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1 Domeniu de aplicare

Prezenta instrucliune tehnologicd se referd la fabricarea produselor de panificalie
conform Reglementdrii tehnice "Produse de panifica{ie qi paste fdinoase", destinate
comercializdrii in rejeaua de comer! cu am6nuntul qi in releaua de alimentafie publicd.

in continuare - "produse".
Instrucliunea tehnologicd conline urmdtoarel e anexe :

Anexa A - Refetele produselor
Anexa B - Valoarea nutritivd gi energetici per 100 g de produs
Anexa C - Traducerea autenticd aprezentei instrucliune in limba rusd

2 Referinte

SM 1-19 1999 Principiile gi metodologia standardizdrii. Elaborarea, coordonarea qi

aprobarea descrierilor tehnice, instrucliunilor tehnologice qi refetelor
SM SR EN ISO 780:2014 Ambalaje. Simboluri grafice referitoare la manipularea

mdrfurilor
SM SR EN ISO I5l4I-l:2012 Produse alimentare. Determinarea ochratoxinei A din

cereale qi produse derivate. Partea 1: Metoda prin cromatografie de lichide de inaltd
performanld dupd purificare pe silicagel

SM SR EN ISO l5l4l-2:2012 Produse alimentare. Determinarea ochratoxinei A in
cereale gi produse cerealiere. Partea 2: Metoda prin cromatografie de lichide de inaltd
performanld gi purificare cu solulie de dicarbonat

SM SR EN ISO 16050:2012 Produse alimentare. Determinarea aflatoxinei B1 qi a
continutului total de aflatoxine B | ,82, G I gi G2 in cereale, nuci qi produse derivate.
Metoda prin cromatografie de lichide de inaltd performanld

SM GOST R 51650:2006 Produse alimentare. Metode de determinare a fractiei
masice a binzopirenului

SM GOST R 53162:2010 (ISO 76050:2003) Produse alimentare. Determinarea
aflatoxinei 81 gi a conlinutului total de aflatoxine B |,B2,GI gi G2 in cereale, nuci qi

produse derivate. Metoda prin cromatografie de lichide de inaltd performanld
GOST 12.1.004-91 Sistemul standardelor de securitate a muncii. Securitatea contra

incendiilor. Condilii generale
GOST 12.2.003-91 Sistemul standardelor de securitate amuncii. Utilaj de

producere. Condilii generale de securitate
GOST 12.3.002-75 Sistemul standardelor de securitate amuncii. Procese de

producere. Condifii generale de securitate
GOST 17.l3.13-86 Proteclia naturii. Hidrosfera. Condilii generale privind protecfia

apelor de suprafald contra poludrii
GOST 17.2.3.02-78 Proteclia naturii. Atmosfera. Reguli de stabilire a emisiilor

admisibile de substanle nocive la intreprinderile industriale
GOST 5667-65 Piine qi produse de panificafie. Reguli de receplie, metode de

prelevare a probelor, metode de determinare a caracteristicilor organoleptice gi masei
produselor
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GOST 5668-68 Piine gi produse de panificafie. Metoda de determinare a fracliei
masice de grdsime

GOST 5669-96 Piine gi produse de panificafie. Metoda de determinare a porozitdlii
GOST 5670-96 Produse de panificalie. Metode de determinare a aciditdlii
GOST 5672-68 Piine gi produse de panificafie. Metode de determinare a frac{iei

masice de zahdr
GOST 8494-96 Pesmeli de griu de cozonac. Condilii tehnice
GOST 13830-97 Sare alimentard. Condifii tehnice generale
GOST 21094-75 Piine qi produse de panificalie. Metoda de determinare a umiditdlii
GOST 30089-93 Uleiuri vegetale. Metodd de determinare a acidului erucic
GOST 303 17-95 Produse de panifica{ie de pesmefi. Condilii tehnice generale
GOST 3A7ll-2001 Produse alimentare. Metode de relevare gi determinare a

conlinutului de aflatoxine 81 H M1
Legea privind produse alimentare, adoptatd de Parlamentul Republicii Moldova la

18.03.2004 nr.78-XV
Legea privind securitatea generald a produselor, adoptatd de Parlamentul Republicii

Moldova Ia22.12.2006 nr. 422-XYI
Legea privind supravegherea de stat a sdnatSlii publice, nr. 1O-XVI din 30.03 ,2009,

adoptatd de Parlamentul Republicii Moldova
Legea cu privire la stabilirea principiilor gi a cerinfelor generale ale legisla{iei

privind siguran{a alimentelor nr. 113 din 18.05.2012
Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotdrirea

Guvernului Republicii Moldova nr. 996 La 20.08.2003
Reglementare tehnicd "Produse de panificalie qi paste frinoase", aprobati prin

Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 77 5 din 03.07 .07
Re gl ementare tehni c6 " Zahdr. Produc erea gi comercializar ea", aprobat prin

Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 77 4 din 03.07 .07
Reglementare tehnicd ,,Fdin6, grigul gi tdrila de cereale", aprobatd prin Hotdrirea

Guvernului Republicii Moldova nr. 68 din 29.01.09
Reglementare tehnicd ,,Uleiuri vegetale alimentare", aprobatd prin Hotdrirea

Guvernului Republicii Moldova nr. 434 drn27.105,2010
Reglementare tehnicd,,Produse in baza de grdsimi vegetale", aprobatd prin

Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 16 din 19.01.09
Reglementare tehnicd ,,Fructe gi legume uscate (deshidratate)", aprobatd prin

Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 1523 din29.12.07
Regulamentul sanitar privind sarea alimentard, aprobat prin Hotdrirea Guvernului

Republicii Moldova nr. 596 din 03.08.11. Anexanr.2
Norme sanitare privind calitatea apei potabile, aprobate prin Hotdrirea Guvernului

Republicii Moldovanr.934 din I 5.08.2007. Anexanr.2
MU 4082-83 Indicalii metodice privind relevarea, identificarea gi determinarea

confinutului de aflatoxind in materia primd de uz alimentar gi produsele alimentare prin
cromatografie'de lichide de inalti performantd, aprobate de Ministerul Sdndtdlii al URSS
la20.03.1983 9i ratificate de Ministerul Sdnetetii al Republicii Moldova la 02.07.1992 cu
ordinul nr.232
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MU 5177-90Indicalii metodice privind prelevarea identificarea gi determinarea
conlinutului de dezoxinivalenon (vometoxin) gi zearalenon in cereale gi produse din
cereale, aprobate de Ministerul Sdndteii URSS \a27.06.90 gi ratificate de Ministerul
S6n6tdlii al Republicii Moldova la 02.07 .92 cu ordinul nr. 232

RM 3245-85 Recomanddri metodice privind relevarea, identificarea gi determinarea
conlinutului de ocratoxina A in produse alimentare

