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1 Domeniu de aplicare

Prezenta instructiune tehnologica se refera la fabricarea produselor de panificatie
conform Reglementarii tehnice "Produse de panificatie si paste fdinoase”, destinate
comercializdrii in reteaua de comert cu améanuntul si in reteaua de alimentatie publica.

in continuare — “produse”.

Instructiunea tehnologica contine urmatoarele anexe:

Anexa A — Retetele produselor

Anexa B - Valoarea nutritiva si energetica per 100 g de produs

Anexa C — Traducerea autentica a prezentei instructiune in limba rusa

2 Referinte

SM 1-19:1999 Principiile si metodologia standardizarii. Elaborarea, coordonarea si
aprobarea descrierilor tehnice, instructiunilor tehnologice si retetelor

SM SR EN ISO 780:2014 Ambalaje. Simboluri grafice referitoare la manipularea
marfurilor

SM SR EN ISO 15141-1:2012 Produse alimentare. Determinarea ochratoxinei A din
cereale si produse derivate. Partea 1: Metoda prin cromatografie de lichide de inalta
performantd dupa purificare pe silicagel

SM SR EN ISO 15141-2:2012 Produse alimentare. Determinarea ochratoxinei A in
cereale si produse cerealiere. Partea 2: Metoda prin cromatografie de lichide de inalta
performanta si purificare cu solutie de dicarbonat

SM SR EN ISO 16050:2012 Produse alimentare. Determinarea aflatoxinei B1 si a
continutului total de aflatoxine B1, B2, G1 si G2 in cereale, nuci si produse derivate.
Metoda prin cromatografie de lichide de inalta performanta

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

SM GOST R 53162:2010 (ISO 16050:2003) Produse alimentare. Determinarea
aflatoxinei B1 si a continutului total de aflatoxine B1, B2,G1 si G2 in cereale, nuci si
produse derivate. Metoda prin cromatografie de lichide de inaltd performanta

GOST 12.1.004-91 Sistemul standardelor de securitate a muncii. Securitatea contra
incendiilor. Conditii generale

GOST 12.2.003-91 Sistemul standardelor de securitate a muncii. Utilaj de
producere. Conditii generale de securitate

GOST 12.3.002-75 Sistemul standardelor de securitate a muncii. Procese de
producere. Conditii generale de securitate

GOST 17.1 3.13-86 Protectia naturii. Hidrosfera. Conditii generale privind protectia
apelor de suprafata contra poluarii

GOST 17.2.3.02-78 Protectia naturii. Atmosfera. Reguli de stabilire a emisiilor
admisibile de substante nocive la intreprinderile industriale

GOST 5667-65 Piine si produse de panificatie. Reguli de receptie, metode de
prelevare a probelor, metode de determinare a caracteristicilor organoleptice si masei
produselor
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GOST 5668-68 Piine si produse de panificatie. Metoda de determinare a fractiei
masice de grasime

GOST 5669-96 Piine si produse de panificatie. Metoda de determinare a porozitatii

GOST 5670-96 Produse de panificatie. Metode de determinare a aciditatii

GOST 5672-68 Piine si produse de panificatie. Metode de determinare a fractiei
masice de zahar

GOST 8494-96 Pesmeti de griu de cozonac. Conditii tehnice

GOST 13830-97 Sare alimentard. Conditii tehnice generale

GOST 21094-75 Piine si produse de panificatie. Metoda de determinare a umiditatii

GOST 30089-93 Uleiuri vegetale. Metoda de determinare a acidului erucic

GOST 30317-95 Produse de panificatie de pesmeti. Conditii tehnice generale

GOST 30711-2001 Produse alimentare. Metode de relevare si determinare a
continutului de aflatoxine B; u M,

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 la 22.12.2006 nr. 422-XVI

Legea privind supravegherea de stat a sanatitii publice, nr. 10-XVI din 30.03.2009,
adoptata de Parlamentul Republicii Moldova

