	

	GUVERNUL

	HOTĂRÎRE Nr. 661 
din  13.06.2007

	cu privire la aprobarea Reglementării Tehnice 
“Miere naturală”

	Publicat : 29.06.2007 în Monitorul Oficial Nr. 90-93     art Nr : 707 

	   În temeiul Legii nr. 866-XIV din 10 martie 2000 privind barierele tehnice în calea comerţului (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2000, nr.65-67, art.462) şi al Legii nr.186-XV din 24 aprilie 2003 cu privire la evaluarea conformităţii produselor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.141 -145, art.566) şi în scopul realizării Programului naţional de elaborare a reglementărilor tehnice, aprobat prin Hotărîrea Guvernului nr.873 din 30 iulie 2004 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004, nr.132-137, art.1046), Guvernul HOTĂRĂŞTE:
    Se aprobă Reglementarea Tehnică ”Miere naturală” (se anexează).

Prim-ministru                                                                                         Vasile TARLEV

Contrasemnează:
Ministrul agriculturii şi industriei alimentare                                      Anatolie Gorodenco
Ministrul economiei şi comerţului                                                       Igor Dodon
Ministrul sănătăţii                                                                                 Ion Ababii

Nr. 661. Chişinău, 13 iunie 2007.


Aprobată
prin Hotărîrea Guvernului nr.661
din 13 iunie 2007
Reglementarea tehnică “MIERE NATURALĂ”
I. DOMENIUL DE APLICARE
   1. Reglementarea tehnică “Miere naturală” (în continuare - Reglementare tehnică) stabileşte cerinţele minime de calitate, siguranţă alimentară, prezentare şi etichetare, care trebuie respectate la producerea şi comercializarea mierii naturale pentru consumul uman, provenită atît din producţia internă, cît şi din cea de import. 
  2.  Cerinţele prescrise în prezenta Reglementare tehnică nu se aplică mierii produse în gospodăriile individuale pentru consumul propriu.
II. TERMINOLOGIE
  3. În sensul prezentei Reglementări tehnice, termenii folosiţi se definesc după cum urmează:
   enzime - compuşi proteici, biocatalizatori, substanţe organice sintetizate sau secretate de organisme vegetale şi animale, care catalizează procesele biochimice ce se produc în organism, descompunînd proteinele, grăsimile şi hidraţii de carbon în substanţe asimilabile. Enzimele din miere (invertaza, diastaza etc.) pot fi distruse prin lichefierea mierii la o temperatură de peste 40°C, depreciind astfel calităţile mierii;
    extracţie de miere - proces tehnologic de recoltare a mierii din faguri, efectuat cu ajutorul utilajului special;
    lichefierea mierii - proces de transformare a mierii din stare cristalizată în stare lichidă;
   miere - substanţă naturală dulce, produsă de albine apis mellifera din nectarul florilor sau din sucurile dulci ale plantelor vii, pe care albinele le colectează, le transformă, le combină cu substanţele lor specifice;                                                                                              
    miere cu bucăţi de fagure - mierea care conţine una sau mai multe bucăţi de fagure de miere; 
   miere cristalizată - miere granulată sau întărită în urma unui proces fizic natural specific mierii de albine; cristalizare - trecerea din stare fluidă în stare cristalină a tuturor sorturilor de miere la 1-2 luni după extracţie, cu excepţia mierii de salcîm, care are o perioadă mai îndelungată de cristalizare. Fenomen natural al mierii care nu modifică cu nimic  calitatea acesteia; 
miere în faguri - mierea depozitată de albine în celulele fagurilor abia formate, fără puiet, se livrează în faguri întregi sau în secţiuni de astfel de faguri; 
   miere de flori - mierea obţinută predominant din nectarul florilor;
   miere de mană - mierea obţinută predominant din sucurile dulci ale altor părţi vii ale plantelor verzi, în special de pe frunze, sau care sînt eliminate de unele insecte ce parazitează vegetaţia lemnoasă şi cea ierboasă;
  miere extrasă - mierea obţinută prin centrifugarea fagurilor descăpăciţi, fără puiet; 
  miere filtrată - mierea obţinută prin îndepărtarea materiilor străine organice şi anorganice, ceea ce conduce la îndepărtarea, în mod semnificativ, a polenului;
  miere monofloră - mierea care provine în cea mai mare parte din nectarul unei singure specii de plante, cum ar fi: salcîm, tei, floarea-soarelui, mentă, zmeură etc.; 
   miere presată - mierea obţinută prin presarea fagurilor fără puiet, cu/sau fără aplicarea încălzirii moderate la o temperatură de maximum 45°C;
   miere procesată - mierea supusă unor procese de filtrare, omogenizare, lichefiere, turnare etc.;
   miere polifloră - mierea care provine din nectarul de la mai multe specii de plante, fără ca vreuna din ele să predomine;
   nectar - lichid dulce secretat de glandele nectarifere ale plantelor, care se prezintă sub forma unei substanţe glucidice de concentraţie diferită;
   polen - pulbere provenită din staminele plantelor cu flori, în care se găsesc celulele sexuale mascule. Este un aliment primordial pentru larve şi pentru albine;
  norme Codex Alimentarius - set de documente şi recomandări referitor la produsele alimentare uniform prezentate şi aprobate pe plan internaţional, care au scopul de a proteja sănătatea consumatorului şi de a asigura o practică onestă în comercializarea alimentelor.
III. PRODUSELE DIN DOMENIUL REGLEMENTAT
  4. Prezenta Reglementare tehnică îşi extinde acţiunea asupra procesului de producere şi a produselor stipulate în tabelul de mai jos. 
Poziţia tarifară   
Denumirea produsului
040900000   
  Miere naturală
IV. CERINŢE ESENŢIALE

