NOTA DE FUNDAMENTARE

Sectiunea 1
Titlul proiectului de act normativ

HOTARARE
privind aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Legii nr.307/2022 a laptelui si produselor

lactate si a Ghidului de definitii si termeni folositi in industria laptelui

Sectiunea a 2-a
Motivul emiterii actului normativ

2.1. Sursa proiectului de act normativ: Legea laptelui si a produselor lactate nr. 307/2022

2.2. Descrierea situatiei actuale.

fnﬁin;:area Observatorului laptelui in Romania este oportund i urgent necesari pentru cresterea calitdtii si

implicit a utilitdtii datelor statistice colectate din sectorul laptelni, avind in vedere faptul ci elé

fundamenteazi previziunile, politicile, programele si strategiile agricole, masurile de sprijin si deciziile

curente in zootehnie.

De asemenea, prin aceasti structuri organizatoricd, se oferd o orientare mai buni citre piatd, ce va actiona ca

0 plasd de sigurantd pentru fermieri in contextul unor incertitudini, va propune opfiuni pentru gestionarea

riscurilor, precum si o abordare flexibili in cazul crizelor de pe piati si a unor dificultiti ale pietei. Se creeazs

baza de fundamentare a viitoarelor politici de dezvoltare a filierei laptelui fiind un centry de informare g

factorilor de decizie.

Observatorul laptelui va fi centrul de comunicare $i canal de comunicare cu Observatorul pietei laptelui din

cadrul Comisiei Europene, fiind si responsabil cu transmiterea de date citre Observatorul pictei laptelui de la

nivel European, prin postarea in ISAMM.

Mecanisme similare Observatorului laptelui, in statele membre UE, colaboratoare a Observatorului pietei

laptelui din cadrul Comisiei Europene:

v Franta - Centrul National Interprofesional de Economie a Produselor Lactate (CNIEL) Centre
National Interprofessionnel de I’Economie Laitiére {CNIEL) ,

v" Olanda - Site-u} productiei de lapte - Productschap Zuivel (P2),

v Germania - Raportarea pietei centrale a laptelui - Zentrale Milchmarkt Berichterstattung (ZMB),

v' Ttalia - site de analiz3 al pietei lactatelor in timp real {CLAL.IT).

2.3. Schimbari preconizate

Observatorul laptelui n Roménia, va monitoriza piata laptelui si a produselor lactate $i are drept obiectiv
cresterea transparentei si furnizarea celor mai precise date de piata, astfel incat actorii din lantul de
aprovizionare din sectorul laptelui si poatd lua decizii de afaceri in cunostintd de cauzi, iar MADR si poatd
lua decizii politice informate. Observatorul pietei laptelui va urmiri si va analiza tendintele actuale si din
trecut de pe pietele produselor lactate din Romdni, productia, echilibrul dintre cerere si ofertd, costurile de
productie, perspectivele pietelor etc. Observatoryl va asigura transparenta datelor, completatd de analize de
piafd, de rapoarte privind perspectivele pe termen scurt si de previziuni pe termen mediu.
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De asemenea, potrivit prevederilor art. 11 din Legea nr.307/2022 a laptelui si a produselor lactate, Ministerul
Agriculturii $i Dezvoltérii Rurale trebuie si elaboreze normele metodologice si ghidul de definifii si termeni
folositi in industria laptelui, care se aprobi prin hotirare a Guvernului.

2.4. Alte informatii*)
Nu este cazul

Secfiunea a 3-a
Impactul socioeconomic

3.1. Descrierea generala a beneficiilor si costurilor estimate ca urmare a intririi in vigoare a actului
normativ
Observatorul laptelui din Romania, va monitoriza piata laptelui si a produselor lactate si are drept
obiectiv centralizarea celor mai precise date de piafd, astfel incét actorii din lantul de aprovizionare din
sectorul laptelui si MADR s3 poati lua decizii in concordanti cu realitatea pietii. Observatorul laptelui
va urmdri §i va analiza tendintele actuale §i viitoare din Romaénia, productia, echilibrul dintre cerere si
ofertd, costurile de productie, perspectivele pietei, in scopul de a pregati sectorul laptelui §i a produselor
lactate pentru un nou mod de funcfionare, mai exact in ceea ce priveste cooperarea dintre tofi actorii din
sectorul laptelui.

3.2, Impactul social
Nu este cazul

3.3. Impactul asupra drepturilor si libertitilor fundamentale ale omului
Nu este cazul.

3.4. Impactul macroeconomic

Nu este cazul.

3.4.1. Impactul asupra economiei si asupra principalilor indicatori macroeconomici
Nu este cazul. ‘

3.4.2. Impactul asupra mediului concurential si domeniul ajutoarelor de stat

Nu este cazul.

3.5. Impactul asupra mediului de afaceri
Aplicarea prevederilor prezentului proiect de act normativ stabileste un sistem de siguranii si
predictibilitate a diferitelor probleme apirute in sectorul laptelui.