Legea cu privire la stabilirea principiilor $i a cerintelor generale ale legislatiei
privind siguranta alimentelor nr. 113 din 18.05.2012

Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotirirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 996 1a 20.08.2003

Reglementare tehnica “Produse de panificatie si paste fiinoase”, aprobata prin
Hotarirea Guwvernului Republicii Moldova nr. 775 din 03.07.07

Reglementare tehnicd “Zahar. Producerea si comercializarea”, aprobat prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 774 din 03.07.07

Reglementare tehnicd ,,Faina, grisul si tarita de cereale”, aprobata prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 68 din 29.01.09

Reglementare tehnica ,,Uleiuri vegetale alimentare”, aprobati prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 434 din 27.105.2010

Reglementare tehnicd ,,Produse in baza de grasimi vegetale”, aprobata prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 16 din 19.01.09

Reglementare tehnica ,Fructe si legume uscate (deshidratate)”, aprobata prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 1523 din 29.12.07

Regulamentul sanitar privind sarea alimentars, aprobat prin Hotarirea Guvernului
Republicii Moldova nr. 596 din 03.08.11. Anexa nr. 2

Norme sanitare privind calitatea apei potabile, aprobate prin Hotérirea Guvernului
Republicii Moldova nr. 934 din 15.08.2007. Anexa nr. 2

MU 4082-83 Indicatii metodice privind relevarea, identificarea si determinarea
continutului de aflatoxina in materia prima de uz alimentar si produsele alimentare prin
cromatografie de lichide de inaltd performants, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS
1a 20.03.1983 si ratificate de Ministerul Sanatitii al Republicii Moldova la 02.07.1992 cu
ordinul nr. 232
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MU 5177-90 Indicatii metodice privind prelevarea, identificarea si determinarea
continutului de dezoxinivalenon (vometoxin) si zearalenon in cereale si produse din
cereale, aprobate de Ministerul Sanatatii URSS la 27.06.90 si ratificate de Ministerul
Sanatatii al Republicii Moldova la 02.07.92 cu ordinul nr. 232

RM 3245-85 Recomandari metodice privind relevarea, identificarea si determinarea
continutului de ocratoxina A in produse alimentare

MUK 4.1.2204-07 Indicatii metodice privind relevarea, identificarea si determinarea
cantitativa a ocratoxinei A In materie priméa alimentara si produse alimentare prin
cromatografie de lichide de inalta performanta

MU 4721-88 Indicatii metodice privind separarea, identificarea si determinarea
calitativa a hidrocarburilor saturate si mono-, bi-, tri- din rindul hidrocarburilor policiclice
aromatice in produsele alimentare, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS la 14.11.88 si
ratificate de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 02.07.1992 cu ordinul nr. 232

Reguli generale de igiend a produselor alimentare, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 412 din 25.05.10

Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 520 din 22.06.10

Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotarirea Guvernului
Republicii Moldova 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 si hrana de origine vegetala si animala
pentru animale, aprobat prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 1191 din
23.12.10

Norme fundamentale de radioprotectie. Cerinte si reguli, aprobate de Ministerul
Sénatatii al Republicii Moldova la 27.02.2001, nr. 06.5.3.34

Reguli specifice de desfasurare a comertului cu amanuntul, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 931 din 8 decembrie 2011. Anexa nr. 1

Programul national de reducere a afectiunilor determinate de deficienta de fier si
acid folic pina in anul 2017, aprobat prin Hotérirea Guvernului Republicii Moldova
nr. 171 din 19.03.2012. Anexanr. 1

Modificarile si completarile ce se opereaza in unele hotériri ale Guvernului,
aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 893 din 12 noiembrie 2013

Programa nationala de lichidare a dificientelor de iod pina la 2015, aprobata prin
Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr. 596 din 3 august 2011. Anexa nr. 1

Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova
nr. 278 din 24 aprilie 2013

Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr. 308 din
29 aprilie 2011

Regulamentul serviciului de supraveghere de stat a s@natatii publice, aprobat prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr. 384 din 12 mai 2010
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Regulament sanitar privind mentiunile nutritionale si de sinitate inscrise pe pro-
dusele alimentare, aprobat prin Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr. 196 din
25.03.2011

Norma sanitar-veterinara privind comercializarea oudlor pentru consum uman,
aprobata prin Hotérirea Guvernului nr. 1208 din 27.10.2008

Norma sanitard veterinard privind conditiile de sinitate pentru producerea si
comercializarea produselor din oud, aprobatd de Ministerul Agriculturii si Industriei
Alimentare al Republicii Moldova, cu ordinul nr. 102 din 29.04.2005

Reglementare tehnica “Reguli generale de aparare impotriva incendiilor in
Republica Moldova” RT DSE 1.01-2005 nr 1159 din 24.10.2007

San PiN 2.1.6.575-96 Reguli sanitare privind protectia aerului atmosferic contra
emisiilor de substante nocive, aprobate de Ministerul Sanatatii al Federatiei Ruse si
ratificate de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 06.08.2001, cu ordinul nr.03-00

San PiN 42-128-4690-88 Reguli sanitare privind intretinerea teritoriului centrelor
populate, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS la 05.08.1988 si ratificate de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 02.07.1992 cu ordinul nr. 232

Concentratii limite admise de substante poluante in atmosfera aerului centrelor
populate, nr. 3086, aprobate de Ministerul Sanitatii al URSS la 27.08.1984, ratificate de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova 02.07.92 cu ordinul nr. 232

Regulament igienic privind protectia bazinelor de api contra poluarii, nr. 06.6.3.23,
aprobat de Ministerului Sanatatii al Republicii Moldova din 30.07.1997

'3 Clasificare

3.1 Produsele se fabrica in urmétorul asortiment:
a) din faind de griu de calitate superioara:
- colac cu masa 0,300 kg, 0,900 kg, 1,500 kg, 2,700 kg;
- ,,Gemna” cu masa 2,700 kg;
colac (motoc) cu masa 0,380 kg;
chifld ,Romanita” cu susan, cu mac cu masa 0,500 kg;
colac cu susan cu masa 0,170 kg;
b) din faind de griu de calitatea Intii:
- piine Tmpletita cu masa 0,450 kg, 0,900 kg;
- franzeld (baton) cu masa 0,400 kg;
¢) din amestec de fdina de griu de calitatea intii si integrala:
- piine surd cu masa 0,500 kg;
- franzeld surd cu masa 0,500 kg;
d) din amestec de fainad de griu de calitatea intii si fiind de secard semialba:
- piine cu masa 0,500 kg;
e) produse de cozonac:
- chifla cu mac cu masa 0,100 kg;
.- chifla cu vanilina;
- chifla cu stafide;
- cozonac;
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f) pesmeti de cozonac: cu vaniling, cu stafide, cu mac.
3.2 Produsele se fabrici pe vatré sau in forme.
3.3 Se admite fabricarea produselor cu altd masa neta.

3.4 Produselor li se pot atribui denumiri individuale de firma cu indicarea lor pe
eticheta.

3.5 Notarea produselor in comanda si in alte documente trebuie sa cuprinda
denumirea produsului, denumirea individuala de firma (in prezenta) si indicativul
documentului normativ.

EXEMPLE

| Piine impletit feliata. Reglementare tehnicd “Produse de panificatie si paste
fainoase”.