   5. Producătorii de miere naturală sînt obligaţi să asigure utilizarea bunelor practici, să întreprindă măsuri performante pentru realizarea calităţii, siguranţei alimentare, formelor de prezentare şi etichetare conforme normelor Codex Alimentarius.
   6. Calitatea şi siguranţa alimentară a mierii presupune asigurarea  respectării şi conformării cerinţelor prescrise, igienei alimentare pe durata procesului de producţie, de la materia primă pînă la consumator.
    7. Calitatea şi siguranţa alimentară trebuie obţinute şi monitorizate prin sisteme de management al calităţii producţiei şi prin metode, care să asigure o tratare sistematică a pericolelor potenţiale şi să prezinte informaţii, care permit trasabilitatea pentru identificarea întreprinderii, echipei de producţie, data fabricării, lotul de produs, cantitatea şi calitatea produsului.
   8. Producătorii de miere trebuie  să asigure menţinerea în paşaportul stupinei a înregistrărilor cu privire la executarea lucrărilor de întreţinere a familiilor de albine şi combatere a bolilor şi a dăunătorilor, a preparatelor utilizate, care permit trasabilitatea pentru identificarea produsului pînă la obţinerea confirmării calităţii şi, după caz, să ofere dovezi documentare ale respectării cerinţelor de calitate şi siguranţă alimentară prescrise în prezenta Reglementare tehnică. 
    9. Clădirile destinate pentru iernarea şi pentru fazele de repaus ale albinelor, pentru extracţie, şi/sau condiţionare a mierii trebuie să fie amplasate în zone distanţate de surse de  mirosuri nocive, ferme de creştere a animalelor şi alte locuri poluate, care pot afecta albinele şi produsele rezultate din activitatea acestora. 
  10. Clădirile şi anexele unităţilor de întreţinere a albinelor trebuie să permită amplasarea echipamentului tehnologic în aşa mod încît să asigure practicile de bună igienă pe durata procesului tehnologic. 
  11. Practicile de bună igienă trebuie utilizate pentru a evita crearea unui mediu favorabil bolilor şi dăunătorilor: curăţenia exemplară minimizează probabilitatea infectării şi astfel se va limita necesitatea utilizării materialelor de combatere specifice.
  12. Stupii, echipamentul şi recipientele, care vin în contact cu mierea şi alte produse apicole, trebuie să fie executate în conformitate cu cerinţele actelor normative şi legislative în vigoare.
  13. Pe durata colectării mierii, stupina trebuie să fie amplasată în aşa mod, încît să asigure cantităţi suficiente  de nectar, polen, mană, precum şi acces la sursele de apă sigure.
  14. Personalul din unităţile de întreţinere a albinelor, care vine în contact direct cu produsele apicole, trebuie să respecte regulile stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
  15. Mierea naturală destinată consumului uman, trebuie să corespundă cerinţelor de calitate, siguranţă alimentară, formelor de prezentare, depozitare, transport şi de informare a consumatorului prescrise de prezenta Reglementare  tehnică.
  16. Mierea naturală, în funcţie de origine, se clasifică în:
  a) miere de flori;
  b) miere de mană.
 17. Mierea de flori, în funcţie de numărul speciilor de plante de la care predominant a fost colectat nectarul, se clasifică în:
  a) miere monofloră;
  b) miere polifloră.
  18. Mierea, în funcţie de destinaţie, se clasifică în:
   a) miere destinată direct consumului uman;
   b) miere destinată industriei alimentare.
  19. Denumirea sub care se comercializează mierea naturală trebuie să corespundă definiţiilor menţionate mai sus, sau unuia din denumirile enumerate:
  a) miere în faguri;
  b) miere cu bucăţi de fagure;
  c) miere scursă;
  d) miere extrasă;
  e) miere presată.
  20. Mierea naturală nu trebuie să conţină alte adaosuri, inclusiv aditivi alimentari, corpuri organice sau neorganice străine compoziţiei sale, cum ar fi: mucegai, insecte, fragmente de insecte, puiet sau impurităţi.
  21. Mierea nu trebuie sa fie modificată artificial sau să fie încălzită la o temperatură înaltă, încît enzimele sale naturale să fie distruse sau inactivate, şi nu trebuie să fie adusă la condiţii de fermentaţie sau fierbere.
  22. Condiţiile privind calitatea şi indicii organoleptici ai mierii de albine trebuie să corespundă valorilor specificate în anexă nr. 1 la prezenta Reglementare tehnică.
   23. Pentru mierea destinată industriei alimentare indicii organoleptici pot avea abateri neînsemnate, care se prevăd în contractul de achiziţionare.
  24. Mierea naturală nu trebuie să conţină reziduuri de substanţe medicamentoase şi elemente toxice peste limitele valorilor stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
  25. Condiţiile privind compoziţia şi indicii fizico-chimici ai mierii naturale trebuie să corespundă valorilor specificate în anexa nr. 2 la prezenta Reglementare tehnică.
  26. Pentru mierea destinată industriei alimentare indicii fizico-chimici pot avea unele abateri neînsemnate, care se specifică în contractul de achiziţionare.
  27. Depozitarea mierii trebuie efectuată în condiţii ambientale, compatibile calităţii şi siguranţei alimentare, în încăperi uscate şi curate, răcoroase ( la temperatura de 
0 - 25°C) şi întunecate.
  28. Depozitarea mierii se va face în încăperi lipsite de mirosuri străine care pot afecta mirosul natural al mierii şi siguranţa alimentară. 
  29. Mierea naturală se depozitează în ambalaje de inox sau din alte materiale, conform prevederilor actelor normative, stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
   30. Ambalajele de păstrare a mierii trebuie să fie închise etanş.
   31. Termenul de valabilitate a mierii naturale în ambalaje de peste 2 kg se stabileşte de producător, în baza cerinţelor stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
  32. Termenul de valabilitate a mierii de albine în ambalaje din sticlă sau din polimeri închise ermetic se stabileşte de producător, în baza cerinţelor stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii, însă nu poate depăşi 2 ani de la data îmbutelierii mierii.
  33. Termenul de valabilitate a mierii de albine în ambalaje de desfacere din hîrtie parafinată se stabileşte de către producător, în baza cerinţelor stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
  34. Transportarea mierii se efectuează în conformitate cu cerinţele stabilite de organul central de specialitate al administraţiei publice  în domeniul ocrotirii sănătăţii.
 35. Mierea destinată pentru consum uman trebuie să fie ambalată în ambalaje de desfacere, marcate în conformitate cu cerinţele actelor legislative şi normative în vigoare, să conţină informaţii depline şi corecte, necesare consumatorului la momentul cumpărării acesteia. 
 36. Verificarea indicilor de calitate, a siguranţei alimentare, a formelor de prezentare, marcare şi etichetare se efectuează de către producător, inclusiv: 
  a) indicii organoleptici se determină pentru fiecare lot;
  b) indicii fizico-chimici se determină pentru fiecare lot.
  37. Mierea naturală neconformă cerinţelor prezentei Reglamentări tehnice nu poate fi comercializată pe piaţă în scopul consumului uman.