MUK 4.I.2204-07 Indicajii metodice privind relevarea, identificarea qi determinarea
cantitativd a ocratoxinei A in materie primd alimentard gi produse alimentare prin
cromatografie de lichide de inaltd performanld

MU 4721-88 Indicajii metodice privind separarea, identifiaarea gi determinarea
calitativd a hidrocarburilor saturate gi mono-, bi-, tri- din rindul hidrocarburilor policiclice
aromatice in produsele alimentare, aprobate de Ministerul Sdndtdlii al URSS Ia l4.l 1.88 qi

ratificate de Ministerul Sdndtdlii al Republicii Moldovala02.07.1992 cu ordinulnr.232
Reguli generale de igiend a produselor alimentare, aprobate prin Hotbrirea

Guvernului Republicii Moldova nr. 412 din 25.05.10
Regulamentul sanitar privind contaminanjii din produsele alimentare, aprobat prin

Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 520 din 22.06.10
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotdiirea Guvernului

Republicii Moldov a nr. 229 din 29 martie 2013
Regulament sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de

uz fitosanitar din sau de pe produsele alimentare gi hrana de origine vegetald qi animald
pentru animale, aprobat prin Hotirirea Guvernului Republicii Moldova nr. 1191 din
23.t2.t0

Norme fundamentale de radioproteclie. Cerinle gi reguli, aprobate de Ministerul
SAnAtSlii al Republicii Moldovala 27 .02.2001, nr. 06.5.3.34

Reguli specifice de desfrqurare a comerlului cu amdnuntul, aprobate prin Hotdrirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 931 din 8 decembrie 2011. Anexa nr. 1

Programul nalional de reducere a afecliunilor determinate de deficienla de fier gi

acid folic pind in anul 2017, aprobat prin Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova
nr. 171 din 19.03 .2012. Anexa nr. 1

Modificdrile gi completdrile ce se opereazdinunele hotdriri ale Guvernului,
aprobate prin Hotdrirea Guvernului nr. 893 din 12 noiembrie 2013

Programa nalionalS de lichidare a dificienlelor de iod pind la 2015, aprobatd prin
Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 596 din 3 august 2011. Anexa nr. 1

Regulamentul sanitar privind materialele gi obiectele din plastic destinate sd vind in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova
nr.278 drn24 aprilie 2013

Regulamentul sanitar privind materialele gi obiectele destinate sd vind in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 308 din
29 aprilie 20Il

Regulamentul serviciului de supraveghere de stat a sdndtdlii publice, aprobat prin
Hotirirea Guvernului Republicii Moldova nr. 384 din 12 mai 2010
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Regulament sanitar privind menliunile nutri{ionale gi de sdndtate inscrise pe pro-
dusele alimentare, aprobat prin Hotdrirea Guvernului Republicii Moldova nr. 196 din
25.03.2011

Norma sanitar-veterinard privind comercializarea oudlor pentru consum uman,
aprobati prin Hotirirea Guvernului nr. 1208 din27.10.2008

Norma sanitard veterinard privind condiliile de sindtate pentru producerea gi
comerciahzarea produselor din oud, aprobatd de Ministerul Agriculturii gi Industriei
Alimentare al Republicii Moldova, cu ordinul nr. 102 din29.04.2005

Reglementare tehnics "Reguli generale de apdrare impotriva incendiilor in
Republica Moldova" RT DSE 1.01-2005 nr 1159 din 24.10.2007

San PiN 2.I.6.575-96 Reguli sanitare privind proteclia aerului atmosferic contra
emisiilor de substanle nocive, aprobate de Ministerul Sdndtdfii al Federaliei Ruse gi
ratificate de Ministerul Sdndtdtlii aI Republicii Moldova la 06.08 .2001, cu ordinul nr.03-00

San PiN 42-128-4690-88 Reguli sanitare privind intre{inerea teritoriului centrelor
populate, aprobate de Ministerul Sdndtdlii al URSS la 05.08.1988 9i ratificate de
Ministerul SdndtSfii al Republicii Moldova la 02.07.1992 cu ordinul nr. 232

Concentralii limite admise de substanle poluante in atmosfera aerului centrelor
populate, nr.3086, aprobate de Ministerul Sdndtdlii al IIRSS \a27.08.1984, ratificate de
Ministerul Sdndtdlii al Republicii Moldova 02.07 .92 cu ordinul nr.232

Regulament igienic privind proteclia bazinelor de apd contra poludrii, nr, 06.6.3.23,
aprobat de Ministerului Sdndtafii al Republicii Moldova din 30.07.1997

'3 Clasificare

3.1 Produsele se fabricd in urmdtorul asortiment:
a) dih frina de griu de calitate superioard:

- colac ou masa 0,300 kg, 0,900 kg, 1,500 kg, 2,700 kg;
- ,,Gemna" cu masa 2,700 kg;
- colac (mofoc) cu masa 0,380 kg;
- chifld,,Romani1a" cu susan, cu mac cu masa 0,500 kg;
- colac cu susan cu masa 0,170 kg;

b) din frina de griu de calitatea intii:
- piine impletitd cu masa 0,450 kg, 0,900 kg;
- franzelS (baton) cu masa 0,400 kg;

c) din amestec de frind de griu de calitatea intii gi integrald:
- piine surd cu masa 0,500 kg;
- franzeld surd cu masa 0,500 kg;

d) din amestec de frind de griu de calitatea intii gi fbind de secard semialbd:
- piine cu masa 0,500 kg;

e) produse de cozonac:
- chifld cu mac cu masa 0,100 kg;

chifld cu vanilind;
- chifla cu stafide;
- cozonac:
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f) pesmeli de cozonac: cu vanilinS, cu stafide, cu mac.

3.2 Produsele se fabricd pe vatrd sau in forme.

3.3 Se admite fabricarea produselor cu altd masa net6.

3.4 Produselor li se pot atribui denumiri individuale de firmd cu indicarea lor pe

etichetd.

3.5 Notarea produselor in comandd gi in alte documente trebuie sd cuprindd

denumirea produsului, denumirea individualS de firmd (in prezenla) qi indicativul

documentului normativ.
EXEMPLE
1 Piine impletitd feliat6. Reglementare tehnicd "Produse de panificalie 9i paste

fbinoase".
2 Chifle cu vanilin[. Reglementare tehnici "Produse de panificafie qi paste

frinoase".
3 Colac ,,Mofoc". Reglementare tehnicd "Produse de panificalie 9i paste frinoase".