2 Chifl cu vanilini. Reglementare tehnica “Produse de panificatie §i paste
fainoase”.

3 Colac ,,Motoc”. Reglementare tehnicd “Produse de panificatie si paste fainoase”.

4 Caracteristica produsului finit
4.1 Cerinte generale

Produsele trebuie si corespundd prevederilor Regulamentului sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare HG nr. 520 din 22.06.10, Regulamentului sanitar
privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe
produsele alimentare si hrana de origine vegetald si animala pentru animale HG nr. 1191
din 23.12.10, Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari HG nr. 229 din 29 martie
2013, Normelor fundamentale de radioprotectie (NFRP-2000) din 27.02.2001, si sa fie
fabricate conform retetelor, elaborate si coordonate conform SM 1-19 cu respectarea Legii
privind produse alimentare nr. 78-XV din 18.03.2004, Legii privind securitatea generald a
produselor nr. 422-XVI din 22.12.2006, Legii privind supravegherea de stat a sanatatii
publice nr. 10-XVI din 30.03.2009, Legii cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor
generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor nr. 113 din 18.05.2012, regulilor
generale de igiend a produselor alimentare HG nr. 412 din 25.05.10 si sa fie comercializate
conform regulilor specifice de desfisurare a comertului cu aménuntul HG nr. 931 din
08.12.2011.

4.2 Caracteristicile organoleptice ale produselor de panificatie - conform tabelului 1.
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Tabelul 1
Conditii de admisibilitate pentru
Caracteristici
franzela chifle piine pline colaci, pline pe
,,Roma- impletita | ,,Gemna” vatra, in
nita” forme
I- Aspect exterior: Ovala, Rotunda, Rotunda, Alungitd — | Rotundd | Rotundd,
forma alungita drepvtunghi cons'té din | ovala, | sau ovala ;iéresz?lmghlula
ulard sau 7 chifle dreptunghi o
alte forme ulard formiside
cu Impletire reliefata pline
nedeformatd, fara impuritati, crapaturi mari pe coaja superioara si
rupturi laterale, basici mascate, iesituri de miez. In produsele
coapte pe vatra se admite o aplatizare neinsemnata si maximum 1-
2 lipituri laterale, cu exceptia produselor pentru care lipiturile sint
prevazute in reteta
suprafata Lucioasd, fdinoasa sau presaratd cu ingrediente (susan, mac), cu
crestaturi, intepaturi sau alt desen, conform retetei
corespunzdtoare. Se admite rupturi neinsemnate in locurile de
impletire a fitilurilor |
culoarea De la auriu-deschis pina la bruna, fara arsuri. In locurile de unire a
fitilurilor in produse impletite se admite culoare mai deschisa
Consistenta miezului Bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate dezvoltata,
fara urme de cocolosi si faind neframintata.
Gust si aroma Placuta, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului
respectiv, fard gust acru sau amar, fira miros strdin.
Incluziuni stridine,
scrisnet de la impuritati Nu se admit
minerale
NOTE

1 Se considera mari crapaturile ce trec pe intreaga coaji superioard in una sau citeva
directii si au latimea de peste 1,0 cm.

2 Se considera mari rupturile laterale ce cuprind toatd lungimea unei parti a

produsului de forma dreptunghiulara sau alungita si au latimea mai mare de 1,0 cm sau mai

mult de o jumitate din circumferinta produsului de forma circulari si au litimea mai mare
' de 2,0 cm.

4.3 Caracteristicile fizico-chimice ale produselor de panificatie - confom tabelului 2.
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Tabelul 2
Conditii de admisibilitate pentru
Caracteristici produse produse de cozonac
produse din fdina de griu din ames- | din faina de griu de
tec de fdina calitate
integrald, | de calitatea de griu si | superioara intii
amestec de |intii, amestec de secara
faina de faina de
1ntegr:c11a si cghtatea. Hltl} de calitate
de calitatea | si superioara il
e superioara
ntii,
integrala si
de calitatea
adoua |
Fractia masica de 43,0-50,0/33,0-47,0| 30,0-46,0 | 41,0-53,0 24,0-39,030,0-39,0
umiditate, %
Aciditatea, grade 4,0-8,0 | 1,5-4,0 1,5-3,5 5,5-12,0 | 1,5-3,0 | 1,5-4,0
Porozitatea miezului, %,
minimum 51,0 62,0 65,0 46,0 - -
Fractia masica de zahir, Conform valorii calculate stabilite in retets, cu
exprimaté in substant abatere in minus de maximum 1,0 8,0-22,0 | 6,0-12,0
uscata, %
Fractia masicé de grasime, | Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu
exprimata in substanti abatere in minus de maximum 0,5 4,0-17,0 | 5,0-8,5