3.6. Impactul asupra mediului inconjuriitor
Nu este cazul.

3.7. Evaluarea costurilor i beneficiilor din perspectiva inovarii si digitalizirii
Nu este cazul.

3.8. Evaluarea costurilor si beneficiilor din perspectiva dezvoltirii durabile
Nu este cazul.

3.9. Alte informatii
Nu este cazul.




Sectiunea a 4-a
Impactul financiar asupra bugetului general consolidat atit pe termen scurt, pentru anul
curent, cit i pe termen lung (pe 5 ani), inclusiv informatii cu privire la cheltuieli si venituri

- in mii lei (RON) -
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Indicatori Anul Urmdtorii patru ani Modi P
curent CIincl ani
| 2 3 4 S 6 7

4.1. Modificiri ale veniturilor bugetare,
plus/minus, din care:

1. buget de stat, din acesta;
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bugete locale
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bugetul  asigurdrilor  sociale  de  stat}- - - - - -
1. contributii de asiguriri
id) alte tipuri de venituri
(Se va mentiona natura acestora.)
4.2, Maodificari  ale  cheltuielilor hugetare,
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1. buget de stat, din acesta:}- - - - - g
1. cheltuieli de personal

2. bunuri si servicii

I. bugete locale:- - - - - -
I. cheltuieli de personal

2. bunuri si servicii

1. bugetul  asigurdrilor  sociale de  stati- - - - - -
L cheltuieli de personal

2. bunuri si servicii

d) alte tipuri de cheltuielil- - - - - -

(Se va mentiona natura acestora.)

4.3. Impact financiar, plus/minus, din care:
a) buget de stat

b) bugete locale - - - - - -
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4.4, Propuneri  pentru acoperirea cresterd
cheltuielilor bugetare
4.5. Propuneri pentrz g compensa  reducerea
veniturilor bugetare
4.6.  Calenle detaliate  privind  fundamentaren
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4.7. Prezentarea, in cazul proiectelor de acte normative a ciror adoptare atrage majorarea
cheltuielilor bugetare, a urmitoarelor documente:

1. fisa financiara prevazuts la art. 15 din Legea nr. 500/2002 privind finantele publice, cu modificirile si
completdrile  ulterioare, insotita de ipotezele §i  metodologia de calcul utilizati;
2. declaratie conform cireia majorarea de cheltuiala respectivd_este_compatibild cu obiectivele si
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prioritatile strategice specificate in strategia fiscal-bugetara, cu legea bugetars anual3 si cu plafoanele de
cheltuieli prezentate in strategia fiscal-bugetara.

4.8. Alte informatii

Sectiunea a 5-a
Efectele proiectului de act normativ asupra legislatiei in vigoare

5.1. Misuri normative necesare pentru aplicarea prevederilor proiectului de act normativ
Nu este cazul

5.2. Impactul asupra legislatiei in domeniul achizitiilor publice
Nu este cazul.

5.3. Conformitatea proiectului de act normativ cu legislatia UE (in cazul proiectelor ce transpun

sau asiguri aplicarea unor prevederi de drept UE)
$.3.1. Misuri normative necesare transpunerii directivelor UE

Nu este cazul.
5.3.2. Misuri normative necesare aplicarii actelor legistative UE

Nu este cazul.

5.4. Hotiirari ale Cartii de Justitie a Unjunii Europene
Nu este cazul.

5.5. Alte acte normative si/san documente internationale din care decurg angajamente asumate
Nu este cazul.

5.6. Alte informatii
Nu este cazul.

Sectiunea a 6-a
Consultiirile efectuate fn vederea elaborarii proiectului de act normativ

6.1. Informatii privind neaplicarea procedurii de participare la elaborarea actelor normative

Nu este cazul.
6.2. Informatii privind procesul de consultare cu organizafii neguvernamentale, institute de

cercetare si alte organisme implicate
Proiectul de act normativ se supune dezbaterii in Comisia pentru Dialog Social din Ministerul

Agriculturii si Dezvoltirii Rurale, Proiectul de act normativ se transmite pentru consultare structurilor

asocjative parteneriale din sectorul laptelui
6.3. Informatii despre consultirile organizate cu autorititile administratiei publice locale

Nu este cazul.
6.4. Informatii privind puncte de vedere/opinii emise de organisme consultative constituite prin
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acte normative

Nu este cazul

6.5. Informatii privind avizarea de ciitre:

a) Consiliul Legislativ

b) Consiliul Suprem de Apirare a Tarii

¢) Consiliul Economic i Social

d) Consiliul Concurentei

e) Curtea de Conturi

Proiectul de act normativ se avizeazi de citre Consiliul Legislativ §i Consiliul Economic §i Social.
6.6. Alte informatii

Nu este cazul,

Sectiunea a 7-a
Activititi de informare publici privind elaborarea §i implementarea proiectului de act
normativ

7.1, Informarea societitii civile cu privire la elaborarea proiectului de act normativ

Sunt respectate prevederile Legii nr. 52/2003 privind transparenta decizionala in administratia publics,
republicata.

Actiunea de informare s-a realizat prin afisarea proiectului pe site-ul Ministerului Agriculturii si
Dezvoltirii Rurale, www.madr.ro, la data de 03.01.2023.

7.2, Informarea societitii civile cu privire la eventualul impact asupra mediului in urma
implementirii proiectului de act normativ, precum si efectele asupra sdndtatii si securititii
cetifenilor sau diversitifii biologice

Nu este cazul.

Sectiunez a 8-a
Misuri privind implementarea, monitorizarea st evaluarea proiectului de act normativ

8.1. Misurile de punere in aplicare a proiectului de act normativ
Proiectul de act normativ se implementeaz de Ministerul Agriculturii st Dezvoltirii Rurale.

8.2, Alte informatii
Nu este cazul,




In acest sens a fost elaborat prezentul proiect de Hotdrdre de Guvern privind aprobarea
Normelor metodologice de aplicare a Legii nr.307/2022 a laptelui si produselor lactate sia
Ghidului de definitii si termeni folosifi in industria laptelui.