V.  EVALUAREA CONFORMITĂŢII  PRODUSELOR
   38. Mierea naturală, inclusiv din import, poate fi plasată pe piaţa internă doar dacă este conformă  cerinţelor esenţiale prescrise în prezenta Reglementare tehnică. 
    39. Conformitatea mierii naturale se asigură de către producător  sau importator.
   40. Producătorul  sau importatorul solicită unui organ de certificare acreditat şi desemnat pentru activitate în domeniul respectiv, efectuarea certificării mierii naturale, cu evaluarea procesului de producţie. 
   41. Procedura de certificare se aprobă de către Organismul Naţional de Asigurare a Conformităţii Produselor, de comun acord cu Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare.
   42. Organismul de certificare desemnat efectuează sau dispune efectuarea evaluării periodice asupra mierii naturale la intervale de timp aleatorii. 
   43. În contextul evaluării mierii naturale, pentru verificarea menţinerii conformităţii cu cerinţele aplicabile din prezenta Reglementare tehnică, o mostră din produsul finit, prelevată de la locul de producere sau din partida de comercializare, este supusă încercărilor necesare, conforme regulilor şi metodelor aprobate în modul stabilit, sau metodelor  cu efect echivalent.
    44. În cazul în care mierea  nu corespunde cerinţelor prescrise, organismul de certificare trebuie să informeze, în modul stabilit, producătorul, importatorul şi organele de supraveghere a pieţei, privind neconformitatea constatată.
    45. Producătorul sau importatorul elaborează documentaţia tehnică, care enunţă caracteristicile mierii naturale, prevăzută în punctul 48 din prezenta Reglementare tehnică.
    46. Producătorul  sau importatorul păstrează documentaţia tehnică o perioadă de minimum 5 ani de la data extragerii mierii naturale şi, în caz de necesitate, o pune la dispoziţie organelor de supraveghere şi control.
    47. Documentaţia tehnică trebuie să asigure posibilitatea evaluării conformităţii produsului cu cerinţele prezentei Reglementări tehnice. 
    48. Documentaţia tehnică trebuie să conţină în principal:
    a) descrierea generală a produsului;
    b) certificatul de conformitate, eliberat conform schemelor care prevăd evaluarea procesului de producere;
    c) rapoartele de încercări;
    d) certificatele şi alte documente, la decizia producătorului sau importatorului, relevante pentru atestarea conformităţii produsului.
   49. Producătorul  sau importatorul, în baza documentaţiei tehnice, întocmeşte o declaraţie de conformitate conform anexei nr. 3 la prezenta Reglementare tehnică şi aplică marca naţională de conformitate SM pe fiecare ambalaj de miere. Modalitatea de întocmire şi emitere a declaraţiei de conformitate se efectuează, conform regulilor stabilite în cadrul Sistemului Naţional de Asigurare a Conformităţii Produselor.
   50. Mierea naturală  plasată pe piaţă trebuie să fie însoţită de declaraţia de conformitate, care atestă conformitatea acesteia cu cerinţele stabilite în prezenta Reglementare tehnică. Producătorul  sau importatorul trebuie să aplice, sub marca naţională de conformitate SM, numărul de identificare al organismului de certificare desemnat, care a efectuat certificările respective.
    51. Producătorul  sau importatorul păstrează un exemplar al declaraţiei de conformitate împreună cu documentaţia tehnică, în baza căreia a fost eliberată declaraţia de conformitate.
   52. Producătorul va include în documentaţia tehnică toate măsurile necesare pentru ca procesul de producere să asigure conformitatea mierii naturale cu cerinţele prezentei  Reglementări tehnice. 
   53. Desemnarea organismului de certificare se face, la propunerea Ministerului Agriculturii şi Industriei Alimentare (autoritatea de reglementare), de către Organismul Naţional de Asigurare a Conformităţii Produselor.
   54. Lista organismelor de certificare desemnate se publică de către Organismul Naţional de Asigurare a Conformităţii Produselor în Monitorul Oficial al Republicii Moldova şi se actualizează, în caz de necesitate.
   55. Pentru mierea naturală, produsă în alte ţări, la documentele prevăzute pentru iniţierea procedurii de evaluare a conformităţii, suplimentar, se prezintă autorizaţia de import, emisă, în baza examinării condiţiilor de producere, depozitare, transportare, comercializare etc., de autoritatea de reglementare în domeniul produselor alimentare.   
   56. Conformitatea mierii naturale cu prevederile prezentei Reglementări tehnice poate fi asigurată şi prin utilizarea standardelor naţionale voluntare - standarde conexe prezentei Reglamentări tehnice. Producătorul sau importatorul, pentru a beneficia de prezumţia conformităţii este în drept să indice în documentele de însoţire că proprietăţile mierii expuse spre comercializare sînt conforme cu unul sau mai multe standarde de produs conexe prezentei Reglementări tehnice. 
  57. Lista standardelor conexe se aprobă de Ministerul Agriculturii şi Industriei Alimentare (autoritatea de reglementare), cu avizarea Organismului Naţional de Standardizare şi se publică în Monitorul Oficial al Republicii Moldova şi Buletinul de standardizare - ediţie oficială a Organismului Naţional de Standardizare.
VII. DISPOZIŢII  FINALE
    58.  De la data intrării în vigoare a prezentei Reglamentări tehnice utilizarea standardelor naţionale care reglementează caracteristicile mierii naturale devine voluntară.  