uscata, %

1 |

NOTA - Se admite marirea aciditatii stabilite cu 1 grad pentru produs

utilizarea maielelor lichide.

e, fabricata cu

4.4 Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale pesmetilor — conform

tabelului 3.
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Tabelul 3
Caracteristici Conditii de admisibilitate pentru pesmeti
Aspectul exterior:
forma Felii, corespunzétoare produsului de cozonac din care au fost
tdiate. Se admite fabricarea pesmetilor in forma de cubusoare
sau altd forma
suprafata Cu porozitatea dezvoltata, fard urme de faind neframintata
cu/fara incluziuni de stafide, mac
culoarea De la galben-deschis pina la cafeniu-deschis, farda ardenta. Se

admit incluziuni de culoare inchisa, in functie de materia prima
utilizata

Cantitatea de pesmeti
frinti, coltuce si pesmeti
cu dimensiuni micsorate

Cantitatea de pesmeti cu dimensiuni micsorate, marginiti de
coltuc, nu trebuie sd depaseasca 10 %. Cantitatea pesmetilor
frinti in produsele vindute la greutate nu trebuie sd depaseasca
7 %. In pesmetii preambalati cu masa 0,1 kg — 1 pesmete frint,
cu masa peste 0,1 kg — 1 sau 2 pesmeti frinti intr-o unitate de
ambalaj. In cazul ambaldrii mecanizate se admite 2 sau 3
pesmeti frinti intr-o unitate de ambalaj

Numadrul de coltuce nu trebuie sa depaseascd 2 % la
pesmetii vinduti la greutate si un coltuc intr-o unitate de
ambalaj

Gust si miros

Caracteristic produsului, fara gust si miros strain

Fragilitate Pesmetii trebuie sa fie fragili
Fractia masica de
umiditate, %, maximum 10,0
Aciditate, grade,
maximum 4.0
Capacitatea de umflare,
minute, maximum 2

Fractia masica de
grasime exprimata in
substante uscate, %

conform normelor stabilite in reteta

Fractia masica de zahar
exprimata in substante
uscate, %

Idem

NOTA - Ars se considerd pesmetul cu coaja carbonizatd sau cu caramelizare in asa
masurd, incit este conditionat un gust amar evident.

4.4.1 Cantitatea de pesmeti in 1 kg: cu mac — 110-120 buc, cu stafide — 95-100 buc,

cu vanilind — 90-105 buc.
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4.5 Continutul de contaminanti nu trebuie si depédseasca nivelurile maxime,
stabilite in Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare HG nr.

520 din 22.06.10, indicate in tabelul 4.

Tabelul 4
Denumirea contaminantilor Niveluri maxime
Aflatoxina B, pg/kg 2,0
Aflatoxine (suma dintre By, B,, G, si G,), pg/kg 4,0
Ocratoxind A, ug/kg 3,0
Zearalenona, ng/kg 50 JI
Deoxinivalenol, ng/kg 500 __i
Benzo(a)pyren, pg/kg greutate umeda 1,0
Acid erucic, %, calculat pentru nivelul total de acizi
grasi din componenta de grasime (in cazul utilizarii 5
uleiului vegetal)

4.6 Continutul de aditivi alimentari — conform Regulamentului sanitar privind
aditivii alimentari HG nr. 229 din 29 martie 2013 si tabelului 5.

