Termenul de valabilitate stabilit de
producitor pini la care produsele
mentionate f§i piistreazi
caracteristicile specifice, 12 luni.
Conditii de depozitare

Margarina trebuie si se depoziteze in
inciiperi curate, uscate, intunecoase,
dezinfectate, bine aerisite, fird miros
strdin, la o temperatur cuprins3
intre 0°C si 10°C si o umiditate
relativd a aerului de maximum 80%.
Nu se admite péstrarea margarinei in
acelasi spatiu cu produse toxice sau
cu miros specific.

Pregitirea si/sau manipularea inainte
de utilizare sau prelucrare
Eliberarea margarinei de ambalaj
trebuie sa se efectueze dupi curitirea
suprafetei lui de impuritati in
locurile cu destinatie speciali.
Margarina care se topeste pentru
respectarea cerintelor tehnologice,
necesita strecurare prin sita cu
diametrul orificiilor max. 2,0 mm.
Ambalare si livrare

in timpul depozitarii, transportirii si
comercializirii, ambalajul de
desfacere, materialele de ambalaj si
modul de ambalare trebuie si asigure
mentinerea calitaii i siguranta
produselor .

Ambalajele de transport trebuie s
asigure integritatea produsului, si fie
curate, uscate, in stare buni,
neinfectate si fard miros striin.
Transportarea cu mijloace autorizate
sanitar de cétre autoritatea sanitar-
veterinara, care si asigure, pe toati
perioada transportarii, pastrarea
nemodificati a caracteristicilor
nutritive, organoleptice, fizico-
chimice, precum i protectia
impotriva prafului, diunatorilor si

contaminare.

grésimi, max.), - max.
5,0

Fractia de mas3 a
acizilor grasi trans in
grisimea izolati din
produs, %, (max) 2,0
Criterii de
contaminanti,
niveluri max.:
Metale: Plumb 0,1
mg/kg

Hidrocarburi
aromatice policiclice:
Benzo(a)piren 2,0
ng’kg

Suma benzo(a)pirenul,
benzo(a)antracenul,
10,0 pg/kg
benzo(a)fluorantenului
si crisenului

Toxine inerente
plantelor

Acid erucic 50 g/kg
Termen de valabilitate
Termenul de
valabilitate stabilit de
producitor pani la
care produsele
mentionate fsi
pastreaza
caracteristicile
specifice, 12 luni.
Conditii de depozitare
Margarina trebuie si
se depoziteze in
incéperi curate, uscate,
intunecoase,
dezinfectate, bine
aerisite, fara miros
strdin, la o
temperatura cuprinsi
intre 0°C si 10°Csi o
umiditate relativi a
aerului de maximum
80%.

Nu se admite pastrarea
margarinei in acelagi
spatiu cu produse
toxice sau cu miros
specific.

Pregitirea gi/sau
manipularea inainte de
utilizare sau prelucrare
Eliberarea margarinei
de ambalaj trebuie si. .
se efectueze dupi