MINISTRUL AGRICULTURII SI DEZVQLTKRII RURALE

PETRE DAEA

Avizim :

VICE — MINISTRU,
MINISTRUL TRANSPORTURIFOR SFINEFRASTRUCTURII
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AUTORITATI ﬁmN’wE AUTORITATII NATIONALE
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HORIA MIRON, €CONSVANTINESCU ALEXANPRU NYOLAE BGLTU
MINISTRUL JUSTITIEI, MINISTRUL AFACERILOR EXTERNE,
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GUVERNUL ROMANIEI

HOTARARE
privind aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Legii nr.307/2022 a laptelui si

produselor lactate si a Ghidului de definitii 5i termeni folositi in industria laptelui

Avénd in vedere prevederile Regulamentului (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului european
si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei organiziri comune a pietelor
produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79,
(CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale Consiliului,

In temeiul art. 108 din Constitutia Romniei, republicati, si al art.11 din Legea nr. 307/2022

a laptelui i produselor lactate,
Guvernul Rominiei adopti prezenta hotérare.
Art. 1. Se aproba Normele metodologice de aplicare a Legii a laptelui i a produselor

lactate nr. 307/2022, previzute in anexa nr.1.

Art. 2. Se aproba Ghidul de definitii si termeni folositi in industria laptelui, prevazut

in anexa nr.2,

Art.3. Anexele nr.1 i 2 fac parte integrant3 din prezenta hotirare.

PRIM - MINISTRU

Nicolae — Ionel CIUCA



Anexa nr.1

Norme metodologice de aplicare a Legii nr.307/2022 a laptelui si a produselor lactate.

Art. 1.(1) Observatorul laptelui si al produselor lactate, astfel cum este previzut la art.3 alin.(1)
din Legea nr.307/2022 a laptelui s1 a produselor lactate, denumitd in continuare lege, are ca obiectiv
colectarea, prelucrarea si centralizarea datelor si informatiilor referitoare la piata laptelui si a produselor
lactate, respectiv cele cu privire la exploatatiile de vaci de lapte, bivolite, oi st capre, efectivele de
animale, cantititile de lapte, preful laptelui crud materie prima, al laptelui comercializat si al produselor
lactate, precum si al costurilor de productie.

(2) Furnizorii de date, previzuti la art.7 din lege, transmit informatiile §i datele prevazute la
alin.(1) catre Observatoru) laptelui si al produselor lactate, astfel:
a) Autoritatea Nalionali Sanitard Veterinard si pentru Siguranfa Alimentelor (ANSVSA), informatii
privind numarul si dimensiunea exploatatiilor de vaci de lapte, bivolite, oi, capre inregistrate/autorizate
sanitar veterinar, efectivul de vaci de lapte, bivolite, oi, capre inregistrat in Baza Nationald de Date
(BND), miscarea animalelor, productiile exploatatiilor de vaci de lapte, bivolite, oaie, capré de lapte crud,
numérul §i capacitatea de procesare a unitdtilor de procesare lapte si produse lactate
Inregistrate/autorizate sanitar veterinar, cantitatea de lapte procesata si a produselor lactate procesata.
b) Agentia Nationald Pentru Zootehnie »Prof.Dr.G.K. Constantinescu”, informatii privind societitile de
ameliorare care conduc Registre Genealogice pe rase, efectivul de animale din rasele de vaci de lapte,
bivolite, ovine si caprine, exploatatiile si efectivul de animale aflate n Controlu} Oficial al Productiei de
Lapte, prim-cumpiratorii de lapte crud $i cantitatea de lapte colectati de acestia.
) Agentia de Plati i Interventii in Agriculturd, informatii privind declaratiile prim-cumpiratoriior de
lapte crud fnregistrati in Registrul de prim-cumparator de lapte respectiv, denumire, adresd, cantitate de
lapte crud colectata.
d) Autoritatea Vamald Romana, informatii privind achizitiile de lapte crud, lapte consum, UHT, produse
acidofile, sméantdni, branzeturi si cascavaluri, lapte praf, provenite din schimburile intracomunitare,
precum si informatii privind situatia importurilor/exporturilor in/ din tari terte.

Art. 2.(1) Observatorul laptelui si al produsclor lactate este organismul de legaturd cu Observatorul
piefei laptelui din Uniunea Europeand, constituit la nivelul Comisiei Euvropene, in vederea implementirii
mecanismelor organizafiilor comune de piata

(2) Urmare preludrii, prelucririi, interpretdrii i centralizarii datelor si informatiilor
prevazute la art.] alin.(2) si (3), Observatorul laptelui si al produselor lactate constituie sl gestioneazi
baza de date a sectorului lapte st produse lactate, in vederea elaborarii misurilor de piatd In acest sector,

(3) Observatorul laptelui si al produselor lactate intocmeste lunar rapoarte punctuale si/sau
generale sub semndtura Secretarujui de Stat care coordoneazi acest domeniu din cadrul Ministerului
Agriculturii si Dezvoltarii Rurale, in vederea punerii acestora la dispozitia entitatilor implicate in sctorul
laptelui si produselor lactate, pe suport electronic sau prin postare pe site.

(4) Observatorul laptelui si al produselor lactate asiguri transparenta sectorului prin
infiintarea §i administrarea unui site propriu care sé faciliteze difuzarea rapida a datelor privind piata si a
analizelor pe termen scurt.

(S) Prelucririle de date cu caracter personal efectuate de entitafile implicate in aplicarea
prezentului act normativ se realizeazi cu respectarea prevederilor Regulamentului (UE) 2016/679 al
Parlamentului European si al Consiliului din 27 aprilie 2016 privind protectia persoanelor fizice in ceea
ce priveste prelucrarea datelor cu caracter personal si privind libera circulafie a acestor date si de
abrogare a Directivei 95/46/CE (Regulamentul general privind protectia datelor - RGPD) si a legislatiei
nafionale de aplicare a acestuia.