Tabelul 5
Denumirea si codul numeric al aditivului alimentar Limite admise, mg/kg, max.
Agenti antiaglomeranti E 170 — carbonat de calciu g. S.
Emulgatori:
- E 482- stearoil-2-lactilat de calciu | 5000
- E 471- mono- si digliceride ale acizilor grasi q- s.
- E 472d - esteri ai acidului tartric cu mono- si
digliceridele acizilor grasi g-. s.
- E 472e - esteri ai acizilor mono- si diace-
tiltartric cu mono- si digliceride acizilor gras g. s.
| Agenti de afinare E 500 — carbonati de sodiu g. s.
| Antioxidant — acid ascorbic (E 300) q. s. B
Acidifianti:
- E 330 - acid citric q. s.
- E 263 - acetat de calciu q. s.
Coloranti
- E 150c - caramel amoniacal qg. s.
- E 160a - caroteni g. s.
Agent de tratare a fainii E 920 — L-cisteina g- S.

NOTA - g.s. — quantum satis — cantitatea necesara pentru obtinerea efectului

tehnologic.
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4.5.1 Continutul de vanilind — maxim 500 mg/kg, de enzime (alfa amilaza,
hemicelulaza, lipaza) — q. s.

S Caracteristicile materiei prime si materialelor

5.1 Pentru fabricarea produselor se utilizeaza urmatoarele materii prime:

- faina de griu de calitate superioara, intii, fiind de griu integrald, fiind de secara
semialbd conform reglementarii tehnice ,,Faina, grisul si tarita de cereale”, aprobata prin
HG nr. 68 din 29.01.09 (cu modificari si completari);

- drojdie de panificatie comprimatd, drojdie uscati conform documentelor
normative de produs in vigoare si provenita din import;

- uleiuri vegetale conform reglementérii tehnice ,,Uleiuri vegetale comestibile”
HG nr. 434 din 27.105.2010;

- margarind conform reglementdrii tehnice ,,Produse in baza de grisimi vegetale”
HG nr. 16 din 19.01.09;

- zahdr tos, zahdr pudra conform reglementarii tehnice “Zahar. Producerea si
comercializarea” HG nr. 774 din 03.07.07 si provenit din import;

- seminte de susan, mac conform documentelor normative de produs in vigoare si
provenitd din import;

- stafide conform reglementérii tehnice ,,Fructe si legume uscate (deshidratate)”
HG nr. 1523 din 29.12.07;

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

- malt praf conform documentelor normative de produs in vigoare si provenit din
import; ‘

- oud de gdind conform Hotaririi 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 fainii ,,Eka 1500S” (faind de soia, fdina de griu, E 170, E 472d
sau E 472¢, E 300, E 920, enzime: alfa amilaza, hemicelulaza, lipaza) provenite din
import;

- amestec complex — acidifiant ,,Agram” inchis (E 330, fdind de griu cu capacitate
de umflare, faina de griu de malt prajitd, E 263, E 150c) conform documentelor normative
de produs in vigoare si provenita din import;

- premix pentru cozonaci ,,Proson frutti” (dextroza, ulei vegetal (palmier, rapita),
gluten de griu, E 471, E 482, E 472e, lactozi, proteine din lapte, fiina de soia, faina de
griu pregelatinizatd, aromatizanti de portocald, ldmiie, unt, E 500, extract de curcuma, E
160a, E 300, E 920, enzime, faina de griu) conform documentelor normative de produs in
vigoare si provenita din import;

- vanilind conform documentelor normative de produs in vigoare sau proveniti din
import;

- sare alimentard conform regulamentului sanitar privind sarea alimentara
HG nr. 596 din 03.08.11, GOST 13830;
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- apa potabila conform cerintelor Normelor sanitare privind calitatea apei potabile
HG nr. 934 din 15.08.2007.

5.2 Materia primd provenita din import trebuie si fie autorizata sanitar de Serviciul
de supraveghere de stat a sanatatii publice si si aiba aviz sanitar.

