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MODIFICARILE SI COMPLETARILE
ce se opereaza In unele hotiriri ale Guvernului

1. Hotarirea Guvernului nr. 775 din 3 julie 2007 ,,Cu privire la aprobarea
Reglementdrii tehnice ,Produse de panificatie si paste fiinoase” {Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr. 103-106, art. 822), cu modificarile
ulterioare, se modifici si se completeazi dupd cum urmeaza:

1)in titlul si textul hotaririi si al Reglementarii tehnice, in parafa anexei
nr.3 cuvintele ,Reglementare tehnicd” §i ,prezenta Reglementare tehnica”, la
orice caz gramatical, se substituie cu cuvintele »Cerinte” si, respectiv,
»prezentele Cerinte”, la cazul gramatical corespunzator;

2) in clauza de emitere a hotéririi, textul ,,Legii nr. 866-XIV din 10 martie
2000 privind barierele tehnice in calea comertului (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2000, nr.65-67, art.462), cu modificarile ulterioare si Legii
nr.186-XV din 24 aprilie 2003 cu privire la evaluarea conformititii produselor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr. 141-145, art. 566)” se
substituie cu textul ,Legii nr. 78-XV din 18 martie 2004 privind produsele
alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004, nr. 83-87, art. 431),
cu modificarile si completirile ulterioare”;

3) in Cerintele ,,Produse de panificatie si paste fiinoase™:

a) la punctul 1, cuvintul ,,stabileste” se substituie cu cuvintul ,,stabilesc”;

b) la punctul 3:

dupd notiunea ,lazane” se introduce o notiune noud cu urmitorul
cuprins: _

~gnocchi — paste fainoase in forma de giluste mici, ovale sau rotunde, cu
aspect de scoici plate”;

la notiunea ,,lot de paste fitinoase”, cuvintul ,brigadi” se substituie cu
cuvintul ,,echipa”;

dupid notiunea ,lot de paste fiinoase” se introduce notiunea ,lot de
produse de panificatie” cu urmitorul cuprins:

wlot de produse de panificatie” — cantitate de produse de panificatie de
acelagi tip, cu aceeasi denumire, fabricata de aceeasi echipa in aceeasi turs;”

notiunea ,,produse de panificatie” va avea urmitorul cuprins:

wproduse de panificatie” — produse alimentare coapte pe vatri sau in
forme, fabricate din produse procesate (materie primi de bazi pentru panificatie
sau din materie primd de bazid si materie primd auxiliard pentru panificatie).
Aceste produse de panificatie includ: pline, chifle, produse de franzelirie, |
produse de cozonac, produse de panificatie cu umiditate redusi, produse foietaj,
produse impletite, produse nationale”;
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dupa notiunea ,,produse de panificafie” se introduc urmitoarele notiuni:

»Piine — produse de panificatie de form3 rotundi sau altd forma, in functie
de forma in care a fost coapts, fabricati din materia primé de bazi, cu sau fard
adaosuri de materii auxiliare, folosite pentru Imbunitatirea calititii plinii, coaptd
pe vatrd sau in formd, cu continutul total al fractiilor masice de grasime i zahar
in retetd nu mai mare de 7,0 kg la 100 kg de fain3;

produse de franzeldrie — produse de panificatie de formi alungita, oval-
alungité sau alta formd, fabricati din materia prima de bazi, cu sau fira adaosuri
de materii auxiliare, folosite pentru Imbunititirea calitatii produselor de
franzeldrie. Aceste produse de franzelirie includ: chifle, franzele, cornuri,
impletituri;

chifle — produse de franzelirie de forms rotundd, ovald sau alti formai,
fabricatd din materia prima de bazi pentru panificatie si materia primé auxiliari
pentru panificatie. Conform retetei, masa totald de zahr si grasime trebuie sj fie
maximum 14 kg la 100 kg de fiind, iar masa neti nu trebuie si depdseasca
0,4 kg;

Jranzele — produse de franzeldrie de formi alungita;

cornuri — produse de franzelarie de forma de potcoava, potcoava deschis,
cerc deschis, semiluni;

impletituri — produse de franzelirie de formi alungitd, curbatd, rotundi
sau lineard, obtinut din doud si mai multe fitiluri impletite simplu si/sau
suprapuse”;

notiunea ,,produse de panificatie de cozonac” va avea urmitorul cuprins:

wproduse de panificafie de cozonac — produse de panificatie cu un
continut, conform retetei, de zahdr si/sau de grisimi de 14 % si mai mult, cu sau
fard umpluturi. Aceste produse includ: rulade, impletituri, chifle”;

dupa notiunea ,,produse de panificatie de cozonac” se introduce o notiune
noud cu urmatorul cuprins:

wrulade — produse de cozonac, fabricate dintr-o foaie de aluat de cozonac,
infdsuratd in forma de rulou §i umpluti cu umpluturi”;

notiunea ,produse de panificatiec cu umiditatea redusi” va avea
urmatorul cuprins:

wproduse de panificafie cu umiditatea redusd — produse de panificatie cu
umiditatea mai micd de 19 % — produse de covrigirie, pesmeti, pesmeti
macinati, sticksuri, betisoare”;

la notiunea ,produse nationale de panificatie”, abrevierea ,etc.” se
substituie cu cuvintele ,, ,blat pentru pizza, lipie si pit3”;

dupd notiunea ,,produse nationale de panificafie” se introduc urmitoarele
notiuni:

wlavasg — produs de panificatie de forma ovali, alungit-ovali sau rotunda.
Reprezinti o foaie elastici, care nu se rupe la rulare;
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blat pentru pizza — foaie din aluat special preparat pentru pizza;

lipie — produs de panificatie de formi rotundi-aplatizati, cu coajd multa si
miez puiin, cu sau fard model pe suprafati;

pitd — produs de panificatie, de forma rotund sau ovala, plata, cu sau far3
buzunar deschis in interior;

produse foietaj — produse fabricate, pe baza aluatului foitaj cu sau fira
drojdie, din materia primi de bazi sau din materia primi de bazi si materia
primd auxiliard, stratificate cu grisime vegetald. Aceste produse includ:
croissante, bastonage, urechiuse, bismilute, fundite;

croissante — produs care are forma specifici cornului, usor curbati la 8

mijloc, preparat din aluat fof(aj;

bastonage — produs foietaj in formi de bastonase drepte sau spiroidale;

urechiuge — produs foietaj in forma de felii de rulada dubla;

basmaluge — produs foietaj de forma triunghiular;

Junditd — produs foietaj de forma dreptunghiulari, risuciti sub forma de
fundita;

produse de covrigdrie — produs de panificatie in forma de cerc sau inel
oval sau rotund;

pesmefi — felii fabricate din produse de cozonac sau din pline de fiind de
griu, faina de secari sau din amestec de fiind de griu si de secard, cu sau fira
adaos de materii prime auxiliare pentru panificatie, uscate special pentru a deveni
crocante;

pesmefi mdcinafi — produs de panificatie sub forma de gris, obtinut prin
micinarea pesmetilor din piine de fiini de griu;

sticksuri — produse de panificatie sub formi de betisoare crocante;

befisoare — produs de panificatie sub formi de baghetd crocants;

produse impletite — produse de panificatie fabricate din fiini de griu, cu
sau fard adaos de zahdr, grisime, lapte, oud si alte ingrediente, de o formi
alungitd, curbatd, rotunda sau liniari, din doud si mai multe fitile impletite
simplu si/sau suprapuse;

umpluturd ~ orice masi din una, doud sau mai multe materii prime care

se folosesc pentru umplerea semifabricatelor produselor inainte sau dupa
coacere: ciocolatd, magiun, cacao, scorfigsoard, nuci, alune, mac, creme, visind
conservatd in suc propriu, umpluturd din mere, cu aromi de cipsuni, coaciza,
caise etc., umpluturd din lapte condensat, din aroma de caramel3 etc., umplutura
din brinza de vaci, gem de caise si morcov etc.”;

¢) punctul 4 va avea urmétorul cuprins:

»4. Prezentele Cerinte stabilesc cerintele minime de calitate gi siguranti
alimentard cdrora trebuie si se conformeze grupele de produse specificate in
pozitiile tarifare 1902 si 1905 din Nomenclatura combinati a marfurilor,
aprobatd prin Legea nr. 172 din 25 fulie 2014.”;

d) in titlul capitolului IV, cuvintul ,,esentiale” se substituie cu cuvintele
,minime de calitate”;
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e) punctele 6 si 8 vor avea urmditorul cuprins:

»0. Producdtorii asigurd trasabilitatea produselor de panificatie si a
pastelor fainoase, a materiei prime si a materialelor care vin in contact cu
produsele de panificatie si pastele fiinoase la toate etapele circuitului lor:
receptionarea materiilor prime si a materialelor, fabricarea, depozitarea,
transportarea si plasarea pe piatd a produselor de panificatie si a pastelor
fainoase, in scopul asigurarii inofensivititii produsului si al protectiei sandititii
populatiei.”;

»8. Producitorii trebuie si asigure identificarea tuturor persoanelor care le
furnizeazi materii prime alimentare, aditivi alimentari sau orice alte substante
care urmeaza a fi sau pot fi incorporate in produsele de panificatie §i pastele
féinoase i in materialele care vin in contact cu produsele de panificatie si
pastele fiinoase. In acest scop, ei trebuie si dispuna de sisteme si proceduri care
sd permitd punerea informatiei in cauzi la dispozitia organelor de control si
supraveghere de stat, la solicitarea acestora. Producitorii trebuie s dispuni de
sisteme §i proceduri care si permitd identificarea intreprinderilor cirora le-au
fost furnizate produsele si s3 puni informatia in cauzi la dispozitia organelor de
supraveghere a pietei, la solicitarea acestora”;

f) se completeazi cu punctul 20' cu urmitorul cuprins:

,,20'. Produsele nationale se fabrici dupd urmaitorul asortiment:

a) lavas;

b) blat pizza;

c) lipie;

d) pitd.”;

g) la punctul 27, cuvintele ,caracteristicilor pentru consum” se substituie
cu cuvintele ,,indicilor de calitate i de inofensivitate™;

h) punctul 32 va avea urmitorul cuprins:

,32. Incaperile destinate pentru depozitarea §i pastrarea produselor de
panificatie si pastelor fiinoase trebuie si fie curate, uscate, bine aerisite,
neinfestate cu ddunitori, ferite de precipitatii atmosferice, cu umiditatea relativi
a aerului si temperatura specifici, dupd cum urmeaza:

a) pentru piine, produse de franzelirie, produse de cozonac, chifle, produse
impletite si produse nationale — temperatura nu mai mici de 6°C , umiditatea
relativa a aerului de maximum 75%;

b) pentru produse foietaj — temperatura (18 = 5)°C, umiditatea relativi a
aerului de maximum 75%;

c) pentru produse de panificatie cu umiditate redusi — temperatura maxima
de 25°C, umiditatea relativi a aerului de 65-75%;

d) pentru paste fdinoase — temperatura de maxim 30°C, umiditatea relativa
a aerului de maximum 70%;

€) pentru pesmeti micinati — temperatura maximi de 20°C, umiditatea
relativa a aerului de maximum 75%”;

i) la punctul 38:
alineatul al treilea si al patrulea se exclud;
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alineatul al cincilea va avea urmétorul cuprins:

»eontinutul de micete se determind in produsele de panificatie cu termen
de comercializare mai mare de 48 ore si in caz de litigiu intre producitor si
consumator”;

j) capitolul V va avea urmétorul cuprins:
» V. Evaluarea conformitatii produselor

41. Produsele de panificatie §i pastele fiinoase, inclusiv cele de import,
sint plasate pe piatd doar dacd sint conforme cerintelor prescrise in prezentele
Cerinte.