Art. 3. Constatarea contraventiilor gi aplicarea sanctiunilor, previzute la art. 8 din lege, se fac de
reprezentanti ai autoritatilor cu atributii in domeniu, dupd cum urmeazi:



a) Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor;

b) Autoritatea Nationala Sanitard Veterinari si pentru Siguranta Alimentelor;

¢) Ministerul Agriculturii si Dezvoltirii Rurale prin Directia Generala Control, Antifraudi si Inspectii si
prin inspectorii abilitafi din cadrul compartimentelor de inspectii ale directiilor pentru agricultura
judetene si a municipiului Bucuresti.

Art. 4. In intelesul prezentelor norme metodologice, expresiile §i termenii de mai jos au
urmatoarele semnificatii:
a) autorizafia sanitard veterinard §i pentru siguranfa alimentelor — document emis de directia sanitard
veterinard §i pentru siguranta alimentelor judefean, respectiv a municipiului Bucuresti, care atesti ci
activitdtile din unitatile care produc, proceseazi, depoziteazi, transport gi/sau distribuie produse de
origine animal, previzute in anexa nr. 1 a Ordinului nr. 37/2010, indeplinesc conditiile sanitare veterinare
de functionare stabilite de legislatia veterinari a Uniunii Europene si cea de cea nationali;
b) inregistrarea sanitari veterinar gi pentru siguranta alimentelor — Inscrierea unitailor in listele celor cu
vanzare cu amanuntul de citre directia sanitari veterinari si pentru siguranta alimentelor judeteans,
respectiv a municipiului Bucuresti, in baza unei solicitiri scrise din partea beneficiarului;
¢) unitatea de procesare a laptelui materie primi ~ unitate cu spatii, dotdri si instalatii adecvate in care se
desfagoara activitdfi pentru receptia laptelui crud provenit de la centre de colectare independente, centre
de colectare apartindnd unititilor de procesare a laptelui crud sau direct din exploatatii de productie a
laptelui, depozitare, tratare si prelucrarea laptelui crud sub formd de produse lactate, depozitarea s
livrarea acestora, inclusiv unitatile de producere inghetatd; ' ‘
d) unitate de procesare a produselor lactate — unitate cu spatii, dotdri si instalatii adecvate in care se
desfagoard activitdti pentru receptia produselor lactate obtinute in alte unitdfi autorizate sanitar veterinar
si pentru siguranta alimentelor, depozitare, tratare §i procesarea acestora, depozitarea si livrarea
produselor finite, incluzind unititi de producere a tnghetatei din produse de origine animal;
e) prim-cumpdritor - intreprindere sau grup de intreprinderi care cumpird lapte crud de la producitori,
pentru a-1 supune uneia sau mai multor operatiuni de colectare, ambalare, depozitare, ricire sau
transformare, inclusiv in temeiul unui contract ori pentru a-l ceda uneia sau mai multor intreprinderi care
trateaza sau prelucreazi laptele ori alte produse lactate;
f) exploatatie in sectorul zootehnic - orice amenajare, orice constructie sau, in cazul cresterii in aer liber,
orice mediu in care animalele sunt detinute, crescute ori manipulate de o manierd permanenti sau
temporard, cu exceptia cabinetelor ori clinicilor veterinare in conformitate cu legislatia sanitar3 veterinari
in domeniu, in vigoare;
g) Baza Nationald de Date (BND) - bazi de date electronica in care sunt inregistrate animale terestre
definute, astfel cum se prevede Ia art. 109 alin. (1) din Regulamentu]l (UE) 2016/429, cu exceptia
ecvideelor, potrivit art. 1 pet. 5 din Norma sanitard veterinard pentru implementarea procesului de
identificare i inregistrare a bovinelor, ovinelor, caprinelor, porcinelor, camelidelor, cervideelor si renilor
aprobatd prin Ordinul presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare gi pentru Sigurania
Alimentelor nr.208/2022.



Anexa nr.2

Ghid de definitii si termeni folositi in industria lapteluni

1. Lapte: exclusiv produsul de secrefie mamara normald obtinut prin una sau mai multe mulgeri, fird
niciun fel de adiugare sau extractie.

Cu toate acestea, denumirea de »lapte” poate fi utilizata:

a) pentru laptele tratat firi modificarea compozifiei sale sau pentru laptele al cirui confinut in grasime a
fost standardizat;

b) in asociere cu unul sau mai multi termeni pentru a desemna tipul, clasa de calitate, originea si/sau
utilizarea prevazuti a laptelui, sau pentru a descrie tratarea fizicid sau modificirile pe care le-a suferit in
compozifie, cu conditia ca aceste modificiri si fie limitate ]a addugarea si/sau la retragerea de
constituenti naturali ai laptelui.

Lapte crud: este laptele produs de secretia glandei mamare care nu a fost incilzit la o temperaturi mai
mare de 40 °C sau supus unui tratament cu efect echivalent.

Lapte integral: laptele care nu a fost Supus unui tratament termic sau unui tratament autorizat cu efect
echivalent intr-o unitate de prelucrare a laptelui si al cirui confinut in grasimi este fie cel natural, de cel
pufin 3,50 %, fie a fost adus la valoarea de cel putin 3,50 %.