5.3 Materia prima de origine vegetala trebuie si fie insotitd de certificat de
inofensivitate, eliberat de subdiviziuni teritoriale ale Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor, si de aviz sanitar, eliberat de Serviciul de supraveghere de stat a sanatatii
publice.

5.4 Continutul in materia prima:

- de contaminanti - nu trebuie sd depseasca limitele admise, stabilite conform
Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele alimentare HG nr. 520 din
22.06.10;

- produse de uz fitosanitar - nu trebuie sa depdseasca normele, stabilite de
Regulamentul sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz
fitosanitar din sau de pe produsele alimentare si hrana de origine vegetald si animala
pentru animale HG nr. 1191 din 23.12.10;

- radionuclide - nu trebuie si depdseascd normele, stabilite de Normele
fundamentale de radioprotectie Ne 06.5.3.34.

6 Procesul tehnologic

Procesul tehnologic de fabricare a produselor trebuie si se desfisoare in
conformitate-cu Regulile generale de igiend a produselor alimentare HG nr. 412 din
25.05.10, cu respectarea cerintelor Legii cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor
generale ale legislatiei privind siguranta alimentelor nr. 113 din 18.05.2012, Legii privind
produse alimentare nr. 78-XV din 18.03.2004.

Procesul tehnologic cuprinde urmatoarele etape:

- receptia si pastrarea materiei prime;

- pregdtirea ingredientelor pentru aluat;

- frdmintarea aluatului;

- prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea;

- racirea;

- ambalarea, etichetarea;

- depozitarea si transportul.

6.1 Receptia si pastrarea materiei prime

6.1.1 Receptia materiei prime si materialelor auxiliare se efectueazi prin loturi in
baza documentelor de insotire (certificatului de calitate si inofensivitate, avizului sanitar,
etc.) cu verificarea conditiilor de pastrare, termenelor de valabilitate, integritatii
ambalajului. Apoi materia primd se examineaza vizual si se evalueazi calitatea materiei
prime dupd caracteristicile organoleptice (aspect exterior, culoare, miros, etc). Datele
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obtinute se compard cu datele in documentele de insotire si in documentele normative in
vigoare pentru materie prima.

6.1.2 Pastrare. Materia prima si materialele auxiliare trebuie si se pastreze cu
respectarea termenelor si conditiilor de pastrare, indicate in documentele de insotire sau in
documentele normative, aprobate in modul stabilit si in ambalajul original al
producétorului. Faina se pastreaza in saci sau siloze.

6.2 Pregatirea ingredientelor pentru aluat

Sacii (ambalaje) cu fdina si cu alte materii prime uscate pulverulente se curdta cu
perie si se descoase cusuturd cu grijd (sau se deschid). La deschiderea nu se admite
patrunderea corpurilor strdine in materia prima.

Faina si alte materii prime uscate pulverulente inainte de utilizare se cern prin
masind de cernut sau prin sita cu separator magnetici si se dozeaza conform retetei.

Semintele de susan Tnainte de utilizare se inspecteaza. Macul se inspecteaza, daca
este necesar se spald (daca este necesar se opareste).

Drojdiile inainte de utilizare se dizolva in apa la temperatura 20-26 °C. Suspenzia
obtinuta se filtreaza.

Margarina se elibereaza de ambalaj, se inspecteazi, dacad este necesar, se curata.
Apol se taie in bucdti de marimi necesare. Pastrarea margarinei in sectie — maxim 4 ore.

Stafidele se elibereaza de peduncule (daci existd), se sorteaza minutios si se spala
bine cu apa curgétoare la temperatura (18 = 2) °C.

Sarea alimentard, zahirul tos se cerne prin sitdi cu separatori magnetici §i se
utilizeaza n aluat sub forma de solutie apoasi filtrata.