42. Conformitatea produselor de panificatie si paste fainoase se asiguri de
producétor sau importator si se atesta prin certificatul de conformitate eliberat de
organismul de certificare acreditat sau in baza declaratiei de conformitate emisi
de producitor, care dispune de un sistem de management al calititii si/sau un
sistem de management al securitatii alimentare certificat de un organism de
certificare acreditat in Republica Moldova sau recunoscut in baza acordurilor de
recunoagtere reciproca, precum si dispune de un laborator acreditat sau detine un
contract cu un laborator acreditat.

43. La evaluarea conformitdtii produselor de panificatie si pastelor
fainoase se aplicd schemele de certificare a produselor conform pct. 44.
Evaluarea procesului de productie se efectueaza in conformitate cu procedurile
elaborate de organismele de certificare a produselor de panificatie si pastelor
fainoase.

Schemele de certificare se aplicé luind in considerare specificul procesului
de fabricare a produselor de panificatie si paste fdinoase, furnizarii i utilizirii
produselor concrete, eventualelor riscuri si nivelul necesar de argumentare.

44. Schemele de certificare aplicabile produselor de panificatie gi pastelor
fainoase:

1) pentru produsele fabricate in serie (cu efectuarea incercérilor, evaluarea
procesului de productie si evaluarea periodicd a procesului de productie, cu
incercéri ale mostrelor prelevate de la vinzitor si producétor);

2) pentru un lot de produse (cu efectuarea incercarilor produselor din lot)
evaluarea periodica nu se efectueaza.

45. Dacd intreprinderea (solicitantul) are laborator de incercéri acreditat,
atunci incercérile de laborator se efectueaza in acest laborator. Dacd laboratorul
de incerciri nu are capacitatea sau nu detine acreditarea unor parametri
obligatorii, atunci aceste incerciri se efectucazi in alt laborator de incercari
acreditat.

46. In cazul in care solicitantul nu dispune de laborator de incerciri, atunci
toate incercarile obligatorii se efectueazd 1n laboratorul de Incercéri acreditat
independent si intreprinderea trebuie si detind contract cu un laborator de
incercéri acreditat pentru efectuarea incercarilor periodice.
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47. Organismul de certificare péstreazi in arhiva timp de cinci ani de la
data emiterii certificatului de conformitate copia certificatului de conformitate,
impreund cu toate documentele in baza cirora a fost emis certificatul.

48. Certificarea conformitiii se efectueazi la solicitarea unui producitor
sau importator de citre un organism de certificare acreditat pentru activitatea in
domeniul respectiv.

49. Termenul de valabilitate al certificatelor de conformitate pentru
produsele de panificatie si pastelor fiinoase se stabileste conform schemelor de
certificare aplicate.

50. Pe parcursul evaludrii, pentru a verifica conformitatea produselor de
panificatie si a pastelor fiinoase cu cerintele prescrise in prezentele Cerinte, se
efectueaza prelevarea mostrelor la locul de producere sau la depozit, din lotul
destinat comercializirii $i numai in prezenta solicitantului, care semneazi actul
de prelevare. Mostrele sint supuse incercirilor de laborator conform metodelor
aprobate de cétre autoritatea de reglementare.

51. Pentru emiterea declaratiei de conformitate, producitorul sau
importatorul trebuie:

1) sd detina in cadrul intreprinderii un laborator de incercari acreditat sau
sd detind un contract cu un laborator de incerciri acreditat;

2) sa dispund de un sistem de management al calititii si/sau al securitii
alimentare certificat de un organism de certificare a sistemelor de management
acreditat in Republica Moldova sau recunoscut 1in baza acordurilor de
recunoastere;

3) sa detind documentatia tehnica.

52. Producétorul sau importatorul, in conformitate cu pct.51, intocmeste
declaratia de conformitate §i aplici marca nationald de conformitate SM pe
fiecare ambalaj de desfacere a produselor.

53. Intocmirea si emiterea declaratici de conformitate se efectueazi
conform anexei nr.3 la prezentele Cerinte.

54. Documentatia tehnicd trebuie si fie elaboratsi, acumulats, actualizati
permanent si pistratd de cétre producator, pentru a demonstra conformitatea
produselor cu cerinte aplicabile §i pentru a permite asigurarea trasabilititii la
declaratia de conformitate si la produsul la care se refera.

53. Documentatia tehnicé trebuie s3 includa:

1) descrierea generald a produslui;

2) rapoartele de incercédri pentru produsele eliberate de laboratorul de
incercéri acreditat;

3) retetele si instructiunile tehnologice coordonate in modul stabilit;

4) documentele normative pentru producere si/sau pentru produs.

56. Orice modificare a documentatiei tehnice descrise la pct. 55 care
afecteazd valabilitatea declaratiei de conformitate trebuie documentata.

57. Producitorul sau importatorul pistreazi declaratia de conformitate
impreund cu documentatia tehnici in baza cireia a fost eliberati pentru o
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perioadd de maximum trei ani dupi fabricarea ultimului lot de produse si, la
solicitare, o pune la dispozitia organelor de control.

58. Producétorul sau importatorul ia toate misurile necesare pentru ca
procesul de producere si asigure conformitatea produselor cu documentatia
tehnica si cu cerintele prezentei hotiriri;

s) anexele nr.1 si nr.2 vor avea urmitorul cuprins:
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»Anexa nr.1
la Cerintele ,,Produse
de panificatie gi paste fdinoase”

Caracteristicile organoleptice pentru produsele de panificatie si pastele fiinoase

Indicatorii

|
1 Conditii de admisibilitate

1

2

a) Piine, produse de franzeliirie

si de cozonac

Aspectul exterior:

I

Forma

Specificd produsului respectiv, nedeformat, volum proportional cu masa produsului si cu sortimentul de fiina analizat. Nu se
admit forma bombatd sau aplatizatd, strivitd sau cu rupturi laterale, cripaturi mari pe coaja superioard, umflituri miscate,
iesituri de miez. in produsele coapte pe vatrd se admit o aplatizare neinsemnati §i maximum 1-2 lipituri laterale, cu exceptia
produselor pentru care lipiturile sint previzute in refeta

| Suprafata

Lucioasd, fainoasd, mat, glazurati sau presirati cu diferite ingrediente (condimente, miez de nucd, seminte, fulgi de cereale
etc.), cu crestituri (oblice sau longitudinale), intepaturi sau alt desen, conform retetei corespunzitoare; cu grosimea cojii

J corespunzitoare unui produs bine copt; fard cripéturi mari pe coaja superioars, lipituri, umflituri, pete, zbircituri sau alte

Befecte. Se¢ admit suprafete neinsemnate de fiini

[Culoarea “De la aurie-deschis pind la bruna, fara arsuri, necaramelizati; corespunzitoare sortimentului, uniforma pe toatd suprafata. In

locurile de unire a fitilurilor in produsele impletite se admite culoarea mai deschisa; presirate sau glazurate conform retetei
corespunzitoare

Consistenta miezului

Bine copt, elastic, nu este umed la pipiit, cu porozitate dezvoltatd, firi urme de cocoloage si fiind neframintati. Se admit
incluziuni

Aspectul in sectiune

Miez bine afinat pe toatd suprafata sectiunii, fara aglomeriri de fiina, legat structural de coaj3, elastic, cu pori fini, cu sau fard
ingrediente (condimente, miez de nuci, seminte, fulgi de cereale etc.) sau incluziuni. Pentru cozonaci — pori uniformi;
caracteristic unui produs bine crescut §i bine copt, elastic, neumed la pipiit. Pentru produsele cu umpluturd, umplutura trebuie
si fie in straturi concentrice sau in diferite directii; specific fiecarui sortiment

|Gustul si mirosul

Placute, caracteristice prudusului bine copt, specifice produsului respectiv, fird gust acru sau amar, fird miros strain. Pentru
produsele cu umpluturd — caracteristice umpluturii utilizate

Incluziuni striine, scrignet la
mestecare din cauza impuritatilor

Nu se admit
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minerale

1. Se considerd mari cripéturile ce trec pe intreaga coaji superioari in una sau citeva directii si au latimea de peste 1,0 cm.
2. Se considerd mari rupturile laterale ce cuprind toatd lungimea unei pérti a produsului de forma dreptunghiular sau alungiti gi au latimea mai mare de 1,0 cm
sau cele care cuprind mai mult de o jumétate din circumferinta produsului de formi circulari i au ldtimea mai mare de 2,0 cm,

3. Abaterile admisibile in minus de la masa net3 a piinii, produselor de franzelirie si a cozonacului la finele termenului maxim de valabilitate dupa scoaterea din
cuptor nu trebuie si depseasci, in procente:

- pentru fiecare unitate de produs cu masa mai mica de 200 g - 5,0;

- pentru fiecare unitate de produs cu masa de 200 g si mai mare — 3,0;

- pentru 10 unititi de produse cu masa mai mici de 200 g — 3,0;

- pentru 10 unititi de produse cu masa de 200 g $i mai mare — 2,5;

- pentru produse comercializate la cintar 2 — 0.