Caracteristica Produsului finit

4.1 Cerin{e generale

produsele trebuie sd corespundd prevederilor Regulamentului sanitar privind

contaminanlii din produsele alimentare HG nr. 520 dtn22.06.10, Regulamentului sanitar

privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe

produsele alimentare qi hrana de origine vegetald gi animalS pentru animale HG nr. 1191

din23.I2.lO, Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari HG nr.229 din29 martie

2013, Normelor fundamentale de radioproteclie (NFRP-2000) din 27.02.2001, 9i sd fie

fabricate conform rejetelor, elaborate gi coordonate conform SM 1-19 cu respectareaLegtt

privind produse alimentare nr. 78-XV din 18.03 .2004, Legii privind securitatea generald a

prodrrselor nr. 422-XVI dtn 22.12.2006, Legii privind supravegherea de stat a senetdlii

publice nr. 10-XVI din 30.03.2009, Legii cu privire la stabilirea principiilor gi a cerinfelor

generale ale legislaliei privind siguranla alimentelor nr. 113 din 18.05.2012, regulilor

generale de igiend a produselor alimentare HG nr.4l2 din 25.05.10 qi sd fie comercializate

conform t.gnlilor specifice de desfdgurare a comerfului cu am[nuntul HG nr' 931 din

08.r2.20rt.

4.2 Caracteristicile organoleptice ale produselor de panifi calie - conform tabelului I .
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4.

Tabe

Caracteristici
Condilii de admisibilitate pentru

franzeld chifle pilne

,,Roma-
niga"

plme
impletita

colaci,

,,Gemn6"

plrne pe

vatr6, in
forme

Aspect exterior:
forma

Ovald,
alungitd

Rotundd,
dreptunghi
ulard sau

alte forme

Rotunda,
constd din
7 chifle

Alungita -
ovald,
dreptunghi
ulard

Rotundd
sau ovald

Rotundd,
dreptunghiula
16 sau

specificf,
formei de

piinecu impletire reliefatd

nedeformatd., frrd impuritdli, crdpdturi mari pe coaja superioard qi

rupturi laterale, bdgici mdgcate, ieqituri de miez. In produsele
coapte pe vatrd se admite o aplatizare neinsemnatd gi maximum 1-

2 lipituri laterale, cu excepfia produselor pentru care lipiturile sint
prevdzute in retetd

suprafafd

culoarea

Lucioasd, fbinoasd sau presdratd, cu ingrediente (susan, mac), cu
crestdturi, inlepdturi sau alt desen, conform reletei
corespunzdtoare. Se admite rupturi neinsemnate in locurile de
impletire a fitilurilor
De la auriu-deschis pind la brun6, fbrd arsuri. In locurile de unire a

fitilurilor in produse impletite se admite culoare mai deschisd
Consistenta miezului Bine copt, elastic, nu este umed la pipdit, cu porozitate dezvoltatd,

frrd urme de cocolosi si frind nefrimintatS.
Gust si aromd Pl6cut6, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului

respectiv, ftrd gust acru sau amar) fdrd miros strdin.
Incluziuni strdine,
scrignet de la impuritdli
minerale

Nu se admit

NOTE
1 Se considerd mari crdpdturile ce trec pe intreaga coajd superioard in una sau citeva

direclii gi au 161imea de peste 1,0 cm.
2 Se considerd mari rupturile laterale ce cuprind toatd lungimea unei pdrli a

produsului de formd dreptunghiulard sau alungita qi au la{imea mai mare de 1,0 cm sau mai
mult de o jumdtate din circumferinla produsului de formd circulard gi au ldlimea mai mare
de 2.0 cm.

Caracteristicile fizico-chimice ale produselor de panificalie - confom tabelului 2.



IT MD 67 -37 7 773 86-0 | :201 5
Flla7

Tabelul 2

4,4 Catacteristicile organoleptice gi fizico-chimice ale pesmelilor - conform
tabelului 3.

I
t
I
I
I
I
1

f

Caracteristici
Conditii de admisibilitate

produse din ftind de griu
produse
din ames-

tec de fbini
de griu gi

de secard

produse de cozonac
din ftina de griu de

calitate
integral6,

amestec de
fdind

integralS qi

de calitatea
intii,

integralI 9i
de calitatea

a doua

de calitatea
intii, amestec
de {dind de

calitatea intii
gi superioard de calitate

superioard

supenoara

Fracfia masicd de
umiditate. %

43,0-50,0 33,0-47,0 30,0-46,0 41,0-53,0 24,0-39,0 0,0-39,

Aciditatea. 4,0-9,0 r,5-4,0 1,5-3,5 5,5-12,0 r,5-4,0
P orozitatea mi ezul ui. yo.

minimum
Fraclia masicd de zahdr,
exprimatd in substan{d

Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu
abatere in minus de maximum 1,0 8,0-22,0 6,0-r2,0

Fraclia masicd de grdsime,
exprimati in substanfd
vscatd,. o

Conform valorii calculate stabilite in refet6, cu
abatere in minus de maximum 0,5 4,0-17,0

NOTA -. Se admite mirirea aciditdtii stabilite cu
utilizar ea mai elelor I ichide.

1 grad pentru produse, fabricatd cu
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Tabelul 3

4.4.1 Cantitatea de pesmeJi in 1 kg: cu mac - I 10-120 buc, cu stafide - 95-100 buc,
cu vaniline - 90-105 buc.

Caracteristici Conditii de admisibilitate pentru pesmeli
Aspectul exterior:

forma

suprafa!a

culoarea

Felii, corespunzdtoare produsului de cozonac din care au fost
tiiate. Se admite fabricarea pesmelilor in formd de cubugoare
sau altd formd
Cu porozitatea dezvoltatd., ftrd urrne de ftind nefrdmintatd
culfrrd incluziuni de stafide. mac
De la galben-deschis pin6 la cafeniu-deschis,
admit incluziuni de culoare inchisS, in func{ie
utilizatd

ftrd ardenf6. Se

de materia primd

Cantitatea de pesmeti
frinfi, coltuce gi pesmeli
cu dimensiuni micsorate

Cantrtatea de pesmeli cu dimensiuni micgorate, mdrginili de
coltuc, nu trebuie sd depdgeascd rc %. Cantitatea pesmelilor
frinli in produsele vindute la greutate nu trebuie sd depSgeascd
7 o/o.In pesmelii preambalaji cu masa 0,1 kg - 1 pesmete frint,
cu masa peste 0,1 kg - 1 sau 2 pesmeli frinli intr-o unitate de
ambalaj. In cazul ambalSrii mecanizate se admite 2 sau 3

pesmeli frinfi intr-o unitate de ambalaj
Numdrul de coltuce nu trebuie sd depSgeascd 2 % la

pesmefii vinduli la greutate qi un coltuc intr-o unitate de

ambalai
Gust qi miros Caracteristic produsului, fbrd gust gi miros strdin

Frasilitate Pesmetii trebuie sd fie fraeili
Fraclia masicd de

umiditate , %r, maximum 10,0

Aciditate, grade,
maximum 4,0
Capacitatea de umflare,
minute, maximum 2

Fraclia masicd de
grdsime exprimatd in
substan{e uscate,o/o

conform normelor stabilite in reteti

Fraclia masicd de zahdr
exprimatd in substanfe
uscate, o/o

Idem

NOTA - Ars se considerd pesmetul cu coaja carbonizatd sau cu caramelizare in aqa

rnisurd, incit este condilionat un gust amar evident.
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4.5 Confinutul de contaminanli nu trebuie sd depdgeascd nivelurile maxime,
stabilite in Regulamentul sanitar privind contaminanlii din produsele alimentare HG nr.
520 din 22.06.10. indicate in tabelul 4.