Anexa nr.1





la Reglementarea tehnică


















„Miere  naturală”

 Condiţii organoleptice                                                                                                                                                                                                                                         

	Sortul de

miere
	Aspectul 
	Consistenţa 
	Culoarea
	Gustul şi mirosul

	Miere de salcîm
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă
	Masă  fluidă-vîscoasă, omogenă
	Aproape incoloră, galbenă -deschis  pînă la galbenă-intens
	Gust pronunţat dulce, cu aromă discretă, specifică  mierii  de  salcîm

	Miere de

 tei
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă
	Masă fluidă-vîscoasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă, parţială sau totală, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere 
	Galbenă ca lămîia pînă la galbenă - portocalie
	Gust dulce, cu aromă pronunţată de tei, uneori cu nuanţă amăruie

	Miere 

de lavandă 
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă
	Masă fluidă-vîscoasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă, parţială sau totală, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere 
	Galbenă deschis pînă la galben intens 
	Gust dulce, plăcut, cu aromă  fină de lavandă

	Miere

 de floarea- soarelui
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă
	Masă fluidă-vîscoasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă, parţială sau totală, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere 
	Galbenă aurie pînă la galbenă -portocalie
	Gust dulce, plăcut, cu aromă specifică de floarea-soarelui

	Miere 

de salvie


	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă
	Masă fluidă-vîscoasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă, parţială sau totală, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere 
	Galbenă clar sau cu nuanţă portocalie, roşcată sau maronie
	Gust dulce, plăcut, cu aromă de salvie, bine pronunţată de salvie

	Miere polifloră
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă


	Masă fluidă-vîscoasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă, parţială sau totală, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere 
	Galbenă - deschis pînă la brună- deschis, cu nuanţă roşcată, verzuie sau maronie
	Gust dulce, plăcut, cu aromă plăcută, bine pronunţată de flori