Laptele integral indeplineste una dintre urmatoarele condifii, in privinta continutului in grasimi:

a) lapte integral standardizat: lapte cu un continut in grasimi de cel putin 3,50 % (m/m). Totusi, statele
membre pot prevedea o categorie suplimentard de lapte integral cu un continut in grdsimi de minimum
4,00 % (m/m) sau mai mult;

b) lapte integral nestandardizat: lapte cu un continut in grasimi care nu a fost modificat de la stadiul de
mulgere, prin adiugarea sau indepirtarea de grisimi, prin amestecarea cu lapte al carui continut in
grasimi naturale a fost modificat. Cu toate acestea, confinutul in grasimi nu poate fi mai mic de 3,50 %
(m/m).

Lapte de consum: laptele obfinut prin aplicarea unui tratament fizic si termic autorizat si al cirui
confinut de lipide si/sau proteine a fost normalizat; normalizarea trebuie si fie efectuatd numai prin adaos
si/sau estimare a componentelor laptelui, cu exceptia apei, fari a modifica raportul de 20:80 intre
proteinele zerului si cazeinei,

Laptele de consum trebuie si indeplineasca urmitoarele condifii:

a) 53 aibd un punct de inghef apropiat de media punctelor de inghef pentru laptele crud, Inregistrati in
zona de origine a colectirii laptelui;

b} sa aiba densitatea egald sau mai mare de 1.028 grame/litru de lapte, cu 3,5% (masa/masi) grisime la
temperatura de 20°C sau densitatea echivalenti pentru laptele cu un continut de grisime diferit;

¢) transportul laptelui consum se face cu respectarea prevederilor Regulamentului(UE) nr. 2004/852 al
Parlamentului European i al Consiliului privind igiena produselor alimentare.

Lapte semidegresat: lapte tratat termic al ciruj continut de grisime a fost redus la cel putin 1,5% (m/m)
si cel mult 1,8% (m/m).

Lapte degresat: laptele al cirui continut in grisimi a fost redus la cel mult 0,50 % (m/m).

Sunt permise numai urmitoarele modificari:

a) modificarea continutului in grisimi naturale prin indepirtarea sau adiugarea sméntanii sau addugarea
laptelui integral, semi-degresat sau degresat, in scopul de a asigura continutul in grasimi stabilit pentru
laptele de consum;

b) imbogitirea laptelui cu proteine lactate, saruri minerale sau vitamine;

¢) reducerea continutului de lactozi prin schimbarea in glucozi si galactoza.



Daci se adaugi proteine, confinutul proteic al laptelui imbogitit trebuie si fie de 3,8 % (m/m) sau peste
aceastd valoare.

Lapte partial deshidratat (lapte concentrat): produsul lichid, tndulcit sau nu, obfinut prin inliturarea
parfiald a apei din lapte, din laptele integral sau parfial degresat sau dintr-un amestec al acestor produse,
care poate prezenta un adaos de smAntind sau de lapte integral deshidratat ori améndoud, cantitatea in
procente de lapte integral deshidratat addugat nedepasind, In produsul finit, 25% din totalul de substanta
uscatd din lapte.

Sortimente de lapte concentrat neindulcit:

a) lapte concentrat cu continut mare de grisime: lapte parfial deshidratat cu un confinut masic de
minimum 15% grisime si de minimum 26,5% substanii uscata totala din lapte;

b) lapte concentrat: lapte partial deshidratat cu un confinut masic de minimum 7,5% grisime si de
minimum 25% substanti uscati totali din lapte;

¢) lapte concentrat partial degresat: lapte partial deshidratat cu un continut masic de minimum 1% si
maximum 7,5% grisime si de minimum 20% substanti uscati total din lapte;

d} lapte concentrat degresat: lapte partial deshidratat cu un confinut masic de maximum 1% grisime si de
minimum 20% substanti uscati totala din lapte;

Sortimente de lapte concentrat indulcit:

a) lapte concentrat indulcit: lapte partial deshidratat cu un adaos de zaharozi (zahdr semialb, zahir alb
sau extraalb} si cu un confinut masic de minimum 8% grisime §i de minimum 28% substanti uscati
totala din lapte;

b) lapte concentrat indulcit, parfial degresat: lapte parfial deshidratat cu un adaos de zaharozi (zahir
semialb, zahar alb sau extraalb) $i cu un continut masic de minimum 1% si maximum 8% grisime si de
minimum 24% substant3 uscati totals din lapte;

¢} lapte concentrat indulcit, degresat: lapte parfial deshidratat cu un adaos de zaharozi (zahir semialb,
zahdr alb sau extraalb) si cu un confinut masic de maximum 1% grisime si de minimum 24% substanti
uscatd totald din lapte.

Lapte complet deshidratat (lapte praf): produsul solid, in care continutul de apa nu depiseste 5% din
masa produsului finit, obfinut prin indepirtarea apei din lapte, din lapte integral sau partial degresat, din
sméntand sau dintr-un amestec al acestor produse.

Sortimente de lapte total deshidratat

a) lapte deshidratat cu confinut ridicat de grasimi sau lapte praf cu confinut mare de grisimi: lapte
deshidratat cu confinut masic de minimum 42% grisime;

b) lapte deshidratat integral sau lapte praf integral: lapte deshidratat cu confinut masic de minimum 26%
$i maximum 42% grisime;

¢) lapte deshidratat partial degresat sau lapte praf partial degresat: lapte deshidratat cu continut masic de
minimum 1,5% §i maximum 26% grasime;

d) lapte deshidratat degresat sau lapte praf degresat: lapte deshidratat cu confinut masic de maximum
1,5% grasime.