Tabelul 4

4.6 Con{inutul de aditivi alimentari - conform Regulamentului sanitar privind
aditivii alimentariHG nr,229 din29 martie 2013 sitabelului 5.

Tabelul 5

Denumirea contaminanlilor Niveluri maxime

Aflatoxind Br, t g,kg 2,0
Aflatoxine (suma dintre Br, Bz, Gr $i G), pgkg 4,0
Ocratoxind A, pglkg 3,0
Zearalenond, pgkg 50

Deoxinivalenol, pgkg 500
Benzo(a)pyren, pglkg greutate umedd 1,0

Acid erucic, oh, calcvlat pentru nivelul total de acizi
gragi din componenla de grdsime (in cazul utilizdrii
uleiului vegetal)

5

Denumirea gi codul numeric al aditivului alimentar Limite admise, mglkg, max.

Agenti antiaglomeranti E I70 - carbonat de calciu q. s.

Emulgatori:
- E 482- stearorl-2-Iactilat de calciu
- E 471.- mono- qi digliceride aIe acizllor graqi
- E, 472d - esteri ai acidului tartric cu mono- gi

digliceridele acizilor gragi
- E 472e - esteri ai acizilor mono- gi diace-

tiltartric cu mono- si digliceride acizilor grag

5000
q. s.

q. s.

q. s.

Agen! de afinare E 500 - carbonati de sodiu q, s.

Antioxidant - acid ascorbic G 300) q. s.

Acidifianli:
- E 330 - acid citric
- E 263 - acetat de calciu

q. s.

q. s.

Coloranli
- E 150c - caramel amoniacal
- E160a-caroteni

q. s.

q. s.

Agent de tratare a frinii E 920 - L-cisteind q. s.

NOTA - q.s. - quantum satis - cantitatea necesard pentru oblinerea efectului
tehnolosic.
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4.5.1 Conlinutul de vanilind - maxim 500 mglkg, de enzime (alfa amTIazd,
hemicelulazil,lipazd) - q. s.

5 Caracteristicile materiei prime gi materialelor

5 . 1 Pentru fabricarea produselor se utiliz eazd" urmdtoarele materii prime:
- fbind de griu de calitate superioard, intii, fbind de griu integrald, frini de secard

semialbd conform reglementdrii tehnice ,,Fdind, grigul gi tdrila de cereale", aprobatd prin
HG nr. 68 din 29.01.09 (cu modificdri qi completbri);

- drojdie de panificalie comprimatS, drojdie uscatd conform documentelor
normative de produs in vigoare qi provenitd din import;

- uleiuri vegetale conform reglementdrii tehnice ,,Uleiuri vegetale comestibile"
HG nr. 434 din27.105.2010;

- margarind conform reglementdrii tehnice ,,Produse inbaza de grdsimi vegetale"
HG nr. 16 din 19.01.09;

- zahdr tos, zahdr pudrd conform reglementdrii tehni ce "Zahdr. Producerea gi
comercializarea" HG nr. 77 4 dtn 03.07 .07 qi provenit din import;

- seminfe de susan, mac conform documentelor normative de produs in vigoare gi
provenitd din import;

- stafide conform reglementdrii tehnice ,,Fructe gi legume uscate (deshidratate)"
HG nr- 1523 din29.12.07;

- coriandru conform documentelor normative de produs in vigoare gi provenit din
import;

- -911 praf conform documentelor normative de produs in vigoare gi provenit din
import;

- oui de giind conform Hotiririi Guvernului nr. 1208 din 27 octombrie 2008;
- melanj de oud congelat conform Normei sanitare veterinare nr. 102 din

29.04.2005:'
- agent de tratare a frinii,,Eka 15005" (fdind de soia, frini de griu, E 170,8 472d

sau E 472e, E 300, E 920, enzime: alfa amilazd",hemicelulazd,,lipaz1l provenite din
import;

- amestec complex - acidifiant ,,Agram" inchis (E 330, frind de griu cu capacitate
de umflare, fdind de griu de mal! prdjitd, 8 263, E 150c) conform documentelor normative
de produs in vigoare gi provenita din import;

- premix pentru cozonaci ,,Proson frutti" (dextrozd. ulei vegetal (palmier, rapila),
gluten de griu, E 47I,8 482,E 472e,lactozd, proteine din lapte, fdind de soia, fEind de
griu pregelatinizatd, aromatizan[i de portocald, lSmiie, unt, E 500, extract de curcuma, E
I60a, E 300, E 920, enzime, fbind de griu) conform documentelor normative de produs in
vigoare qi provenitS din import;

- vanilini conform documentelor normative de produs in vigoare sau provenitA din
import;

- sare alimentard conform regulamentului sanitar privind sarea alimentard
HG nr. 596 din 03.08.11" GOST 13830:
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- apd potabili conform cerinlelor Normelor sanitare privind calitateaapei potabile
HG nr. 934 din 15,08.2007.

5.2Materia primd provenitd din import trebuie sd fie autorizatdsanitar de Serviciul
de supraveghere de stat a sdndtdlii publice qi sd aibd aviz sanitar.

5.3 Materia primd de origine vegetald trebuie sd fie insofitd de certificat de
inofensivitate, eliberat de subdiviziuni teritoriale ale Agenliei Nafionale pentru Siguranla
Alimentelor, gi de aviz sanitar, eliberat de Serviciul de supraveghere de stat a sdnitdfii
publice.

5,4 Conlinutul in materia primd:
- de contaminanli - nu trebuie sb depdgeascd limitele admise, stabilite conform

Regulamentului sanitar privind contaminanlii din produsele alimentare HG nr. 520 din
22.06.r0;

- produse de uz fitosanitar - nu trebuie sd depdgeascd normele, stabilite de
Regulamentul sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz
fitosanitar din sau de pe produsele alimentare qi hrana de origine vegetald gi animald
pentru animale HG nr. 1191 din 23.I2.I0;

- radionuclide - nu trebuie si depiqeascd normele, stabilite de Normele
fundamentale de radioproteclie J\b 06.5.3.34.

6 Procesul tehnologic

Procesul tehnologic de fabricare aproduselor trebuie sd se desfrgoare in
conformitate-cu Regulile generale de igiend a produselor alimentare HG nr. 4I2 din
25.05 .10, cu respectarea cerinlelor Legii cu privire la stabilirea principiilor gi a cerinfelor
generale ale legislaliei privind siguranla alimentelor nr. 113 din 18.05.2012,Legiiprivind
produse alimentare nr. 78-XV din 18.03 .2004.

