră, strălucitoare, pleoapa
transparentă
	Convecşi şi puţin intraţi în orbite, pupilă închisă la culoare, cornee puţin opalescentă
	Turtiţi, pupilă

tulbure, vase de
sînge sparte în jurul, ochiului
	Concavi în centru;

pupilă gri, cornee

lăptoasă 3)

	Branhii 2)
	Roşu închis uniform pînă la purpuriu, fără mucus
	Culoare mai puţin vie, la margini mai pală, mucus transparent
	Mucusul devine

consistent, decolorat, opac
	Gălbui, mucus

lăptos 3)

	Mirosul branhiilor
	De alge marine, proaspăt, înţepător, iodat
	Fără miros de alge marine, miros neutru
	Miros uşor

sulfuros 4), de

grăsime, bucăţi de şuncă rîncedă sau

fructe putrede
	Acru putred 3)

	1) Această coloană se aplică doar pînă la adoptarea unei decizii privind stabilirea unor criterii pentru peştele impropriu consumului uman, în conformitate cu Norma sanitar-veterinară privind condiţiile de sănătate pentru producţia şi comercializarea produselor pescăreşti.

2) Pentru heringul şi macroul păstrat în apă de mare rece [fie răcită cu gheaţă (CSW) sau refrigerată prin procedee mecanice (RSW)]  se aplică criteriile de prospeţime A  pentru categoriile Extra şi A.

3) Sau într-o stare mai avansată de degradare.

4) Peştele la gheaţă se rîncezeşte înainte de a deveni stătut, peştele CSW/RSW devine stătut înainte de a se rîncezi.

	C. Selachiforme

	Rechin, vatos

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra 
	A
	B
	Nepermis 1)

	Ochi
	Convecşi, foarte deschişi la culoare şi irizaţi, pupile mici
	Convecşi şi puţin intraţi în orbite, pierderea culorii deschise şi a irizaţiei, pupile ovale
	Turtiţi, maţi 
	Concavi gălbui 2)

	Aspect
	În rigor mortis sau în rigor parţial, cantitate mică de mucus limpede prezent pe piele
	S-a depăşit stadiul rigor, fără mucus pe piele şi în special în gură şi în fantele

branhiale
	Puţin mucus în gură şi în fantele branhiale, maxilar uşor turtit
	Cantităţi mari de mucus în gură şi pe fantele branhiale 2)

	Miros
	Miros de alge marine 
	Inodor sau foarte slab stătut, însă fără miros de amoniac
	Uşor de amoniac,
acru
	Miros înţepător de amoniac 2)

	Criterii specifice sau suplimentare pentru vulpea-de-mare

	Tegument
	Culoare vie, pigment irizat şi lucios, mucus apos
	Pigmentaţie de o culoare vie, mucus apos
	Pigmentaţie în proces de decolorare şi

mată, mucus opac
	Decolorare, piele crăpată, mucus consistent

	carne
	Fermă şi elastică
	Fermă
	Moale
	Flască

	Înotătoarele
	Marginile înotătoarelor

translucide şi

curbate
	Rigide
	Moi 
	Căzute

	Abdomen
	Alb şi strălucitor, cu o margine mov în jurul înotătoarelor
	Alb şi strălucitor, cu pete roşii numai în jurul înotătoarelor
	Alb şi mat, cu multe pete roşii sau galbene
	Abdomen galben spre verzui, cu pete roşii pe carne

	1) Această coloană se aplică doar pînă la adoptarea unei decizii privind stabilirea unor criterii pentru peştele impropriu consumului uman, în conformitate cu  Norma sanitar-veterinară privind condiţiile de sănătate pentru producţia şi comercializarea produselor pescăreşti.

2) Sau într-o stare mai avansată de degradare.

	D. Cefalopode

	Sepii

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra 
	A
	B

	Tegument
	Pigmentaţie de o culoare vie, tegument lipit de carne
	Pigmentaţie mată, tegument lipit de carne
	Decolorat, se desprinde uşor de pe carne

	Carne
	Fermă, albă de cretă
	Foarte rigidă, albă perlată
	Uşor moale, albă rozulie sau uşor gălbuie

	Tentacule
	Opun rezistenţă la îndepărtare
	Opun rezistenţă la îndepărtare
	Mai uşor de îndepărtat

	Miros
	Proaspăt de alge marine
	Slab sau inodor 
	Miros de cerneală

	E. Crustacee

	1. Creveţi

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra
	A

	Cerinţe minime
	Suprafaţa cochiliei: umedă şi strălucitoare
Crevetele trebuie să se desprindă unele de altele cînd sunt transbordate dintr-un container în altul
Carnea nu trebuie să prezinte nici un miros străin

Crevetele nu trebuie să prezinte nisip, mucus sau corpuri străine
	La fel ca la categoria Extra

	Aspectul:

crevetei cu cochilie

crevetei de adîncime
	Culoare roşiatică-roz limpede cu pete mici albe, partea pectorală a cochiliei are o culoare predominant deschisă

Roz uniform
	 De la o culoare roşiatică-roz uşor ştearsă pînă la roşu-albăstrui cu pete albe, partea pectorală a cochiliei trebuie să aibă o culoare deschisă, spre gri

 Roz cu posibilitatea unui început de înnegrire a capului

	Starea cărnii în timpul înlăturării cochiliei şi

după înlăturare
	 Se înlătură uşor, doar cu pierderile de carne imposibil de evitat din punct de vedere tehnic
Fermă, dar nu dură
	Se înlătură uşor, cu pierderi mici de carne

Mai puţin fermă, uşor dură

	Fragmente
	Se admit fragmente ocazionale de crevete
	Se admit cantităţi mici de fragmente de crevete

	Miros 
	De alge marine proaspete, miros uşor dulceag
	Acidulat, fără miros de alge marine

	2. Langustină

	Specificare
	Criterii

	
	Categorii de prospeţime

	
	Extra 
	A
	B

	Cochilie
	Roz pal sau roz pînă la

roşu-portocaliu
	Roz pal sau roz pînă la roşu-portocaliu, fără pete negre
	Uşoară decolorare, cîteva pete negre şi culoare spre gri, în special pe cochilie şi între segmentele cozii

	Ochi şi branhii
	Ochi negri, strălucitori,

branhii roz
	Ochi maţi şi gri/negru, branhii spre gri
	Branhii gri închis sau o culoare verzuie pe suprafaţa dorsală a cochiliei

	Miros
	Miros caracteristic,

mediu, de crustacee
	Pierderea mirosului

caracteristic de crustacee.

Fără miros de amoniac
	Uşor acru

	Carnea (coadă)
	Translucidă şi de culoare

albastru spre alb
	Nu mai este translucidă,

dar nici decolorată
	Cu aspect opac şi mat 
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