Lapte pasteurizat: lapte obtinut printr-un proces de tratare la temperatura inalts in timp scurt (cel putin
71,7 °C timp de 15 secunde sau orice alti combinatie echivalentd) sau printr-un proces de pasteurizare in

e

cadrul caruia se utilizeaz diferite combinatii de timp i temperatura.

Lapte sterilizat: lapte care a fost incilzit §i sterilizat in ambalaje sau recipiente sigilate ermetic, al ciror
sigiliu trebuie si se menfind intact. in eventualitatea unei preleviri aleatorii de probe, si se fi conservat
astfel incit si nu se observe nici o deteriorare dupd 15 zile de pastrare ntr-un recipient inchis la o
temperaturd de + 30 °C sau dupi 7 zile de pastrare la temperatura de 55°C.

Lapte ultrapasteurizat (UHT): lapte obtinut prin aplicarea unui flux continuu de cildura, la o
temperaturi inaltd de cel putin 135°C, pe o perioadi scurtd de timp de cel putin 1 secunda.



Lapte reconstituit; lapte rezultat prin reconstituirea (amestecarea) laptelui praf exclusiv cu apa, avand
proprietifi aseménatoare laptelui crud.

Lapte aromatizat: lapte cu arome naturale sau sintetice autorizate de legislatia in vigoare, cu un continut
variabil de grdsime, cu adaos de zahar sau alti indulcitori si obtinut prin tehnologii specifice.

Lapte demineralizat: lapte cu concentratie redusi de saruri minerale, obtinut prin schimb ijonic,
electrodializd sau procese de membrani, utilizat ca atare sau in produse lactate, pentru reglarea
echilibrului ionic al acestora,

Lapte hiperproteic: lapte cu un continut marit de proteine, obfinut prin tehnologii specifice admise.

Lapte delactozat: lapte cu un continut redus de lactozi, obtinut prin fermentarea lacticd sau hidroliza
enzimatic3 a lactozei.

Lapte vitaminizat: lapte imbogitit cu vitamine, conform unor tehnologii specifice admise.

Lapte iodat: lapte obtinut de la animale cdrora li s-au administrat furaje imbogitite cu iod sau prin
adaosul, in lapte, a unui compus iodat, care nu trebuie si-i modifice caracteristicile organoleptice.

Lapte ecologic: lapte care provine din productia ecologici, produs conform prevederilor Regulamentului
(UE) nr. 2018/848 al Parlamentului European gi al Consiliului privind productia ecologica si etichetarea
produselor ecologice si de abrogare a Regulamentuluj (CE) nr. 834/2007 al Consiliului.

Biuturi pe bazi de lapte: alte produse lichide care contin produse lactate in proportie de cel putin 50 %,
inclusiv produsele pe bazi de zer.

2. Produsele lactate reprezinti produsele derivate exclusiv din lapte, la care pot fi adiugate unele
substanje necesare fabricatiei lor, cu conditia ca aceste substante si nu fie utilizate in vederea inlocuirit,
totale sau parfiale, a vreunui component al laptelui.

Produsele lactate proaspete acide sunt o clasa de produse la care laptele normalizat la un procent de
grasime specific fiecirui tip de produs, a fost supus unei fermentatii cu culturi lactice selectionate
specifice pentru fiecare tip /categorie de produs,

Iaurt: laptele fermentat pentru a ciirui fermentare s-a folosit o culturd simbioticd de Lacrobacillus
delbruecki, subsp. Bulgaricus i Streptococcus thermophilus, §i in care aceste bacterii se regdsesc in mod
abundent in stare viabild, pana la data limita de consum, fabricat din lapte de vaca, de bivolita, de oaie
sau caprd, ca atare sau in amestec, degresat sau nu, lapte pasteurizat, concentrat sau nu, Imbunétifit cu
proteini lactic3 sau nu.

Tipuri de iaurt:

Dupi continutul de grasime se stabilesc urmitoarele tipuri de iaurt:

a) integral;

b) partial degresat;

c) degresat.

Dupi ingredientele folosite se stabilesc urmatoarele tipuri de iaurt:
a) jaurt simplu;
b} iaurt cu adaosuri: zahir, fructe, legume si produse derivate, cereale, ciocolati.

Chefir (kefir): rezultatul unei fermentatii duble, lactice si alcoolice produsi de o culturi lactici speciala,
formaté din bacterii lactice si/sau drojdii.



La fabricarea produsului se folosesc urmitoarele ingrediente:
a) lapte proaspit de vacd, bivolitd, capra, oaie;
b} bacterii lactice mezofile.

Lapte bitut: specialitate de lapte fermentat, fard adaosuri straine de natura laptelui, cu exceptia culturii
de fermentare. Microorganismele utilizate la fermentare pot 11 diverse.

La fabricarea produsului se folosesc urmitoarele ingrediente:

a} lapte proaspit de vaci, bivolits, capra, oaie;

b) bacterii lactice mezofile.

Sana: specialitate traditionald de lapte batut fermentat, firi adaosuri striine de natura laptelui, cu
exceptia culturii de fermentare. Microorganismele utilizate la fermentare pot fi diverse.

La fabricarea produsului se folosesc urmitoarele ingrediente:

a) lapte proaspit de vaci, bivolita, capra, oaie;

b} bacterii lactice mezofile.

Smantani: strat de grisime care se formeaza in mod natural la suprafata laptelui, prin aglomerarea lenti
a globulelor de grisime care se emulsioneazi. Daci se indeparteazd de pe suprafata laptehui prin
smantdnire sau se extrage din lapte prin centrifugare intr-un scparator de sméntind, aceasta se
caracterizeazd prin continutul ridicat de grasimi (de min. 10 % din greutatea produsului).