Procesul tehnologic cuprinde urmdtoarele etape :

- recep{ia gi pdstrareamateriei prime;
- pregdtirea ingredientelor pentru aluat;
- frdmintareaaluatului;
- prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea;
- rbcirea;
- ambalarea, etichetarea;
- depozitarea gi transportul.

6.1 Recepfia gi pistrarea materiei prime

6.1.1 Receplia materiei prime gi materialelor auxiliare se efectue azd prin loturi in
baza documentelor de insofire (certificatului de calitate qi inofensivitate, avizului sanitar,
etc.) cu verificarea condiliilor de pdstrare, termenelor de valabilitate, integritefii
ambalajului. Apoi materia primd se examineazd, vizual qi se evalueazd calitatea materiei
prime dupd caracteristicile organoleptice (aspect exterior, culoare, miros, etc). Datele
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Procesul tehnologic cuprinde urmdtoarele etape :

- recep{ia gi pdstrareamateriei prime;
- pregdtirea ingredientelor pentru aluat;
- frdmintareaaluatului;
- prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea;
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- depozitarea gi transportul.

6.1 Recepfia gi pistrarea materiei prime

6.1.1 Receplia materiei prime gi materialelor auxiliare se efectue azd prin loturi in
baza documentelor de insofire (certificatului de calitate qi inofensivitate, avizului sanitar,
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obfinute se compard cu datele in documentele de insofire gi in documentele normative in
vigoare pentru materie prim6.

6.1.2 Pistrare. Materia primd gi materialele auxiliare trebuie sd se pSstreze cu
respectarea termenelor gi condiliilor de pdstrare, indicate in documentele de insolire sau in
documentele normative, aprobate in modul stabilit qi in ambalajul original al
producdtorului. Fdina se pdstreazdin saci sau siloze.

6.2 Pregdtirea ingredientelor pentru aluat

Sacii (ambalaje) cu fbind gi cu alte materii prime uscate pulverulente se curd!6 cu
perie qi se descoase cusuturd cu grijd (sau se deschid). La deschiderea nu se admite
pdtrunderea corpurilor strdine in materia prim6.

Fdina gi alte materii prime uscate pulverulente inainte de utilizare se cern prin
maqind de cernut sau prin siti cu separator magnetici gi se dozeazd, conform refetei.

Seminlele de susan inainte de utilizare se inspecteazS. Macul se inspecteazl, dacd
este necesar se spald,(dacd este necesar se opdreqte).

Drojdiile inainte de utilizare se dizolvd, in apd la temperatura 20-26 oC. Suspenzia
oblinutd se filtreaz[.

Margarina se elibereazd, de ambalaj, se inspecteaz6,, dacd, este necesar, se curdtd.
Apoi se taie in bucdli de mdrimi necesare. Pdstrareamargarinei in seclie - maxim 4 orc.

Stafidele se elibereazd de peduncule (daci existd), se sorteazd minulios gi se spal6
bine cu apd curgdtoare la temperatura (18 + 2) "C.

Slrea alimentard, zahdrul tos se cerne prin sitd cu separatori magnetici gi se

utilizeazd in aluat sub formi de solulie apoasd filtratd.
Uleiul vegetal in ambalajul de producitor se utilizeazd lard preg-dtite prealabild.

Uleiul in butcjaie gi in alte tezervoare inainte de utilizare se filtre azd prin sitd cu diametrul
ochiurilor maxim 3 mm.

Ouale de gFind se utilizeazd, la unsul semifabricatelor. Ou6le se pdstreazd la
temperatura de la 0 pind la 4 "C. inainte de utilizare ouile se supun dezinfectdrii in modul
urmdtor: in prima seclie a chiuvetei se toarnd solufie de 2 o/o a bicarbonatului de sodiu
unde se lasd ou6le 5-10 min, in a doud seclie se toarnd solulie de clorurd de var de 2 o/o

unde se lasd oudle pe 5 min, iar in atreia secfie se spal6 sub jet de apd curgdtoare. Oudle
spdlate gi dezinfectate se stricd cite 3-5 buc. in veseld aparte pentru a evita nimicirea
oudlelor vechi in masa de melanj . in caz de necesitate masa de melanj se strecoard prin sitd
cu diametrul anveolei cel mult 3 mm.

Melanjul se decongeleazL, se amestecd cu apd in raport 1 : 1, se strecoard prin sitd
nr. 3 gi se utilizeazdtimp de 3-4 ore.

Mal1ul praf, agenlii de tratarc a ftinii se pregdtesc conform instrucliunilor
intreprinderilor-producdtoare.

Vanilina inainte de utilizare se dizolvd in apd fierbinte la temperatura 80 oC in
raportul l:2.

Apa potabili trebuie sd corespundd Normelor sanitare privind calitatea apei potabile
HG nr. 934 din 15.08.2007.

inainte de prelucrare materiile prime se cintdresc conform reletei.

t
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6.3 Producerea piinii, colacilor, "Gemna"

6.3. 1 Prepararea aluatului
Aluatul se prepari cu pl6mddeal5. Pldmddeala se prepard in magina BONGARD.

Pentru prepararea pldmddelei se ia o parte mare din carntitatea fdinii, conform reletei, toald
cantitatea de drojdie qi apa. Cantitatea concretd de materie primd pentru prepararea
pldmddelei este prevdzut1, in reletd. Frdmintarea plimddelei se efectueazd pind la oblinerea
unei mase omogene. Pldmddeala se lasd pentru fermentare timp de 120-150 minute.
Gradul de pregdtire se determinl dupd aciditatea, stabilitd de regimul tehnologic, gi dupd
volum.

in rezervorul cu plSmSdeala gata se adaugd cantitatea rdmasd de apd (conform
calculului), solulia de sare gi se toarnd ftina rdmasd. Aluatul se frdmintd timp de 8 minute.
Apoi aluatul se lasd pentru fermentare timp de 18-20 minute. Gradul de pregdtire a
aluatului se determini dupd aciditatea gi volum.

Parametrele tehnologice pot fi schimbate in dependenla de perioada anului gi

temperatura secliei.

6.3 .2 Prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea
Aluatul pregdtit se prelucreazdla maqina de divizat aluat BONGARD, MaTcFIAND.

Semifabricatele din aluat din maqina de divizat se transmit la magina de rotunjit tip
BONGARD SAS. Dupd magina de rotunjit semifabricatele de aluat se transmit la magina
de format aluat BONGARD pentru formarea produselor de formd ovald, apoi se pun pe

cdruciori.
Semifabricatele de aluat pentru piine "Romanita" se aranjeazd in formd de floare: o

bucatd se pune in centru, celelalte 6 bucdfi -compact in jurul ei. Apoi chiflele se presoard
cu seminle de susan ) mae) conform refetei.