	Miere

de

 mană
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără  spumă
	Masă fluidă-vîscoasă, cleioasă sau cristalizată; cristalizarea poate fi incipientă sau parţială, iar cristalele fine, potrivite sau grosiere
	Brună cu nuanţă verzuie, maronie sau roşietică pînă la neagră. Brună-deschis cu nuanţă verzuie, maronie sau roşietică
	Gust moderat dulce, plăcut, cu aromă caracteristică mierii de mană


	Caracteristici

	Miere


	Inclusiv

	
	
	Miere               de

mană
	Miere

de flori
	Inclusiv
	Miere                pentru                       industria               alimentară

	
	
	
	
	Salcîm
	Tei
	Floarea-     soarelui
	Lavan-dă
	Salvie
	Poli-floră
	

	Apă , %, maximum
	20-21
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	21

	Cenuşă, %, maximum
	0,5– 1,0
	1,0
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5


	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Aciditate, cm³ NaOH soluţie 1n (miliechivalenţi) la 100 g miere, maximum
	4 - 5
	5
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	5

	Zahăr reducător, exprimat în zahăr invertit, %, minimum
	60 - 65
	60
	65
	65
	60


	65


	60
	65
	65
	65

	Zahăr uşor hidrolizabil, exprimat în zaharoză, %, maximum
	5 - 10
	10
	6
	5 -  8
	7
	8
	10
	6
	8
	10

	Fructoză / glucoză, minimum
	
	
	
	1,3 - 1,25
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Indice diastazic, minimum
	8
	13,9 - 10,9
	7
	6,5
	6,5
	8


	6,5
	8
	8
	-

	Granule de polen specific raportate la numărul total de granule de polen examinate, %, minimum
	30-15
	
	
	30 - 20
	30 - 25
	30
	25 - 30
	20 - 15
	-
	-

	Hidroximetilfurfural (HMF), mg la 1kg miere, maximum
	20-40*
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	40

	Indice colorimetric
	Maxim 18 minim 65
	55 - 65
	
	12-18
	
	
	
	
	
	

	Conductivitate electrică, mS/cm
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8

	Substanţe insolubile în apă, %, maximum
	0,1 – 0,2
	0,2
	0,2
	0,1
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Zahăr invertit artificial, glucoză industrială sau alt hidrolizat de amidon, gelatină, clei, făină de cereale sau alte produse amidonate, culori de anilină
	Lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
	lipsă
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„Miere  naturală”

     Condiţii   fizice  şi  chimice
  Anexa  nr. 3


         





la Reglementarea tehnică

        





                                  “ Miere naturală ” 

Forma de prezentare a declaraţiei de conformitate

DECLARAŢIE  DE  CONFORMITATE

Nr.____________




din „_____” _______________

Valabilă pînă la „____” ____________

_____________________________________________________________________

(denumirea producătorului, adresa, telefonul, faxul)

În persoana ___________________________________________________________

(funcţia, prenumele, numele conducătorului)

Declară pe propria răspundere că produsul ________________________________








(denumirea, tipul, marca, codul produsului,

_____________________________________________________________________

numărul lotului, mărimea lotului, denumirea şi numărul  actului care însoţeşte produsele


_____________________________________________________________________

(factura, contractul, certificatul de calitate, denumirea producătorului, ţării etc.)


la care se referă această declaraţie nu pune în pericol viaţa şi sănătatea  

          consumatorilor, nu produce impact asupra mediului înconjurător şi este în 

          conformitate cu următoarele reglementări tehnice sau standarde:

_____________________________________________________________________

(indicele reglementărilor tehnice sau al standardelor, cu indicarea punctelor acestor acte normative, 

                                    care stabilesc cerinţele pentru produsele respective)

Declaraţia este întocmită în baza

_____________________________________________________________________

(informaţia despre actele în baza cărora a fost întocmită declaraţia de conformitate)

Informaţie suplimentară ________________________________________________

Conducătorul organizaţiei   ___________        _______________________________ 





    (semnătura)
                           (prenumele, numele)

L. Ş.