Preparatele din sméntini sunt produsele lactate obtinute prin supunerea sméantanii, smantanii
reconstituite §i/sau smanténii recombinate la tratamente si procese adecvate pentru a obfine proprietitile

caracteristice specificate mai jos:
a) sméintina lichida preambalati este produsul lactat fluid obtinut prin prepararea si ambalarea
smanténii, smanténii reconstituite si/sau smAntdnii recombinate pentru consum direct si/sau pentru

utilizare directi ca atare.

b) frigsca este smantdna lichidi, smantina reconstituiti si/sau sménténa recombinati care este destinati
procesului de batere.

¢) smintina ambalati sub presiune este smantina lichidd, sméintdna reconstituiti si/sau smantina
recombinatd care este ambalatd cu un gaz propulsor intr-un recipient cu propulsie sub presiune si care
devine frigcd atunci cdnd este scos din recipient.

d) frigca bituta este smanténa lichida, sméntina reconstituitd si/san sméntdna recombinati in care a fost
incorporat aer sau gaz inert, fird a inversa emulsia de grasime 1n laptele degresat.

€) smantina fermentati este produsul lactat obtinut prin fermentarea smantinii, sméntanii reconstituite
sau sméntanii recombinate, prin actiunea culturilor selectionate de bacterii adecvate, care are ca rezultat
reducerea pH-ului cu sau fird coagulare.

f) smintina acidificatid este produsul Ilactat obfinut din smantinid reconstituitid si/sau smantini
recombinata prin actiunea acizilor si/sau a regulatorilor de aciditate pentru a obfine o reducere a pH-ului
cu sau féard coagulare.

Unt: produs obtinut exclusiv din componenti aj laptelui, fiind o emulsie de tip apd in grisime, cu un
continut de grasime de min 80%. Acesta se obtine prin procesarea smanténii pasteurizate, proveniti din
lapte, fabricata cu respectarea conditiilor tehnice de calitate.



Unt traditional: unt obtinut direct si exclusiv din smantina pasteurizata, cu continut de grisime din lapte
cuprins intre 80 % si 90 %, continut maxim de apd de 16 % si continut maxim de materie uscati
degresatd de 2 %,

Unt si alte produse lactate cu grisime galbena: unt, unt traditional, unt recombinat, unt din zer, unt topit
$i ulei de unt si alte produse lactate cu grisime galbend, exprimate in echivalent unt cu grasime din lapte
cuprins intre 65 % si 90 %, cu confinut maxim de apd de 16 % si continut maxim de materie uscati

degresati de 2 %.

Branzeturi: produse proaspete sau maturate, solide sau semisolide, obfinute prin coagularea laptelui
crud, a laptelui degresat, a laptelui partial degresat, a smantanii, a smantinii din zer sau a zarei, separat
sau in combinatii, prin actiunea cheagului sau a altor agenti de coagulare adecvali si prin drenarea partiald
a zerului rezultat in urma unei asemenea coagulari. Sunt incluse si brinzeturile folosite pentru fabricarea
brénzei topite, toate categoriile de branzeturi $i cag produse din toate tipurile de lapte, precum $i Ricotta.

Brénza poate fi produs moale, semi-tare, tare sau extra-tare, maturat sau proaspét, care poate fi acoperiti
sau nu cu ceard, adaos de plante aromatice si pentru care, raportul proteic din zer/cazeind nu il depiseste
pe cel al laptelui, obfinuta prin:

a) coagularea integrala sau partiald a proteinelor din lapte, lapte degresat, lapte partial degresat,
smantdnd, zer smantina sau zar, sau orice combinatie a acestor materii lactate, prin actiunea cheagului
sau a altor agenfi de coagulare adecvati §i prin scurgerea parfiald a zerului rezultat din coagulare.
Continutul de proteine al brinzei va fi net mai mare decat nivelul proteic al amestecului de materiale
lactate de mai sus din care a fost ficuta branza;

si/sau

b) tehnici de prelucrare care implici coagularea proteinei laptelui gi/san a produselor obtinute din lapte
care dau un produs final cu caracteristici fizice, chimice s1 organoleptice similare cu cele ale produsului
proaspat obfinut. Care poate fi produs si din laptele neconform, lapte ce are un continut de germeni mai
mare de 100 000 pe ml, in conformitate cu prevederile Regulamentului nr. 853/2004 de stabilire a unor
norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala,

Brinza maturati: este branza care pentru a fi dati in consum este supusd, la scurt timp dupi fabricare,
unui proces de maturare la temperaturi si umiditate controlate, conditii care au ca scop producerea de
modificari biochimice si fizice care confera specificitatea produsului.

Brinza cu mucegai: brinzi maturatd in care maturarea a fost realizati in primul rind de citre
dezvoltarea mucegaiului caracteristic in interiorul si/sau la suprafata branzei.

Brinza nematurati, inclusiv brinza proaspata: brinza care este gata de consum la scurt timp dupi
fabricare.

Brinzeturi proaspete: produse obfinute din lapte acru din care s-a indepirtat cea mai mare parte a
zerului (de exemplu printr-un proces de drenare sau presare). Aici este inclusd si brdnza de vaca (alta
decdt cea sub forma de praf) care contine pand la 30 % procent de masa, zahar sau adaos de fructe.

Casul se obfine din lapte de vac# pasteurizat, si lapte de oaie pasteurizat, maturat 24-48 ore, micinat la o
granulatie uniformd, fina si frimAntat cu sare {max 3%).