Colacii, piinea impletitd gi "Gemna" se formeazd prin impletirea din citeva fitiluri
culfrrd,vargd gi decordri din aluat.

Dospirea semifabricatelor de aluat se efectueazd in camera de dospire de firmd
MIWE GR timp 50-60 minute la temperatura35-37 oC 

$i umiditatearelativd a aerului 75-
80 "C. Peste 30 minute pe semifabricate se aplicd crestdturile, inlepdturile sau alt desen.

Coacerea se efectueazdin cuptorul de firmd MIWE IDEAL la temperatura24O-
250 "C timp de 18-25 minute in funclie de masa semifabricatului gi calitatea produsului.

Produsele coapte se lasd pentru rdcire. Rdcirea se efectueazd timp pind la 2 ore
temperatura de camer6. Apoi produsele rdcite se transmit la ambalare sau feliere
ambalare

6.4 Producerea chiflelor, cozonacului

6.4.1 Prepararea aluatului
Aluatul se prepard cu pldmddealS. in rezeworul maqinii de frdmintat aluat se toarnd

apa, se adaugd suspenzia de drojdie $i pe parcursul frdmintdrii se adaugd frind, prevdzutd
de refetd. Frdmintarea pldmddelei se petrece pind la oblinerea unei mase omogene.

la
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Pldmddeala oblinutd se lasd pentru fermentare. Gradul de pregdtire a plamddelei se

determind dup[ aciditatea, stabilitd de regimul tehnologic, caracteristicile organoleptice gi

mdrirea volumului in 1 ,5-2 ori.
in ,ezeworul maginii de frdmintat cu pldmddeala fermentatd se adau gd cantitatea

rdmasd de apd., soluliile de sare qi zahdr, cantitatea necesard de ulei vegetal, vanilina,
dtzolvatd, in ap5, frina gi se frdmintd aluatul timp de 10-12 minute. Cu 5 minute pind la
finalizarea frdmintdrii se introduce stafidele (in cazul utilizdrii).

Cu 25-30 minute pini la divizarea aluatului e de dorit de petrecut refrdmintarea timp
de 30-60 sec. Aluatul, preparat din fiind cu gluten slab nu se refrdmintd. Gradul de
pregdtire a aluatului se determind dupd aciditatea, stabilitd de regimul tehnologic, gi

mdrirea volumului in 1,5-2 ori. Aluatul trebuie sd fie bine crescut, nelipicios la pipiit,
elastic.

Prepararea pesmejilor pentru ornarea chiflelor. Pentru prepararea pesmefilor se iau 2
kg de frind de griu de calitate superioari, se amestecd bine cu 0,5 kg de ulei vegetal pini la
oblinerea masei uniforme sub formd de pesmeli mdrunli, ce se folosesc la ornarea
chiflelor.

6.4.2 Prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea
Dtvizarea aluatului se efectueaz6,manual sau cu ajutorul divizorului manual. Masa

bucSlii de aluat se determind reegind din masa produsului cu evidenla procentului de
pierderi.la coacere (10-12 %):

- greutatea produsului finit - 0,1 kg;
- greutatea semifabricatului - 0,1 10-0,ll2kg.
Semifabricatul de aluat se modeleazd sub formd frguratd,, se aranjeazdpe tave unse

cu ulei gi se transmit la dospire timp de 50-60 minute la temperatura35-40'C.
Pentru chifle cu maa aluatul se turteazd gi se presoard cu mac sau umpluturd de mac,

apoi se formeazd, ruladd, rozete sau alte forme.
Semifabricatele pentru cozonaci se modeleazd sub formd de impletituri culfard

straturi de umpluturi, se plaseazl,in forme culfrrd decorarea suprafelei sau de alte forme.
Inainte de coacerea chiflelor semifabricatele se ung cu oud cullard presdrarea cu

pesmefi pentru ornare (mac).
Produsele se coc in cuptorul $RASM la temperatura 220-230 oC timp de 18-20

minute. Dupd coacere produsele se scot din cuptor, se presoard cu zahdr pudrd (in cazul
utilizdrii) qi se ageazdinli.zi din materiale polimere sau de lemn.

6.5 Producerea pesme{ilor

6.5. I Prepararea aluatului
Aluatul se prepard cu pldmddeald. tn magina de frdmintat aluat se toamd 90 o/o de

frind, drojdie, 67 % de zahltr gi apa, In mixerul se bate amestecul din margarind, fdin6,
zahdr (10 % frind + 33 o de zahFtr), sare, vanilind (stafide, mac).
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Dupd frdmintarea aluatului peste 40-60 minute in magina de frdmintat se adaugd

amestec bbtut la mixerul. Aluatul trebuie sd fie destul de elastic (fosa, formatd prin
apdsarea cu degetul, restabilegte rapid).

Aluatul se lasd pentru fermentare. Temperatura la inceputul fermentdrii constituie
28-29 oC. Durata fermentdrii - circd 1,5 ore. Pe parcursul acestui timp aluatul se supune

refrdmint[rii de 1 sau 2 ori, dupd ce este gatapentru prelucrare.

6.5.2 Prelucrarea aluatului, dospirea gi coacereafranzelelor de pesmeli
Aluatul pregdtit se prelucreazdla maqina de divtzat aluat, se modeleazd la magina

de format aluat sub formd de franzele, care se ageazd pe tave cu forme gi se transmit la
dospire. Durata dospirii 50-55 minute la temperatura 35-40 "C.

Coacerea se efectueazd in cuptorul frrd abur, durata 15-20 minute la temperatura
100- I 20 'c.

6.5.3 Menlinerea franzelelor de pesmefi
Franzelele de pesmeli coapte se aqeazd" la cdruciori pentru rdcire gi menfinere.

Temperatura optimd de menfinere 15-20 oC durata 8-24 ore.

6.5.4 Tdierea franzelelor de pesmeli
Tdierea se efectueazd cu ajutorul maginii de tdiat. Coltucele se prelucreazd in

frrimiturd. Fdrimiturile se uttlizeazd la frdmintarea aluatului in cantitatea maxim 5 oh drn
greutatea frinii.

6.5,5 Uscarea pesmelilor
Feliile se aqeazd, plat pe foi metalice pentru uscare. Aqezarea trebuie sb fie

compactS, frrd, goluri, frra iegirea feliilor de pe foaie, pentru a evita arsuri gi uscarea
neuniform6.

Uscarea pesmelilor se efectueazl,Ia temperatura 100-120 oC, durata uscdrii: 30-35
minute - pentru pesmeli cu stafide,20-30 minute - pentru pesmeli cu mac Ai cu vanilind.
La uscarea trebuie sd asigurd inl6turarea pennanentd a aburului din camera de coacere,
usoarea trebuie sd fie efectuatd la cuptorul deschis.