Abaterea masei nete a plinii $i a produselor de franzeldrie in plus nu se lighjazﬁ

Ib) Chifle si produse foietaj . _ _ _ — —
[Aspectul exterior: " _ _ ]

Forma Specifica produsului respectiv, nedeﬁmaté, maximum 1-2 lipituri laterale.
Pentru chiflelele fabricate la maginile de fabricare si ambalare se admit deformiiri neinsemnate si tiieturi neregulate
Suprafata Lucioasd, presirati cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuc, de seminte, fulgi de cereale etc.) sau glazurati total
sau partial, uniforma sau putin ondulati, fira aglomeriri considerabile in interiorul produsului, cu crestituri, intepdturi sau
alt desen, conform retetei corespunzitoare, nearsi, reliefatd sau cu umpluturd iegitd pe suprafaty, in functie de retetd
:I e la aurie-deschis pini la bruna, fir arsuri. In produsele impletite, in locurile de unire a fitilurilor se admite culoarea mai
wodrea deschisi .
. . . Bine copt, elastic, nu este umed la pipiit, cu porozitate dezvoltats, fird urme de cocoloage si fdind nefrimintati. Pentru
Consistenta miezului L A . . N :
produsele foietaj — straturile sint usor separabile, legate intre ele, cu sau fird umplutur, conform retetei corespunzitoare
A tulT ) Elastic, cu pori fini §i uniformi, caracteristic unui produs bine copt, straturi de miez alternind cu straturi de umpluturd
Spectul In sectiune (pentru sortimente cu umpluturi), fard aglomerri de fiind

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului respectiv, fird gust acru sau amar, fird miros striin. Pentr*uI
produsele cu umpluturd — caracteristice umpluturii folosite

Gustul §i mirosul

Incluziuni striine, scrisnet la
mestecare din cauza impurititilor [[Nu se admit
minerale
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1. Caracteristica concretd a proprietitilor organoleptice pentru fiecare tip de chifle si produse foietaj trebuie si fie indicate in refeta.

2. Abaterile admisibile in minus de la masa neti a chiflelor si a produselor foietaj la finele termenului maxim de valabilitate dupé scoaterea din cuptor nu trebuie
sd depiseascd, in procente:

- pentru fiecare unitate de produs cu masa mai mica de 100 g — 6,0;

- pentru fiecare unitate de produs cu masa de la 100 pind la 200 g - 5,0;

- pentru fiecare unitate de produs cu masa de 200 g i mai mare — 3,0;

- pentru 10 unitdti de produse cu masa mai mici de 200 g - 3,0;

- pentru 10 unitéti de produse cu masa de 200 g si mai mare — 2,5.

Abaterea masei nete a chiflelor si a produselor foietaj in plus nu se limiteaz

e) Produsele nationale . L L

!Aspe(:tul exterior: IL T — — — — —

Forma Ovalé,_alungitﬁ sau rotumg;ubtire, aplatiz?ta{ sau altd form3, conform retetei.
Blaturi pentru pizza - circulari, cu glgsimea de la 3-10 mm

Reliefatd (bombati); opacd cu relief circular, se admit asperitati. Pentru blatul de pian bombati la margine, se admite |

Suprafata rugozitate. Pentru lipie $i pitd — in locul trecerii de la partea ingrogata spre cea subtiati se admit cripituri, bule si
X §
impunsaturi _
Culoarea De la galbena-deschis pini la bruna-deschis, iar in locurile umflate — cafenie. Pentru blatul de piz;a_— de la galbena-
deschis pind la cafenie-deschis, in locurile cu umflaturi — cafenie
RConsistenta miezului: " Copt bine ;
- gradu% de coacere Bine dezvoltats
- porozitatea _ _ _

Gustul §i mirosul Caracteristice acestui tip de produs, fard gust si miros striine

Incluziuni striiine, scrignet la
mestecare din cauza impuritatilor Nu se admit
minerale
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1. Caracteristica concret a proprietétilor organoleptice pentru fiecare tip de produse nationale trebuie si fie indicate in reteta.
2. Abaterile admisibile in minus de la masa neti a produselor nationale la finele termenului maxim de valabilitate dupa scoaterea din cuptor nu trebuie si
depiseasci, in procente:
- pentru fiecare unitate de produs cu masa neti de pini la 0,1 kg - 5,0;
- pentru fiecare unitate de produs cu masa neta de peste 0,1 kg - 3,0;
- pentru 10 unitéti de produs cu masa neta de pina la 0,1 kg - 3,0;
- pentru 10 unitéti de produs cu masa net# de peste 0,1 kg —2,5.
Abaterea masei nete a produsului in plus nu se limiteazi

d) Produse impletite

Aspectul exterior:

L __ _

Forma _Neaplatizata, fara lipituri, impletita simplTasi/sau suprapusd, din doud pind la sase fitiluri, in forma rotund4, inelars,
ovald, alungitd-ovald, alungits, dreptunghiulara, patrati sau altd formi, conform retetei. Pentru produsele coapte in forma
— corespunzitoare formei in care a fost coapti

Lucioasé, cu impletitura fitilurilor bine reliefati, in locurile de impletire sau unire a fitilurilor se admit rupturi mici si
crépituri mici pe suprafati, cu litimea maximi de 0,3 cm. In functie de tipul produselor si in conformitate cu refeta si
instructiunea tehnologica:

- ornaté cu desen in formad de spice, flori, frunze sau alt desen arbitrar;

- unsd cu ou sau alt semifabricat pentru ornare ori fird ungere;

- presdrata cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuc, mac, susan, farimituri sau alt semifabricat pentru ornare
sau fird presérare)

Suprafata

Culoarea De la galbenﬁ-de?&is pind la cafeni?férﬁ arsuri. In locurile desenului si de unire a fitilurilor se admite o culoare mai
deschisi

Consistenta miezului Caracteristic unui produs bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitaté-dezvoltatﬁ, fara urme de cocoloase si
faind nefrimintati

il
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Aspectul in sectiune

Miez bine afinat pe toatd suprafata sectiunii, fir aglomeriri de fiini, legat structural de coaja, elastic, cu pori uniformi

Gustul si mirosul

Plicute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului respectiv, fird gust acru sau amar, firi miros striin I

Incluziuni strdine, scrisnet la
mestecare din cauza
impurititilor minerale

Nu se adﬁt

depéseascd, in procente:

1. Caracterizarea concretd a proprietdfilor organoleptice pentru fiecare tip de produse impletite trebuie si corespundi celor indicate in refeti. 1
2. Abaterile admisibile in minus de la masa net# a produselor impletite la finele termenului maxim de valabilitate dupd scoaterea din cuptor nu trebuie si

- pentru fiecare unitate de produs cu masa mai mica de 200 g — 5,0;

- pentru fiecare unitate de produs cu masa de 200 g si mai mare — 3,0;
- pentru 10 unititi de produse cu masa mai mic3 de 200 g — 3,0;

- pentru 10 unititi de produse cu masa de 200 g gi mai mare — 2,5.
Abaterea masei nete a produselor impletite in plus nu se limiteazi

|

e) Produse de covrigirie, sticksuri si betisoare

Aspectul exterior:

Forma

In forma de inel oval sau rotund ori alti forma. Pentru covrigii modelati manual se admit sa fie vizibile locul de unire a
capetelor fitilului §i neregularitati la intinderea fitilului in locul de unire a capetelor lui. Se admit minimum doui lipituri mici,

suprafata platd a pértii situate pe tava, plasi sau vatri. Sticksuri — betigoare cu forma rotunjiti

Suprafata

[Corespunzitoare produsului, fird impuritti; pe o parte se admit imprimari de la plasa, crapaturi si umflituri locale pe

suprafatd; pentru covrigii ambalati se admit zbircituri neinsemnate; pentru sticksuri si befisoare cu suprafata netedd — o
suprafatd pufin zgrunfuroasi si ondulati; pentru covrigei, sticksuri si betisoare presirate sau glazurate — conform retetel
||corespunzétoare

[Culoarea

De la galbeni-deschis pini la cafenie-inchis. Se admite o culoare mai intunecata sl fard luciu;e partea situati pe tavi, plas3,
vatrd. Pentru sticksuri §i betigoare — de la galbena-deschis pind la cafenie-inchis, glazurate si presarate, conform refetei
corespunzatoare l

In sectiune

Afinati, bine copti, fird urme de fiini nefrimintati |
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|Gustul si mirosul |[Placute, caracteristice produsului respectiv, fira gust si miros stréine I
[Fragezimea ||Covrigeii uscati, sticksurile 5i betisoarele — fragezi, usor friabili o
Numirul de produse farimate si Pentru covrigeii uscati ambalati, cu masa de 0,2-0,5 kg, se admit 1-3 covrigei farimati; pentru cei cu masa peste 0,5-1,0 kg —
farimaturi 3-5 covrigei farimati.

Pentru covrigeii ambalafi, cu masa de 0,3-0,5 kg, se admit 1-2 covrigei firimati; pentru cei cu masa peste 0,5-1,0 kg — 2-3
covrigei farimati.

Pentru sticksuri §i betigoare, numirul de produse farimate in lazi — max. 10,0%, in cutii si pachete —max. 8,0 %, in pungi —
max. 10,0%:; num_?a_{ul de farimaturi in 1dzi — max. 5,0%, in cutii §i pachete — max. 4,0%, in pungi — max. 5,0%

1. Caracteristica concretd a proprietéfilor organoleptice, inclusiv numarul de produse firimate pentru fiecare tip de produse de covrigirie, sticksuri si betisoare,
trebuie si fie indicate in refeti.

2. Se admit suprafaja putin plata a pértii situate pe vatri, o curbare nefnsemnati a betisoarelor, prezenta unor betisoare lipite unul de altul in cantitate de max. 2%
din masa unei lazi $i max. 4% din masa unui ambalaj de desfacere.