Cagcavalul face parte din categoria brinzeturilor cu pastd oparita (filatd). Brinza cu pastd oparits,
respectiv cagcavalul destinat alimentatiei, este obtinut din lapte crud sau tratat termic, lapte integral sau
normalizat, prin adiugarea de culturi selectionate de bacteri lactice, inchegare cu cheag, presarea si
maturarea cagului, oparirea casului (in apa si/sau abur, cu sau firi sare) dupd maturarea acestuia, la un pH
optim, urmati de, portionarea si formarea bucitilor.



Mozzarella face parte din categoria branzeturilor cu pasti oparitd (filatd) si este obfinutd din lfapte
integral sau normalizat, lapte pasteurizat, prin addugarea de culturi selectionate de bacterii lactice,
inchegare cu cheag, maturarea cagului, oparirea cagului dupi maturarea acestuia la un pH optim.

a) Mozzarella cu un continut ridicat de umiditate este o brinzi moale cu straturi suprapuse care pot forma
buzunare continnd lichid cu aspect liptos.

b) Mozzarella cu un continut scizut de umiditate este o brinzi omogena fermi/semi-tare, cu putine gauri
si este potrivita pentru miruntire sau la fabricarea altor preparate.

Telemea (Briinza in saramuri): branzeturi de la semi-tari pand la moi, cu o culoare albi spre galbui $i o
texturd compactd, cu niciunul sau putine deschideri mecanice. Brinza telemea se prepard din lapte
integral sau normalizat, pasteurizat, coagulat cu cheag sau alte produse, cu adiugare de culturi
selectionate de bacterii lactice.

Branzeturile friméntate se pot obtine din cas maturat, branzeturi cu pasti semitare, branzeturi cu pasta
tare gi/sau combinatiile lor. Brénzeturile se pot fabrica din orice tip de lapte si combinatiile lor.

Brénzeturile din zer sunt produse solide, semisolide sau moi care sunt obtinute in principal prin oricare
dintre urmétoareie procese:

a) concentratia zerului §i formarea produsului concentrat;

b) coagularea zerului prin cilduri cu sau fird adaos de acid.

in fiecare caz, zerul poate fi pre-concentrat inainte de concentrarea ulterioard a zerului sau coagularea
proteinele din zer. Procesul poate include, de asemenea, adiugarea de lapte, smantina sau alte materii
prime de lapte, fnainte sau dupa concentrare sau coagulare. Raportul dintre proteinele din zer gi cazeina
din produsul obtinut prin coagularea zerului va fi net mai mare decit cea a laptelui. Produsul obfinut prin
coagularea zerului poate fi maturat sau nematurat.

Brénza din zer obtinutid prin concentrarea de zer, mentionati la lit.a), este produsd prin evaporarea
termicd a zerului sau prin amestec de zer si lapte, smantand sau alte materii prime de origine lapte, pana
la 0 concentratie care si permiti obtinerea unui produs cu o forma stabild. Datorita continutului lor relativ
ridicat de lactozi, aceste branzeturi sunt de obicei de culoare gilbuie pana la maro gi au o aromi dulce,
gatitd sau caramelizata.

Branza din zer obtinutid prin coagularea zerului, mentionati la lit.b), este produsd prin precipitarea
termicd a zerului sau prin amestec de zer si lapte sau sméntdna, cu sau firi adaos de acid. Aceste
brénzeturi din zer au un continut relativ scizut de lactozi si o culoare albi pana la gilbuie.

Brénzeturi topite: produse obfinute prin méiruntirea, amestecarea, topirea §i emulsionarea sub actiunea
caldurii i cu ajutorul agentilor emuisificatori sau sarurilor de topire a uneia sau a mai multor varietdti de
branzeturi, cu sau fard adaugarea de componente ale laptelui si/sau alte produse alimentare si ingrediente.

Cazeina: este principala materie proteicd a laptelui. Se obtine din laptele degresat, prin precipitare, in
general cu acizi sau cheag.

Sortimente de cazeini:

a) cazeind acidd comestibild fnseamnd un produs lactat obfinut prin separarea, spalarea si uscarea
coagulului acid precipitat din lapte degresat si/sau din alte produse obfinute din lapte;

b) cazeind cheag comestibild inseamna un produs lactat obfinut prin separarea, spilarea §i uscarea
coagulului din lapte degresat si/sau din alte produse obtinute din lapte; coagulul se obtine prin reactia
cheagului sau a altor enzime de coagulare;

¢) cazeinafi comestibili inseamnd un produs lactat obtinut prin reacia cazeinei comestibile say a
coagulului de cazeind comestibild granulati cu agenti de neutralizare, urmati de uscare,



Cazeinagi: sunt siruri ale cazeinei si includ sarurile de sodiu $i amoniu cunoscute sub numele de ,cazeine
solubile” si sunt in mod normal folosite la brepararea alimentelor concentrate sau a produselor
farmaceutice, iar cazeinatul de calciu se utilizeazi 1a prepararea alimentelor, In functie de caracteristicile

sale,

Zer: produs secundar obtinut in procesul de fabricare a brinzeturilor sau cazeinei. in stare lichida, zerul
confine constituenti naturali (in medic 4,8 % lactoza, 0,8 % proteine si 0,2 % grisimi procent de mas3),
care raman dupd ce cazeina $i majoritatea grisimilor au fost indepértate din lapte.

Zerul poate f1 in stare lichida, in forma concentratd, zer sub forma de praf sau bloc;

Derivate din zer: urda, lactoza, lactalbumini.
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