Pesmefii uscali se 1as5 pentru rdcire timp de minim 30 minute.

6.6 Ambalare

6.6.I Piinea se ambaleazdin peliculS din materiale polimere, destinate pentru
produse alimentare, pungi din hirtie sau din materiale polimere sau alte tipuri de ambalaje.
Piinea poate fi fabricatd in stare feliat6. Chiflele se ambaleazd cu bucatd sau in grup cite 2-
6 unit61i. Pesmelii se fabricd preambalate cu masa de la 0,5 pind la 2,0 kg.

6.6.2 Produsele se ambaleazdin ambalaj de transport - l6zi din carton ondulat,l6zi
polimere, tave, saci din materiale polimere sau de hirtie sau alte tipuri de ambalaj.

Inainte de ambalarea pesmeJilor fiecare cutie trebuie sd fie cdptugitd cu hirtie curat6.
Pesmelii se plaseazd in cutie pe muchie.

t
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6.6.3 Ambalajul de transport trebuie sd fie curat, uscat, fdrd miros striin.

6.6.4 in fiecare ladd se ambaleazdprodusele de o singurd denumire, aceeaqi data qi
ora de fabricare. Se admite in acordul cu intreprinderile comerciale ambalarea produselor
de diferite denumiri, insi cu aceeagi data gi ora de fabricare.

6.6.5 Produsele trebuie sd fie preambalate gi ambalate in ambalaj gi materiale,
autorizate de Serviciul de supraveghere de stat a sdndtdlii publice pentru contact cu
produse alimentare prin diferite metode, care asigurd integritatea gi inofensivitatea lor in
peri oada depozitdri i, transportdrii qi comerc ializdrii.

6.6.6 Materialele care vin in contact cu produse necesitd sd delind avize sanitare
eliberate de Serviciul de supraveghere de stat a sdndtSlii publice in conformitate cu
prevederile din Hotdrirea Guvernului nr. 384 cu privire la Serviciul de supraveghere de
stat a sdndtSlii publice, trebuie sd corespundd Regulamentelor sanitare nr. 308, nr.278.

6.6.7 Abaterea masei medie a 10 unitSli de produse in minus la finalizarea
termenului maximal de menlinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor nu trebuie sd
depdqeascd pentru produse cu masa pini la 0,2 kg inclusiv - 3,0 Yo, pentru produse cu
masa peste 0,2kg- 2,5 Yo din masa stabilitd a unitdlii de produs.

Abaterea masei la fiecare produs in minus la finalizarea termenului maximal de
menlinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor nu trebuie sd depdgeascd pentru
produse cu masa pind la 0,2kginclusiv - 5,0 Yo,pentruproduse cu masa peste 0,2kg-
3,0 yo din masa stabilitd a unitdlii de produs.

Abaterile admisibile la masa netd in minus pentru pesmefi preambalali nu trebuie s6
depdqeasci, in procente:

- 5 - la masa netd pind Ia 0,25 kg;
- 3 - la masa netd 0, 25 kg gi mai mult.
Abaterile masei netd in plus nu se reglementeazd.

6.7 Etichetare

6.7.1Etichetarea produselor trebuie sd corespundd cerinlelor Legii privind produse
alimentare HG nr. 78-XV din 1 8.03.2004, Legii privind securitatea generald a produselor
nt- 422-XVI din 22.12.2006, Normelor pentru etichetarea produselor alimentare HG nr.
996 Ia 20.08.2003, Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari HG nr. 229 din 29
martie 2013, Regulamentului sanitar privind menliunile nutriJionale gi de sdnitate inscrise
pe produsele alimentare HG nr. 196 din25.03.2011gi conlind urmdtoarele informafii:

- inscriplia "Fabricat in Moldova";
- denumirea intreprinderii producdtoare, adresa, telefonul gi marca (dacd este

inregistratd);
- denumireaprodusului;
- lista ingredientelor (inclusiv aditivi alimentari);
- inscriptia ,,Feliatd" - pentru piine feliata;
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- masa net6;
- data fabricdrii (ora,ziua. luna), pentrupesmeli (ziua,luna, anul);
- termenul de valabilitate sau data limitd de consum ,,A se consuma, de preferinla,

inainte de... (ora, ziua,luna)", pentru pesmeji (ziua,luna, anul);
- condiliile de pdstrare;
- valoarea nutritivd qi energeticd per 100 g de produs;
- codul cu bare (daci este inregistrat).

6.7.2 Etichetarea ambalajului de transport cu produse in ambalaj de desfacere se
efectueazd cu indicarea informafiei :

- inscriplia "Fabricat in Moldova";
- denumirea intreprinderii producdtoare, adresa, telefonul gi marca (dacd este

inregistratd);
- denumireaprodusului;
- numdrul ambalajelor de desfacere, masa netd a unui ambalaj de desfacere;
- data fabricirii (ora, ziua. luna), pentru pesmeli (ziua,luna, anul);
- termenul de valabilitate sau data limitd de consum ,,A se consuma, de preferinla,

inainte de... (ora, ziua,luna)", pentru pesmeli (ziua,luna, anul);
- condiliile de p5strare;
- simbolurile grafice "Fragil", "A se feri de umiditate" conform

SM SR EN ISO 780 (pentru pesmefi).

O.l.l Etichetarea produselor in ambalaj de transport se efectueazd.cu indicarea
informaliei:

- inscripfia "Fabricat in Moldova";
- denumirea intreprinderii producdtoare, adresa, telefonul qi marca (dacd este

inregistratd);
- denumireaproduselor;
- lista ingredientelor (inclusiv aditivi alimentarr);
- masa netd;
- data fabricirii (ora, ziua, luna), pentru pesmefi (ziua,luna, anul);
- termenul de valabilitate sau data limitd de consum ,,A se consuma, de preferinfa,

inainte de... (ora, ziua,luna)", pentru pesmeli (ziua,luna, anul);
- condifiile de pdstrare;
- simbolurile grafice "Fragil", "A se feri de umiditate" conform

SM SR EN ISO 780 (pentru pesmefi);
- valoarea nutritivd gi energeticd per 100 g de produs.
Eticheta cu datele necesare poate fi plasatd in ambalaj.

7 Reguli de verificare a calititii qi metode de verificare

7.1 Regulile de recepfie, definilia lotului gi volumul egantionului - conform
GOST 5667, GOST 8494, GOST 30317.
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7 .2In factura de inso{ire a mdrfii se indicS:
- corespunderea produsului prevederilor documentului normativ;
- timpul scoaterii produselor din cuptor;
- termenul de comercializare;
- numdrul certificatului de confomitate pentru producerea in serie a produsului

(daca a fost oblinut).