3. Abaterile admisibile in minus de la masa netd a produselor de covrigirie, sticksuri §i betisoare comercializate cu bucata pentru produsele fir3 ambalaj la finele
termenului maxim de valbilitate dupi scoaterea din cuptor si pentru produsele ambalate la finele termenului de valabilitate nu trebuie s3 depiseasca:

- 6,0 procente din masa unui produs aparte;

- 3,0 procente din masa medie a 10 produse;

- 1,0 procent din masa produsului pind la 5,0 kg;

- 0,5 procente din masa produsului mai mare de 5,0 kg,
Abaterea In plus de la masa stabilitd a unui produs comercializat cu bucata nu se limiteazi

|f} Pesmeti si pesmeti macinati

Aspectul exterior: "

|

Forma Felii, corespunzitoare plinii, produsului de cozonac din care au fost tiiate. Se admite fabricarea pesmetilor in formi de
cubusoare sau alti forma.

Pentru pesmetii mécinati predomind fdina grigatd, omogeni

Suprafata Cu porozitate dezvoltati, fird urme de fiind nefrimintati; cu sau fird incluziuni de condimente, tirite, stafide, nuci, fructe
zaharisite §i alte ingrediente, in functie de refeta pentru fiecare sortiment de pesmeti
[Culoarea Pentru pesmetii din piine de fiini de grl?— de la galbeni-deschis pina la cafenie-deschis §i pentru pesmeti din piine de faini

de secard §i amestec de fiiin3 de secari si de griu — de la cafenie pina la cafenie-inchis, fara ardentii. Se admit incluziuni de
culoare inchisd, in funcfie de materia prim3 utilizat.
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| "Pentru pesmetii micinati — de la galbend-deschis pini la cafenie-inchis I
Cantitatea de pesmeti frinti, Cantitatea de pesmeti cu dimensiuni micsorate, mérginiti de coltuc, nu trebuie si depéseasca 10 %. Cantitatea pesme?ﬂ;r
coltuce §i pesmeti cu dimensiuni || frinti in produsele vindute la greutate nu trebuie si depiseasci 7 %. In pesmetii preambalafi cu masa de 0,1 kg — 1 pesmete
micgorate frint, cu masa peste 0,1 kg — 1 sau 2 pesmeti frinti intr-o unitate de ambalaj. In cazul ambaldrii mecanizate, se admit 2 sau 3

pesmeti frin{i intr-o unitate de ambalaj.
Numérul de coltuce nu trebuie si depaiseascd 2 % la pesmetii vinduti la greutate si un coltuc intr-o unitate de ambalaj

| Gustul §i mirosul " Caracteristice produsului, fard gust §i miros striine _I
| Fragilitatea |[ Pesmetii trebuie s fie fragili N |

1. Ars se considera pesmetul cu coaja carbonizati sau cu caramelizare in aga masuri incit este conditionat un gust amar evident.
2. Se admite prezenta pesmefilor din piine de fiina de secari §i din pline din amestec de faina de secari si de griu cu coaja putin carbonizati sau cu gust slab
amdrui, conditionat de caramelizare, in cantitate de maximum 1 % la masa pesmetilor.
3. Caracteristicile organoleptice pentru tipul concret de pesmeti conform retetei.
4. Abaterile admisibile in minus de la masa net a pesmetilor comercializate cu bucata, pentru produsele fara ambalaj — la finele termenului maxim de valabilitate
[dupé scoaterea din cuptor §i pentru produsele ambalate — la finele termenului de valabilitate nu trebuie s depiseascs: 6,0 procente din masa unui produs aparte;
3,0 procente din masa medie a 10 produse; 1,0 procent din masa produsului pina la 5,0 kg; 0,5 procente din masa produsului mai mare de 5,0 kg.
Abaterea in plus de la masa stabilitd a unui produs comercializat cu bucata nu se limiteazi.
5. Abaterile admisibile in minus de la masa neté a pesmetilor méacinafi preambalati nu trebuie sa depiseasca in procente:
- pentru masa neté pini la 0,400 kg inclusiv — 2,0;
- pentru masa neti de la 0,401 pini la 1,000 kg — 1,0;
- pentru masa neta de la 1,001 pini la 5,000 kg — 3,0;
- pentru masa neti de la 20,000 pina la 30,000 kg - 0,1.
Abaterea masei nete in plus nu se limiteazi
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g) Paste fiinoase

Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Conditii de admisibilitate pentru pastele fiinoase din grupa:

Al

BI

Aspectul exterior:

Forma Corespunzitoare tipului si subtipului pastelor fiinoase respective

Suprafata Fara urme de faind. Pentru produse modelate prin tiiere si stanfare — cu asperititi, pentru produse modelate prin presare — neteda, fara
striatiuni

Aspectul in Aspect sticlos Aspect sticlos Aspect opac

sectiune

Culoarea Uniforma, cu nuantd crem sau gilbuie, Uniform&, specifica calitatii fainii, faird urme | Uniforma, specifici calitatii fiinii, fird urme

specifica calitatii fainii, fird urme de fiini
neframintati

de fiini nefrimintati

de faini neframintati

Culoarea la produsele cu adaosuri — cu nuanti specifici adaosului

Gustul si mirosul

Caracteristice pastelor fiinoase, fird gust si miros straine

Starea produselor | Produsele trebuie sa fie elastice, sd nu-si piarda forma, si nu se lipeasca, si nu formeze conglomerate, si nu se desfaca. -
dupi fierbere Apa in care s-au fiert pastele fiinoase poate fi:

- pentru pastele fiinoase din grupa C' si Pentru toate pastele fiinoase modelate prin tiiere, stanfare — opalescent, cu sediment;

- pentru pastele fiinoase din grupa A' si B' — slab opalescents, fiiri sediment
Note:

1. La macaroanele drepte, pene, fidea si téitei se admit deforméri, indoituri §i curbéri care nu dduneaza aspectul exterior al produselor si nu micsoreazi volumul

ambalajului.

2. Abaterile admisibile de la masa neta a pastelor fiinoase la umiditate standard la momentul fabricirii nu trebuie sa depagseasci, in procente:
- minus 1,0 % de la masa medie a 10 ambalaje de desfacere;
- minus 2,0% de la masa unui ambalaj de desfacere;

- minus 0,5% de la masa unui ambalaj colectiv.

3. Abaterea masei nete a pastelor fiinoase in plus nu se limiteaza
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a) Piine, produse de franzelirie §i cozonac

Anexanr.2

la Cerintele ,,Produse
de panificatie i paste fainoase”

Indicii fizico-chimici pentru produsele de panificatie si pastele fiainoase

Conditii de admisibilitate pentru:

piine si produse de franzelirie din fiini de griu

piine dir fiini de secari si amestec de fiini de

secard si griu

produse de cozonac

uscati, %

;:::i:iﬁ; de calitatea a
- .s 0 l -
Indicatorii fiind doua, s.nmestec “dt‘a“calltatea _ . . ' | o din din fina || din fiina
L - de fZina de intii, amestec . din fiini ||din fiini de|| din fiina ||amestec de .. "
integrali si de . | - de calitate « < < . de griu de|| de griu de
. ~ . || calitatea a doual| de fiini de , de secaril secarid de secard || fAina de . t
calitatea intii, . ne . »_ = |iSUperioard|| . . < . calitate || calitatea
, . s si intii, de calitatea intii integrald || semialba alba secari si P P
integrali si de : . A - superioari intii
\ calitatea a doua|/si superioara griu
calitatea a . L
doua si superioari g
1 2 3 4 5 6 [ 7 8 | 10 n |
Fractia masicid de umiditate, 43,0-50,0 39,0-48,0 33,0-47,0 30,0-46,0 46,0-53,0 || 46,0-51,0 || 43,0-51,0| 41,0-53,0 " 24,0-39,0 [130,0-39,0 E
% |
Aciditatea, grade 3,0-8,0 2,0-5,0 1,5-4,0 1,5-3,5 5,5-13,0 | 5,5-12,0 6,0-11,0 || 4,0-12,0 1,5-3,0 || 2,5-4,0
Porozitatea miezului, %, 51,0 60,0 62,0 65,0 44,0 44,0 50,0 46,0 - l - ;
minimum I |
Fractia masicd de zahir, 'T l
exprimatd in substanti Conform valorii calculate stabilite in retet3, cu abatere in minus de maximum 1,0 10,0-22,0 ||10,0-22,0 §
uscati, % 1
Fractia masica de grisime,
exprimata in substanti Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 0,5 5,5-17,0 || 5,5-17,0
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Note:
1. Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie si fie stabiliti in refeti.
2. Fractia masica de zahdr si grisime la piinea si produsele de franzelirie din fiiind de griu se normeazi in continutul acestora conform retetei de fabricatie si
constituie minimum 2,0 kg la 100 kg fiini.
3. Conform refetei, continutul total de zahdr si/sau grasimi in produsele de cozonac trebuie s fie de minimum 14 kg la 100 kg faina.
4. Se admite abaterea in plus a fractiei masice de zahir si grisime.
5. Se admite normarea porozititii miezului in produse mai mari de 200 g.
6. Se admite mérirea aciditdtii stabilite in retetd cu 1,0 grad pentru produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si
lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum si in cazul in care este necesara prevenirea bolii mezentericus.
7. Se admite majorarea aciditatii cu 0,5 grade la produsele de cozonac fabricate cu utilizarea fiinii de griu de calitate superioari si cu 1,0 grad la produsele de
cozonac fabricate cu utilizarea fainii de griu de calitate intii, contrar normelor fixate in produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecurilor de
drojdii comprimate si lichide, maielelor acido-latice sau cu adaos de produse lactate acidulate.
8. La produsele cu masa mai micd de 0,2 kg, produsele cu dimensiunea minimal3 a sectiunii transversale de 6,0 cm si mai mici si produsele impletite,
porozitatea nu se determina.
9. La produsele cu incluziuni de materie prim3 cu dimensiuni mari ~ boabe de griu, nuci, seminte, fructe — porozitatea miezului nu se determina.
10. La produsele de cozonac cu umpluturd, caracteristicile fizico-chimice se determina dupi inliturarea umpluturii.
11. La plinea din fainé de secard i amestec de fiina de secari §i griu cu adaos de mal, fractia masicd de zahir nu se determini.
12. Fractia masicé de umiditate se determini in fiecare lot si la cererea beneficiarului.
13. Aciditatea si porozitatea se determini la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dat in luni.

14. Fractia masica de grisime si zahir se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o datd in trimestru.
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b) Chifle si produse foietaj

Conditii de admisibilitate pentru:

chifle din fiini de griu produse foietaj

Indicatorii

calitatea superioari calitatea intii cu drojdie || fara drojdie

1 p 3

4 5
Fractia masica de umiditate, % 26,0-45.5 |§ 30,0-44,0 | max. 39,(j| max. 12,0

Aciditatea, grade 1,5-3,5 2,0-4,0 0,530 I 02-3,0

Fracfia masicé de zahér, exprimati in substanti Conform valorii calculate stabilite in refetd, cu abatere in minus de
uscati, % maximum 1,0

Fractia masici de grasime, exprimaté in substanti Conform valorii calculate stabilite in refets, cu abatere in minus de
uscata, % maximum 0,5

Note:
1.
2.

Sk w

S 0 @

Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie si fie stabiliti in retets.

Fractia masica de zahér in chifle i produse foietaj cu drojdii se normeazi in cazul in care continutul lui conform retetei de fabricare este mai mare decit
2,0 kg la 100 kg faina.

Conform retetei in chifle, suma totald de zahir si grisime trebuie si fie mai putin de 14 kg la 100 kg fiina.

Pentru chifle se admite abaterea in plus a fracfiei masice de zahir si griisime.

Se admite normarea porozitifii miezului in produse mai mare de 200 g.

Se admite mérirea aciditafii stabilite in refetd cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si
lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum si in cazul in care este necesars prevenirea bolii mesentericus.

La chifle si produsele foietaj cu umpluturd, caracteristicile fizico-chimice se determind dupa inlaturarea umpluturii.

Fractia masica de umiditate se determind in fiecare lot i la cererea beneficiarului.

Aciditatea se determini la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati in luni.

0 Fractia masic3 de griisime si zahr si fracfia masicd de umpluturi se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati in trimestru
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¢) Produse nationale

Conditii de admisibilitate pentru:
Indicatorii ‘
Lavas Blat pentru pizza Lipie Pita
1 2 4 5 6
Fractia masicd de umiditate, %, max.
43,0 32,0 42,0 42,0
|
Aciditatea, grade, max. 2,5 3,0 3,0 3,0
1. Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie s fie stabilifi in reteta.
2. Fractia masicé de umiditate §i aciditate se determini in fiecare lot si la cererea beneficiarului

d) Produse impletite
‘ Conditii de admisibilitate
Produse impletite
. . din amestec
Indicatorii de fiina
din fiina de griu de calitate . din fiina de din amestec de fiini de din fiina de
L de calitate . a ine . PP .
superioari . calitatea Intii calitate intii si a doua calitatea a doua
superioarii
si intii
1 2 3 4 5 6

| Fractia masica de umiditate, % I 30,0-46,0 330470 ][ 330470 33,0-48,0 [[ 33,0480
Aciditatea, grade ] 1,5-3,5 L us40 ] 1540 3,0-5,0 3,0-5,0
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. . y . N |
Fractia masici de zahir, exprimat in I
substan{i uscati, %, max. 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0
Fractia masica de griisime, exprimati in
substantd uscati, %, max. 20,0 20,0 “ 20,0 20,0 u 20,0
Note:
1. Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabiliti in reteti.
2. Fractia masicd de zahdr §i grisime la produsele impletite din fiind de griu se normeazi in continutul acestora conform retetei de fabricatie si constituie
minimum 2,0 kg la 100 kg fdina.
3. Abaterea in minus a fractiei masice de zahdr si grisimi a produselor impletite nu trebuie si depiiseasci:
- 1,0 % pentru fractia masica de zahir;
- 0,5 % pentru fractia masica de grisime.
4. Se admite abaterea in plus pentru fractia masica de zahdr si griasime.
5. Se admite marirea aciditétii stabilite in refetd cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si
lichide, a maielelor acido-latice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum si in cazul in care este necesari prevenirea bolii mesentericus.
6. Fractia masici de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului,
7. Aciditatea se determini la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dat in luna.
8. Fractia masici de grisime §i zahdr se determin la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati in trimestru

¢) Produse de covrigirie, sticksuri si betisoare

Conditii de admisibilitate

Indicatorii Covrigei . . . |Alte produse de . . .
uscati Covrigei Covrigi covrigirie Sticksuri Betisoare
1 2 3 4 5 6 7
Umiditatea, % , maximum 13,0 19,0 27,0 27,0 12,0 10,0
Aciditatea, grade, maximum 3,0 3,0 3,5 3,5 2,5 2,5
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minerale si incluziuni striine

Fractia masicd de zahdr, exprimati in substante 0-20,0 0-20,0 0-10,0 0-20,0 0-20,0 Conform valorii

uscate, % calculate stabilite in
refetd, cu abatere in

minus de maximum 1,0

Fractia masicé de grisime, exprimati in substante 3,0-15,0 1,5-15,0 0-5,0 0-15,0 0-15,0 Conform valorii

uscate, % calculate stabilite in
retetd, cu abatere in

minus de maximum 0
Coeficientul de umflare, minimum 2,5 2,0 - - - S5
Scrisnet la mestecare din cauza impuritétilor Nu se admit

Note:

- 1,0 % pentru fractia masicé de zahér;
- 0,5 % pentru fractia masica de grisime.

3. Se admite abaterea in plus pentru fractia masici de grasime si zahir.
4. Fractia masica de umiditate, aciditate se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dat3 in luna.
5. Coeficientul de umflare, fracfia masici de grisime si zahiir se determini la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati in trimestru

1. Indicatorii fizico-chimici concreti si valorile lor limite pentru fiecare tip de produse de covrigirie, sticksuri si befisoare trebuie si fie stabiliti in reteta.
2. Abaterea in minus a fractiei masice de zahir si grasimi a produselor de covrigirie, sticksuri si betigoare nu trebuie sa depaseasci:
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f) Pesmeti si pesmeti macinati
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Conditii de admisibilitate pentru:

pesmeti din piine de:

|

Indicatorii — .
pesmeti de pesmeti micinati
fiina de grin amfste.c de famaﬂde fiini de secara cozonac
3 griu si de secari

1 ] 2 3 4 | 5 6

Fractia masicé de umiditate, %, maximurn 12,0 12,0 12,0 " 10,0 10,0
_ | _ |

Aciditatea, grade, maximum I] 5,0 17,0 20,0 4,0 u 9,0
Capacitatea de umflare, minute, maximum 3 10 15 -

Fractia masica de grisime, exprimata in substante
uscate, %

stabilite in
refetd

Conform
normelor

— il

Fractia masica de zahdr, exprimati in substante
uscate, %

Conform

normelor

stabilite in
retetd

Finetea de mécinare, restul pe sita din plasi de
sirmé, % max.:
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1 |l 2 3 l 4 5 | 6
-Nr. 1,2 ” - - - - I 5,0
- Nr, 095 - - - - 8,0
Impuritati metalomagnetice, mg/1 kg pesmeti
macinati: '
- cu dimensiunea particulelor izolate Tn mésuri liniard 3,0

jmax. 0,3 mm

Ji

Impurificari si infestréri cu ddunitori ai cerealelor

\ J Nu se admit
Note: -

1. Normele fractiilor masice de zahdr i grisime in pesmeti se stabilesc in cazul continutului de zahar sau de grasime in reteti peste 2 kg la 100 kg de faina.
2. Fractia masica de grisime exprimata in substante uscate trebuie s corespundi valorii stabilite in retets cu abaterea limit3 in minus de maximum 0,5 %.
3. Fractia masicd de zahdr exprimatd in substante uscate trebuie s corespunda valorii stabilite in refetd cu abaterea limiti in minus de maximum 1,0 %,
4, In pesmeti si pesmeti macinati nu se admit semne de mucegai, contaminare cu diunitori ai cerealelor, incluziuni striine si impurititi minerale.
5. Fractia masici de umiditate, aciditate se determini la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati n luni.

6. Coeficientul de umflare, fracfia masica de grasime si zahir ﬂieterminé la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dati in trimestru
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g) Paste fiiinoase
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Conditii de admisibilitate pentru pastele fiinoase din grupa:

Al B' c'
Indicatorii
calitate calitatea calitate calitatea calitate calitatea
superioari intii superioari intii superioari intii
(clasa 1) (clasa 2) (clasa 1) (clasa 2) (clasa 1) (clasa 2)
1 2 3 4 5 6 7

Fractia masicéd de umiditate, %, maximum: 13,0
Aciditatea, grade, maximum,

a) pentru paste fdinoase cu adaos de:
- produse din tomate 10
- produse lactate, de soia, germeni de griu 5

b) pentru celelalte 4
Rezistenta mecanic3 a macaroanelor (N), minimum, pentru diametrul,
mm:
- pind la 3,0 Se neglijeazd
-dela 3,0 pindla 3.4 1,0 1,0 0,8 0,8 - -
- de la 3,5 pini la 3,9 1,2 1,2 1,0 1,0 0,8 0,8
-dela4,0 pinila 4.4 2,0 2,0 1,6 1,6 1,0 1,0
~-dela4,5 pind [a 4,9 2,2 2,2 2,0 2,0 1,2 1,2
-dela 5,0 pind la 5,4 2,8 2.8 2,5 2,5 1,6 1,6
-dela5,5pinila 5,9 3,6 4,0 3,0 3,0 2,0 2,0
- de la 6,0 pind la 6,4 50 5,5 4,0 4,0 3,0 3,0
-dela 6,5 pind 1a 6,9 6,0 7,0 5,0 5,0 4,0 4,0
- 7,0 si mai mare 7,0 8,0 6,0 6,0 4,5 4,5
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Fractia masicé de produse sparte, %, maximum, pentru pastele fiinoase
in:

- ambalaj de desfacere 4,0 5,0 8,0 10,0 19,0 19,0
- ambalaj colectiv 7,0 10,0 12,5 15,0 19,0 19,0
Fractia masica de produse deformate, %, maximum
a) ambalaj de desfacere:
- macaroane 1,5 2,0 1,5 2,0 6,0 10,0
- celelalte 5,0 5,0 5,0 5,0 8,0 12,0
b) ambalaj colectiv:
- macaroane 2,0 5,0 2,0 5,0 8,0 12,0
- celelalte 7.0 10.0 7,0 10,0 15,0 20,0
Fractia masicd de farimaturi, %, maximum pentru pastele fiinoase in:

a) ambalaj de desfacere:
- macaroane 2,0 2,0 3,5 3.5 6,0 8,0
- cornigoare, pene 2,0 3,0 2,0 3,0 7,0 10,0
- figurine 3,0 5,0 3,0 5,0 8,0 10,0
- fidea, tiitei, lazane, ravioli, canneloni, gnocchi, cugcus 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
b) ambalaj colectiv: 2,0 2,0 3,5 3,5 8,0 12,0
- macaroane
- cornigoare, pene 5,0 7,0 5,0 7,0 10,0 15,0
- figurine 5,0 10,0 5,0 10,0 10,0 15,0
- fidea, tditei, lazane, ravioli, canneloni, gnocchi, cuscus 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
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Confinutul de produse scurte in pastele fainoase lungi, %, maximum:
- pentru macaroane 5,0
- pentru tiitei, fidea, ravioli, canneloni, gnocchi 20,0
Impurititi metalomagnetice, mg la 1 kg de produse, maximum 3,0
Maérimea unor particule aparte nu trebuie s3 depiseasci 0,3 mm in misura liniari
maxima
Infestéri cu ddundtori de hambar Nu se admit
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Note:
1. Rezistenta mecanicd a macaroanelor cu adaosuri, in Newtoni (1 N = 98 gf) minimum, pentru diametrul in milimetri:

dela3,0 pindla3,4 0,7

dela3,5 pinila3,9 1,0

dela4,0 pinilad,4 L5

dela4,5 pinilad9 2,0

dela5,0 pindla54 2,5

dela 5,5 pindla5,9 3,5

dela 6,0 pinilaé6,4 4,5

dela6,5 pinila6,9 5,5

7,0 si mai mult 6,0

2 La pastele fainoase cu adaosurt se admit cresterea continutului de firiméturi si sparturi cu 2 %.

3. Spérturi se considera:

- pastele fainoase cu lungimea sub valoarea minima indicati pentru subtipul i categoria respectivi;

- macaroanele care nu corespund normelor de rezistentd mecanica pentru clasa si diametrul respectiv.

4, Farimdturi se considera:

- pastele fdinoase cu lungimea sub 10 mm;

- fragmentele de paste fiinoase figurine, indiferent de dimensiunile lor.

5. Produse deformate se considera:

- pastele fdinoase cu forma necaracteristica tipului, subtipului i categoriei respective, deformate complet sau partial;

- pastele fdinoase tubulare cu rupturi longitudinale, capetele deformate sau curbéri mari (pentru macaroane si pene);

- téiteii cu pliuri,

6. Lotul de paste fiinoase lungi care contine produse cu lungimea de pini la 200 mm, mai mult decit valoarea indicat3 in prezentul tabel, se clasificd in paste
fainoase scurte.

7. Fractia masicd totald de paste fiinoase sparte, deformate gi cu fariméturi nu trebuie si depigeasci 20 %.

8. Raportul dintre umpluturi si semifabricat pentru produsele lazane, ravioli, canneloni, gnocchi este de 49:51.

9. Indicii organoleptici si fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.

10. Aciditatea, rezistenfa mecanicd a macaroanelor, fractia masici de produse sparte, fractia masici de produse deformate, fractia masica de farimituri,
confinutul de produse scurte in pastele fainoase lungi, impuritiile metalomagnetice, infestarea cu diunitori de hambar se determini la cererea beneficiarului,
dar nu mai rar de o dati in trimestru”.
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2. Hotarirea Guvernului nr. 434 din 27 mai 2010 ,,Cu privire la aprobarea
Reglementdrii tehnice ,Uleiuri vegetale comestibile” (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2010, nr. 87-90, art. 510), cu modificirile si completirile
ulterioare, se modifica gi se completeazi dupi cum urmeaz;:

1}in titlul si tot textul hotiririi, cu exceptia clauzei de emitere, si al
Reglementdrii tehnice, precum si in parafele si in textele anexelor nr.1-5,
cuvintele ,,Reglementare tehnicd” si ,,prezenta Reglementare tehnicd”, la orice
caz gramatical, se substituie cu cuvintele ,,Cerinte” si, respectiv, ,prezentele
Cerinte”, la cazul gramatical corespunzitor;

2) 1n clauza de emitere a hotaririi, textul ,,Legii nr. 105-XV din 13 martie
2003 privind protectia consumatorilor {Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2003, nr.126-131, art. 507), cu modificdrile si completirile ulterioare” se
exclude; |

3) in Cerintele ,,Uleiuri vegetale comestibile”:

a) punctul 1 va avea urmdtorul cuprins:

»1. Cerintele ,Uleiuri vegetale comestibile” (in continuare — Cerinte)
stabilesc cerintele minime de calitate la comercializarea uleiurilor vegetale
alimentare, specificate conform pozitiilor tarifare 1507, 1508, 1509, 1510 00,
1511, 1512, 1513, 1514, 1515 si 1804 00 000 din Nomenclatura combinati a
marfurilor, aprobatd prin Legea nr. 172 din 25 iulie 2014, care sint destinate
consumului uman, provenite atit din productia interna, cit si din import.”;

b) in titlul capitolului II, cuvintele ,,si definitiile produselor” se exclud,

¢) punctul 3 se completeazi cu subpunctele 42)-44) cu urmatorul cuprins:

»42) ulei de dovleac — ulei obtinut din seminte de dovleac (Cucurbita
maxima Duch, Cucurbita moschata L.);

43) ulei bogat in acizi gragi omega-3 — ulei care contine cel putin 0,6 g
acid linolenic per 100 g de produs;

44) ulei cu compozitie echilibratd de acizi gragi polinesaturati (AGP) —
ulei in care raportul omega-6/omega-3 constituie (1-13):1 si este asigurat prin
continutul de acid linoleic si linolenic al acestuia”;

d) punctul 4 se completeazi cu subpunctele 12') si 12%) cu urmitorul
cuprins:

,,121) acid gras omega-6 — acid linoleic, notare conventionali — C;g.0;

12°) acid gras omega-3 — acid linolenic, notare conventionald — C,g3”;

e) titlul capitolului IV va avea urmatorul cuprins:

»IV. CERINTE MINIME DE CALITATE”;

f) 1a punctul 10 subpunctul 1), cuvintul ,,5i”, se exclude, iar dupa cuvintele
»de orez” se introduce textul ,,de dovleac, uleiuri in amestec si uleiuri cu continut
echilibrat de acizi grasi polinesaturati”;

g) punctul 12:

la subpunctul 2), dupi cuvintele ,,de visine” se introduc cuvintele ,, , de
dovleac™;

se completeaza cu subpunctul 7) cu urmitorul cuprins:

,»71) linoleico-linolenici cu compozitie echilibratdi de acizi grasi
polinesaturati (floarea-soarelui i rapitd; floarea-soarelui, rapita si soia; floarea-
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soarelui, rapi{a si seminte de struguri; porumb si rapitd; rapitd si porumb;
porumb, rapité si seminte de struguri; soia si rapitd)”;

h) punctul 21 va avea urmatorul cuprins:

»21. Capacitatea nominali a ambalajelor de desfacere pentru uleiurile
lichide preambalate si pentru uleiurile solide preambalate vindute, in functie de
masd, trebuie s3 fie in conformitate cu prevederile Regulamentului general de
metrologie legald de stabilire a normelor privind cantititile nominale ale
produselor preambalate, aprobat prin Hotirirea Guvernului nr.907 din
4 noiembrie 2014”;

1) punctul 23 va avea urmaitorul cuprins:

»23. Pentru uleiul de dovleac §i de citinid albd cupajat, suplimentar, pe
eticheta de Insotire se indica fractia masici de carotenoizi.”;

j) se completeazi cu punctul 23' cu urmitorul cuprins:

,23'. Pentru uleiurile cu compozitie echilibratd de acizi grasi
polinesaturati, suplimentar, pe etichetd se indica ,,bogat in acizi grasi omega-3”
si confinutul de acizi grasi omega-3 si omega-6 la 100 g ulei.”;

h) punctele 30 si 31 vor avea urmitorul cuprins:

»30. Uleiurile vegetale comestibile, inclusiv cele de import, sint plasate pe
piata internd doar daci sint conforme cerintelor prescrise in prezentele Cerinte.

31. Conformitatea produselor se asigurd de producitor, distribuitor sau
importator si se atestd prin certificatul de conformitate eliberat de organismul de
certificare acreditat sau in baza declaratiei de conformitate emisi de producitor,
care dispune de un sistem de management al calititii si/sau un sistem de
management al securitdfii alimentare certificat de un organism de certificare
acreditat in Republica Moldova sau recunoscut in baza acordurilor de
recunoasgtere reciprocd, precum si dispune de un laborator acreditat sau detine un
contract cu un laborator acreditat.”;

1) la punctul 32, textul ,,cu avizul Organismului National de Standardizare”
se exclude;

m) la punctul 33, cuvintele ,,si desemnat” se exclud;

n) tabelul din anexa nr.1 se completeazi cu pozitia 22 cu urmitorul
cuprins:

»22. | Uleidedovleac | Se obfine din seminte din dovleac Se utilizeazi nerafinat™;
prin presare

0) in anexa nr.2:

titlul tabelului va avea urmdtorul cuprins: ,,Caracteristicile organoleptice
ale uleiurilor dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie primi”;

compartimentul ,Uleiuri vegetale lichide” se completeazi cu pozitia 19’
cu urméitorul cuprins:

Transparent la Galbeni- (.Z‘arac.terlstlc'

. tipului de ulei

19 Ulei de dovl temperatura de deschis pinii la corespunzitor

»ree o de dovicac 60°C, fira tulburare galbeni- pun ’
.o < firi miros,

$i sediment rogcati e

gust straine §i
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amireali”;

compartimentul ,,Uleiurile in amestec” se completeazi cu pozitia 28 cu
urmétorul cuprins:

»28. Uleiuri cu Transparent, firi | Galbena de diferite | Plicut. Gust de
compozitie sediment nuante ulei fari
echilibrati de individualitate,
acizi grasi fira miros si gust
polinesaturati striiine”;
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p) in anexa 3:
titlul tabelului va avea urmatorul cuprins:
»Caracteristicile fizico-chimice ale uleiurilor dintr-un singur sau mai multe tipuri de materie prim:”;

31

compartimentele VI, VII si IX vor avea urmitorul cuprins:
» VL Ulei de bumbac, de seminte de struguri, de susan, de miez de nuc, de arahide, de tomate si de dovleac

Nr Denumirea caracteristicii Norma pentru uleiul de:
d/o bumbac seminte de struguri miez fl ¢ arahide tomate | dovleac
susan nuci
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. | Indicele de aciditate, mg 0,6 rafinat-0,6; 4.0 0,6 0,6 0,6
KOH/g, maximum nerafinat-4,0
2. | Indicele de peroxid, mmol
oxigen activ/kg, maximum 10,0
3. | Fractia masica a impurititilor
neprovenite din grisimi
{sediment raportat la masa) %, lipsa rafinat — lipsi; rafinat — lipsa; 0,2 lipsa - 0,1
maximum nerafinat — 0,2 nerafinat — 0,1
4, | Fractia masicd de api si rafinat — 0,1; rafinat — 0,10;
substante volatile, %, ulei nedeodorizat nerafinat — 0,15 nerafinat de calitatea
maximum de calitatea intli — 0,15; 0,2 0,1 - 0,15
intii - 0,2 nerafinat de calitatea
adoua-0,2
5. | S#pun (proba de identificare) nu se lipsa
lipsa lipsd rafinat — lipsi - admite -
6. | Temperatura de inflamare a 232 — deodorizat;
uleiului extractiv, °C, minimum
234 — de calitate - - - 234 -

superioard
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
7. | Indicele de iod, g I/100 g 101-116 128-150 103-117 140-165 86-107 109-126 | 113-133
8.
Fractia masic a substantélor 1,0 2.0 13 1,0 1,0 3.0 12
nesaponificabile, %, maximum
9. | Densitatea relativa (x°C/api la 0,919- 0,912- 0,920- 0,916-
20°C) 0,918-0,926 0,920-0,926 0,915-0,924 0,928 0,920 0,930 0,928
x =20°C x =20°C x =20°C x =20°C x=20°C | x=15°C | t=15°C
10. | Indicele de refractie (ND 40°C) 1,470- 1,474-
1,460- 1,479 1,476
1,458-1,466 1,467-1,477 1,465-1,469 - 1,465 t=20°C t=20°C
1. glg“;;le de saponificare, mg 189-198 188-194 186-195 187-198 | 187-196 | 189-199 | 185-197
g ulei
12. | Culoarea de iod in unitati de - mg I, maximum — 15 | maximum - - maximum
rosu la 3,5 pentru uleiul nerafinat | 30 mg I,/ 13 mg I/
galbene, de calitatea a doua — 10 cm® 10 cm®
maximum 25
pentru calitatea
superioard — 7,
pentru calitatea
intli — 10
13. | Fractia masicé de carotenoizi,
mg%, minimum ) ] ‘ i ] ‘ 12

Caracteristicile ,.indicele de i0d”, ,.fractia masica a substantelor nesaponificabile”, ,,indicele de saponificare”, ,,densitatea relativa”, ,,indicele de refractie” se
determini la cererea beneficiarului sau in caz de litigiu.
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VIL Ulei de babassu, orez, de saflor, de palmier, de simburi de palmier, de cacao si de cocosa

Denumirea caracteristicii

Norma pentru uleiul de:

d/o babassu orez saflor saflor cu palmier simburi de €0Cos cacao
continut sporit palmier
de acid oleic
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. | Indicele de aciditate, mg 4,0 4.0 4,0 4.0 rafinat — 0,6; 0,6 0,6
KOH/g, maximum recalculat ia -
nerafinat — 10,0 acid oleic —
1,75%
2. | Indicele de peroxid, mmol 10.0
oxygen activkg, maximum ’
3. | Fractia masici a impurititilor 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 -
neprovenite din grisimi
(sediment raportat la masa)
%, maximum
4. | Fractia masicd de api si 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,15 0,2
substante volatile, %,
maximum
5. | Sapun (probi de identificare) ) ] i ) ] i lipsa -
6. | Temperatura de inflamare a 215
uleiului extractiv, °C, - - - - - -
minimum -
7. | Indicele de iod, g 1,/100 g 10-18 90-115 | 136-148 80-100 50-55 14 21 6-11 32-55
8. | Fractia masicd a substantelor 0.5
nesaponificabile, %, maximum| 1,2 6,5 1,5 1,0 1,2 1,0 1,5 ’

Y:\Tatiana\Doc_2016\Anexc\An_mod_acte_3.08.docx




34

KOH/g ulei

2 3 4 5 6 7 8 9 10
9. Densitatea relativa (x°C/apa | 0,914-0,917] 0,910-0,929 {0,922-0,927| 0,913-0,919; 0,891-0,899 | 0,899-0,914 0,908- 0.891-0.899
1a 20°C) x=25°C x =20°C x=20°C 0,921 OIS
0,910-0,916 x =50°C x=40°C < =50°C
x=25°C x =40°C
10. |Indicele de refractie (ND 1,448-1,451| 1,460-1,473 [1,467-1,470 1,460-1,464 1,454-1,456 | 1,448-1,452 1,448- 1,451-1,458
40°C) t=40 °C; 1,450
1,466-1,470 t=50°C
t=25°C
11. | Indicele de saponificare, mg 245.956 180-199 186-198 186-194 190-209 230-254 248-265 190-209

Caracteristicile ,,indicele de iod”, ,,fractia masic# a substantelor nesaponificabile”, ,,indicele de saponificare”, ,,densitatea relativi”,
windicele de refractie” se determind la cererea beneficiarului sau in caz de litigiu.”;

»IX. Uleiuri in amestec

Nr. Conditii de admisibilitate
d/o Uleiuri in amestec de Uleiuri cu compozitie echilibrati de acizi grasi polinesaturati de
Denumirea caracteristicii - - = <
l-;"“; y @ Wy e e I--:.s -..1‘--"%-- Iz o o '\""'"g' =
§EEf |85 285 |82 |852 |§E5:% |22 |5 |E2:5 %
S Ee =g E - sSA| =2 - B e =28 -
SE:F|25° 588 |85c| &858 |ZEgEE |Ef |FE |Essg e
=8'§_g =8 ;:éam g qm,% =mhgm 8-1 M -T thw.g
37 T @
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
L. | Culoarea de iod, mg I, 12 i5 . 10 10 10 20 15 20 12
maximum
2. | Indicele de aciditate, mg 0,6 2,3 40 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
KOH/g, maximum
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3. | Indicele de peroxid, mmol
oxigen activ/kg, maximum

4. | Fractia masici de apa si
substante volatile, %,
maximum

0,1

0,2 0,1

0,15

0,15

0,15

0,15 0,15

0,15

0,12

Fractia masica a impurititilor
neprovenite din grisimi
(sediment raportat la masi),
%, maximum

Lipsa

Nu se

0,1
’ admite

Lipsa

6. | Sapun (proba de identificare)

Lipsa

7. | Fractia masicd de substante cu
continut de fosfor, %,
maximum:

- recalculate la
stearooleolecitind;

- recalculate la P,O;5

0,225
0,02

0,01 -
0,0009 -

0,025
0,002

0,025
0,002

0,025
0,002

0,05
0,0045

0,05
0,0045

0,05
0,0045

0,05
0,0045

8. | Fractia masicd de carotenoizi,
mg%, minimum

9. | Fractia masic3 de acid linoleic,
(Cis:2), %, din suma acizilor
grasi

34,8-
42,9

35,6-43,1

35.4-43,4

39,5-40,2

29,0-29,5

39,5-40,1

45,2-
47,5

10. [ Fractia masicé de acid
linolenic, (C;g:3), %, din suma

acizilor gragi

3,1-
4,3

3,2-4,3

3,1-4,2

3,0-3,9

6,4-8,0

3,0-4,0

4,7-5,7

11. | Temperatura de inflamare a
uleiului extractiv, °C,
minimum

240

240

234

12. | Fractia masicé a substantelor

nesaponificabile, %

max.

0,8

0,7-1,2

0,3-1,0
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1 2 3 | 4 | 5 T 6 ] 7 | 8 L 9 | 10 T 1 12
13. | Indicele de saponificare, mg

KOH/g ulei i i 187-198 )
14| [ndicele de iod, g I/100g 38- 112-118 | 120-165 -

Caracteristicile ,,indicele de iod”, ,,fracfia masicd a substantelor nesaponificabile”, ,,indicele de saponificare” se determini la cererea beneficiarului sau in
caz de litigiu.

q) In anexa nr.4, tabelul va avea urméitorul cuprins:

»Compozitia in acizi grasi pentru identificarea uleiurilor vegetale dintr-un singur tip de materie primi, in procente *

o —_
= E
2 = * x * * * x * % I * * * *® * * * * x % * *
* x . = x N x x = £ = N E i = x x = i = -
el & = = = = = = -~ 2 = = = o Q o Q Q Q Q a
Ol R o O @) o & o O o Qo Q & @) o o (& QO & &) @]
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
1. Ulei de - - - <{,1 <0,2 |5,0-7,6 |<03 | <02 <0,1 (2,7-6,5 | 14,0- [48,3- [<0,3 | 0,1- |<0,3 - 0,3- |[<0,3 <0,3 <0,5 -
floarea- 394 | 740 0,5 1,5
soareli
2. Ulei de - - - - <0,1 ]2,6-50 |<0,]1 | <0,1 <0,1 [2,9-6,2 | 75- 2,1- <0,3 | 0,2- 0,1- - 0,5- [<0,3 - <Q,5 -
floarea- 90,7 | 17,0 0,5 |05 1,6
soarelui
cuun
continut
sporit de
acid
oleic
3. Ulei de - - - - <1 4,0-5,5 <0,05 |<0,05 |<0,06 (2,1-50 |43,1- [18,7- |<0,5 | 0.2- 0,2- - 0,6- - <0,09 | 0,3- -
floarea- 71,8 | 453 04 | 03 1,1 0,4
soarelui
cu un
continut
mediu
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1 2