7.3 Caracteristicile organoleptice, calitatea ambalajului, corectitudinea etichetdrii gi
masa neti se determind in fiecare lot.

Fraclia masici de umiditate se determini in fiecare lot, aciditatea gi poroizitatea - o
datdin 15zIIe, fracliamasicd dezahdr qigrdsime,capacitateade umflare-odatdin30
ziIe.

7.4 Controlul asupra conlinutului de contaminanti, produse de ttz fitosanitar,
radionuclide in materia primd gi produse se stabilegte in conformitate cu Regulile generale
de igiend a produselor alimentare in baza criteriilor HACCP.

Periodicitatea controldrii conlinutului de benzo(a)pyren - o datd in trimestru.

7.5 in cazul oblineri rezultalelor nesatisfrcdtoare ale analizelor, chiar gi numai la
una din caracteristici, se efectueazd o analizd, repetatd pentru aceastd caracteristicd pe un
egantion de volum dublu, prelevat din acelaqi lot.

Rezultatele analizelor repetate se considerd definitive gi se aplici intregului lot.

7.6 Determinarea caracteristicilor organoleptice gi masei netd a produselor se
efectueazi conform GOST 5667. Determinarea numdrului de pesmeli frinfi, coltuce gi
pesmefi cu dimensiuni micqorate - conform GOST 8494, GOST 30317.

7.7 Fracfia masicd de umiditate se determind conform GOST 21094, GOST 8494
(pentru pesmefi), aciditatea - conform GOST 5670, porozitatea - conform GOST 5669,
fraclia masicd de zahdr - conform GOST 5672, frac\iamasicd de grdsime - conform
GOST 5668, capacitatea de umflare (pentru pesmefi) - conform GOST 8494,
GOST 30317.

7. 8 Determinarea conlinutului de contaminanJi :

- aflatoxine - conform SM SR EN ISO 16050, SM GOST R 53162 (ISO 16050).
GOST 307t l, MU 4082:

- zearalenoni, deoxinivalenol - conform MIJ 5177;
- acid erucic - conform GOST 30089;
- ocratoxind - conform SM SR EN ISO 15141-1, SM SR EN ISO 1 574I-2,

MUK 4.1.2204, RM 3245 gi altor metode, aprobate de autoritelile in domeniu;
- benzo(a)pyren - MU 4721 qi SM GOST R 5 1650.
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8 Reguli de transport gi depozitare

8.1 Transportarea produselor trebuie efectuatd numai cu mijloace autorizate sanitar,
in perfect6 stare de igien6, care sd asigure pdstrarea nemodific atd a caracteristicilor
nutritive, organoleptice, ftzico-chimice, microbiologice, precum gi proteclia impotriva
prafului, ddunitorilor qi altor posibilitafi de degradare gi contaminare.

Mijloacele de transport trebuie si de{ind aulorizalie sanitar-veterinarS.
Nu se admite transportarea gi depozitareaproduselor impreund cu produse

nealimentare sau produse cu iros specific. in timpul incdrcdrii, transportdrii gi

descdrcdrii, produsele trebuie s5 fie ferite de acliunea precipitaliilor atmosferice.

8.2 tncdperile destinate pentru depozitarea produselor trebuie sd fie curate, uscate,
bine aerisite, neinfestate cu ddundtori, ferite de precipitalii atmosferice, cu umiditatea
relativd a aerului maximum de 7 5 % gi temperatura nu mai jos de 6 "C.

Pesmelii se pdstreazd,latemperatura20-22 'C $i umiditatea relativi a aerului
65-7s %.

8.3 Termenul de valabilitate a produselor de la momentul scoaterii din cuptor:
- din fdind de griu - maxim 24 ore;
- din amestec de frina de secard gi frini de griu - maxim 36 ore;
- de eozonac cu masa pind la 0,2kg inclusiv - 16 ore, cu masa peste 0,2kg-

24 ore.
T'ermenul de valabilitate a pesmelilor din ziua fabricdrii:
- ambalate in cutii din carton qi preambalate in pachete - maxim 60 ztle;
- pre?mbalate in pungi din materiale polimere - maxim 30 zile.

8.4 Termenul maximal de menlinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor a
produselor din frind de griu integrald - maxim 14 ore, celelalte sortimente - maxim
10 ore. Termenul maximal de menlinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor a
produselor de cozonac cu masa pind la 0,2kginclusiv - maxim 6 ore, cu masa peste 0,2
kg - maxim 10 ore.

9 Controlul de producere

Schema controlului de fabricare aproduselor este prezentatd in tabelului 5.
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Tabelul 5

it Denumirea procesului
tehnolosic

Caracteristici Periodicitatea
controlului

Metode de control

1 Receplia gi pdstrarea
materiei prime

Caracteristicile organoleptice
Condiliile de pdstrare
Termenele de valabilitate
inte gritatea ambalaj ului

Fiecare lot Organoleptic,
vtzual, conform
documentelor de

insolire (certifica-
tului producf,to-
rului, avizului
sanitar, etc.)

2 Pregdtirea ingredien-
telor oentru aluat

Conform 6.2 din prezentele
IT

Fiecare pregdtire Yrzual

aJ Producerea piinii,
colacurilor. ..Gemna"

3.1 Prepararea aluatului Durata fermentdrii
plamadelii I 20-1 50 minute
Corectitudinea introducerii
ingredientelor --conform
re!etei
Durata frdmintirii - 8 minute
Durata fermentdrii aluatului
18-20 minute
Mdrirea volumuluii
Aciditatea

Fiecare pregdtire Ceasomic

Cintar
Ceasornic

Yizual

).2 Prelucrarea aluatului Corectitudinea prelucrdrrr -

conform 6.3 .2 din prezenta
IT

Fiecare prelucrare Yrzual
Cintar

aa
J.J Dospirea Temperatura aerului 35 -37'C

Umiditatea 75-80%
Durata dospirii - 50-60
minute

Fiecare dospire Termometru

Higrometru
Ceasornic

3.4 Coacerea Temperatura - 240-250 'C
Durata 18-25 minute

Fiecare coacere Termometru
Ceasornic

4 Producerea chiflelor
4.1 Prepararea aluatului Corectitudinea introducerii

ingredi entelor --conform
re!etei
Durata frdmintdrii - 10-12
minute

Mdrirea volumului in \,5-2
ori
Aciditatea

Fiecare pregitire

Cintar

Ceasornic

Vizual

GOST s670
4.2 Prelucrarea aluatului Corectitudinea prelucrdrii -

conform 6.4.2 din prezenta
IT

Fiecare prelucrare Cintar
Yrzual

4.3 Dospirea Temperatura aenrlui 3 5-40"C
Durata dospirii - 50-60 min

Fiecare dospire Termometru
Ceasornic

4.4 Coacerea Temperatura - 220-230 " C
Durata l8-20 minute

Fiecare coacere Termometru
Ceasornic
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