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

de acid
oleic

4, Ulei de
soia

<0,1

<(),2

8,0-13,5

<0,2

<0,1

<0,1

2,0-5.4

17,0-
30,0

48,0-
59,0

45-
11,0

<0,5

<0,1

<0,7

<0,3

<0,5

5. | Uleide
porumb

<0,3

<0,3

8,6-16,5

<0,5

<0,1

]

<01

<3,3

20,0-
422

34,0-
65,6

<2,0

0,2-
0,6

<0,1

<0,5

<0,3

<0,5

6. Ulei de
rapitd cu
un
continut
al
acidului
erucic de
maxi- -
mum 2%

<0,2

2,5-7,0

<0,6

<0,3

<0,3

0,8-3,0

31,0-
70,0

15,0-
30,0

3,0-
14,0

0,1-
4,3

<0,1

<0,6

<2,0

<0,1

<0,3

<0,4

7. Ulei de
rapifi cu
un
continut
al
acidului
erucic de
maxi-
mum 5%

<0,3

2,5-6,5

<0,6

0,8-2,5

50,0-
65,0

15,0-
25,0

7,0-
15,0

0,1-
2,5

0,1-
4,0

<1,0

<1,0

<5,0

<0,5

<0,2

<0,5

3. Ulei de
misline
,Vvirgin®,
ulei de
misline
rafinat,
ulei de
miisline

7,5-20,0

0,3-
3,5

8

0,5-5,0

55,0
33,0

3,5-
21,0

<0,6

<0,2

<0,2

9. | Uleidin
turte de
misline,
ulei din
turte de
masline

<0,05

7,5-20,0

0,3-

A

0,5-5,0

55,0-
83,0

3,5-
21,0

<0,4

0,3

<0,2
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
rafinat

10. | Uleide - - - <0,1 <0,1 |[8,0-14,0 |<0,2 | <0,1 <0,1 |1,0-4,5 | 350- |12,0- | <03 1,0- 0,7- - 1,5- | <0,3 - 0,5- <0,3
arahide 69,0 43,0 2,0 1,7 4.5 2,5

11. | Uleide [<0,7[4,6- |5,0- |45.1- |16,8- |7.5-102 | - R - 04,0 [ 50- 1,025 <02 [<02 |<02 [ - - - - - -
COCOS 100 | 80 | 532 |210 10,0

12. |Uleide |- | - - | <02 [0.6-1,0 | 214- <12 [ <01 [<0,1 [2,1-33]14,7- [46,7- | <04 | 02- |<0,1 |<0,1 |<0,6 |<03 | <01 ]<01 -
bumbac 26,4 21,7 | 58,2 0,5

13. { Uleidin | - - - - <03 |[55-11,0 {<1,2 | <02 | <0,1 3,0-6,5 [ 12,0- |580- [<1,0 <1,0 | <03 - <0,5 | <03 - <04 -
seminte 28,0 | 78,0
de
struguri

14. | Uleide - - - - <0,5 |[2,0-5,0 [<0,5 - - 1,0-2,0 | 35,0- [20,6- |80- [<L,0 [ 1,5 [<0,5 {<05 [<5,0 <0,2 <04 | <1,0
musgtar 62,0 33,0 13,0 7,0
cu
continut
de acid
erucic,
pini la
5%

15. { Uleide |- - - <0,5 0,5-2,0 | 39,3- [<0,6 | <02 - 3,5-6,0 | 36,0- | 9,0- [<0,5 [<1,0 [ <04 - <0,2 - - - -
palmier 47,5 44,0 12,0

16. | Uleide «0,8]2,4- |2,6- |450- |14,0- |6,5-10,0 |<02 - - 1,0-3,0 | 12,0- |1,0-3,5 [ <0,2 [ <02 |<0,2 - <0,2 - - - -
simburi 62 150 55,0 18,0 19,0
de
palmier

17. [ Ulei de |- - - - <0,2 |5,3-8,0 |<0,2 |<0,1 <0,1 [1,9-29 | 84- [67,8- |<0,1 [02- |o0,Ll- - <1,0 <18 - <0,2 | <0,2
saflor 21,3 | 832 04 | 03 ’

18. | Ulei de |- - - <02 [ <0,2 [3,6-6,0 |<0,2 |<0,1 |<0,1 [1,5-2,4 |70,0- | 9,0- [<1,2 0,3- {0,1- - <04 |<0,3 - <0,3 | <0,3
saflor cu 83,7 19,9 0,6 0,5
un
continut
sporit de
acid
oleic

19 [ Uleide |- - - - <0,1 [7,9-12,0 |<0,2 | <0,2 | <0,1 4,5-6,7 [344- |369- [02- 0,3- | <03 - <1,1 - - <0,3 -
susan 45,5 | 47,9 1,0 0,7

20. [ Ulei din - - - [<05 12570 o1 | - - 10925 ]90- [530- [30- | - [1,7 | - [008 |38 | - |<0,03 | -
miez de 350 | 83,0 |148
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1 |2 4 |5 6 7 8 9 J1o Tu 12 13 14 |15 [16 [17 J18 [19 [ 20 | 21 22 | 23
nuci

21. [ Ulei din . - . - [4549 [0,5- 1,0-1,4 | 69,0- [19,0- | - N - - - - - - :
simburi 0,8 72,0 | 250
de prune

22. | Ulei de - - - <1,5 |3,098 - - - 2,1-4,0 | 43,8- | 13,4- - - - - - - - - -
migdale 84,0 | 443

23. | Ulei din - - - - 2145 | - - - 1L0-1,2[60,0- [180- | - |<05 | - - - - - - -
stimburi 79,0 | 32,0
de caise

24. | Ulei din - - - <02 | 43 - - - 2,9 [47,0- [40,0- | - [<10 | - : - N : - 5
simburi 50,0 | 42,0
de
vigine

25. | Ulei de - |- - | <10 [ 100- | — - : 50- [130- [350- | 1,7- [<5,7 | - - ; ) 5 . N
tomate 20,0 6,0 30,0 | 620 | 25

26. | Ulei din - - - <10 [ <30 - - - |10,0- [73.37 | 5.0- R - - - - - 5 - -
simburi 15,0 85,0 16,4
de
piersici

27. [ Ulei de - |- - 07 | 240- | - - - [340- [37,0- 1,040 [<02 | - - - - ; . n N
cacao 2572 355 | 41,0

28. | Uleide 2,6- | 1,27 [40,0- [11,0- [52-11,0 | - - - 1,874 [ 90- [1,466 | - - - - - _ ; - .
babssu 7,3 7.6 55,0 27,0 20,0

29. | Ulei de - - [ <02 0,107 | 140- |<05 | - - |0.9-4,0 [38,0- [29,0- | 0,i- [<0,9 |<0.8 | - |<05 | - T [<06 | -
orez 23,0 480 [ 400 | 2,9

30. | Ulei de - | - - - 59120 | - - - 06,0 [240- [260- [50- | <05 | - - _ ; : : -
dovleac 47,0 | 57,0 3,0
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Nota informativa
la proiectul hotiririi Guvernului cu privire la modificarea si completarea
unor Hotiriri ale Guvernului

Proiectul hotaririi Guvernului cu privire la modificarea si completarea Hotéririi
Guvernului nr. 434 din 27.05.2010 cu privire la aprobarea Reglementdrii tehnice
,Uleiuri vegetale comestibile” si a Hotéririi Guvernului nr. 775 din 25.07.2007 cu
privire la aprobarea Reglementdrii tehnice ,,Produse de panificatie si paste fainoase”,
este elaborat in scopul ajustirii acestora la cadrul juridic national in domeniul produselor
alimentare, precum si racordarea acestora la solicitdrile pietei interne si externe privind
sortimentul de produse.

Continuitatea scopului propus vine cu diversificarea sortimentului de uleiuri
vegetale cupajate, care includ uleiurile cu compozitie echilibrata de acizi grasi
polinesaturati, si uleiurile bogate in acizi grasi ®-3, definirea acestora, precum sl
stabilirea indicatorilor compozitiei in limitele admisibile in concordantd cu cadrul
normativ al UE.

Interventia modificarii si completarii actului normativ respectiv, vine din partea
Institutului Stiintifico - Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, care la
initiativa Centrului National de S#nitate Publica, in urma propunerilor care au fost
examinate si inaintate de membrii Comitetului tehnic nr.2 ,,Produse Alimentare”.

Cu referire la produsele de panificatie, scopul modificarilor si completarilor
operate in actul normativ este bazat pe acoperirea vidului normativ creat pe parcursul
anilor, in urma avansarii tehnologiilor noi de producere, iar ca rezultat diversificarea
sortimentului de produse, care necesitd o claritate in semnificatia termenilor care
afecteaza functionarea efectiva a actului normativ.

in acest sens, in urma consultirii proiectului de catre S.A. Combinatul de
Panificatie din Chisinau ,Franzeluta” si Institutului Stiin{ifico - Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare, in comun cu aproximativ 40 de agenti economici, s-a propus o
serie de completiri/modificari care vin sd perfeciioneze reglementarea activitatii din
domeniul produselor de panificatie si a pastelor fainoase.

Astfel, pentru eliminarea neclaritatilor in unele cazuri, reglementarea tehnica se
completeazi cu o serie de notiuni care au fost propuse de S.A. Combinatul de Panificatie
din Chisindu ,,Franzeluta” prin scrisoarea nr. 93-589 din 24.09.2015, de asemenea au
fost incluse conditii pentru pistrarea si depozitarea produselor de panificatie, care in
prezent nu sunt reglementate. Deoarece actualmente gama sortimentala la produsele de
panificatie este mai variatd, se propune actualizarea tabelelor ce descriu caracteristicile
organoleptice si indicii fizico-chimici ale acestora.

Mai mult ca atdt, proiectul prenotat necesitd a fi aprobat intru asigurarea unei
functionari efective a cadrului normativ precum si evitarea unor discrepanie asupra
calitdtii produselor sau prezentarea acestora in momentul efectudrii unui control de citre
Organele responsabile.

Ministru duard GRAMA

Ex.: Olga Ghereg
Tel /Fax.: 022210 (
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