Uleiul vegetal In ambalajul de producitor se utilizeazd fard pregitite prealabila.
Uleiul in butoaie si in alte rezervoare inainte de utilizare se filtreaza prin sita cu diametrul
ochiurilor maxim 3 mm.

Ouile de gdind se utilizeazd la unsul semifabricatelor. Oudle se pastreaza la
temperatura de la 0 pina la 4 °C. Inainte de utilizare ouile se supun dezinfectarii in modul
urmator: in prima sectie a chiuvetei se toarna solutie de 2 % a bicarbonatului de sodiu
unde se lasa oudle 5-10 min, in a doud sectie se toarnd solutie de clorura de var de 2 %
unde se lasa ouale pe 5 min, iar in a treia sectie se spald sub jet de apa curgitoare. Ouile
spélate si 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 strecoara prin sit
cu diametrul anveolei cel mult 3 mm.

Melanjul se decongeleaza, se amesteca cu apd in raport 1:1, se strecoara prin sita
nr. 3 si se utilizeaza timp de 3-4 ore.

Maltul praf, agentii de tratare a fainii se pregitesc conform instructiunilor
intreprinderilor-producétoare.

Vanilina inainte de utilizare se dizolva in apa fierbinte la temperatura 80 °C in
raportul 1:2.

Apa potabila trebuie si corespundd Normelor sanitare privind calitatea apei potabile
HG nr. 934 din 15.08.2007.

Inainte de prelucrare materiile prime se cintdresc conform retetei.
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6.3 Producerea piinii, colacilor, “Gemna”

6.3.1 Prepararea aluatului

Aluatul se prepard cu plamadeald. Plamadeala se prepara in masina BONGARD.
Pentru prepararea plimadelei se ia o parte mare din carntitatea féinii, conform retetei, toata
cantitatea de drojdie si apa. Cantitatea concretd de materie primd pentru prepararea
plamadelei este prevazuta in retetd. Framintarea plamadelei se efectueaza pina la obtinerea
unei mase omogene. Plamadeala se lasd pentru fermentare timp de 120-150 minute.
Gradul de pregitire se determind dupd aciditatea, stabilita de regimul tehnologic, si dupa
volum.

In rezervorul cu plimadeala gata se adaugd cantitatea ramasid de api (conform
calculului), solutia de sare gi se toarna faina ramasa. Aluatul se framinta timp de 8 minute.
Apoi aluatul se lasd pentru fermentare timp de 18-20 minute. Gradul de pregatire a
aluatului se determind dupa aciditatea si volum.

Parametrele tehnologice pot fi schimbate in dependenta de perioada anului si
temperatura sectiei.

6.3.2 Prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea

Aluatul pregitit se prelucreaza la masina de divizat aluat BONGARD, MarcHAND.
Semifabricatele din aluat din masina de divizat se transmit la masina de rotunjit tip
BONGARD SAS. Dupa masina de rotunjit semifabricatele de aluat se transmit la masina
de format aluat BONGARD pentru formarea produselor de forma ovald, apoi se pun pe
caruciori.

Semifabricatele de aluat pentru piine “Romanita” se aranjeaza in forma de floare: o
bucata se pune in centru, celelalte 6 bucati -compact in jurul ei. Apoi chiflele se presoara
cu seminte de susan, mac, conform retetei.

Colacii, plinea impletitd si “Gemna” se formeaza prin impletirea din citeva fitiluri
cu/fara varga si decordri din aluat.

Dospirea semifabricatelor de aluat se efectueazi in camera de dospire de firma
MIWE GR timp 50-60 minute la temperatura 35-37 °C si umiditatea relativa a aerului 75-
80 °C. Peste 30 minute pe semifabricate se aplica crestaturile, intepaturile sau alt desen.

Coacerea se efectueaza in cuptorul de firma MIWE IDEAL la temperatura 240-

250 °C timp de 18-25 minute in functie de masa semifabricatului si calitatea produsului.

Produsele coapte se lasd pentru racire. Racirea se efectueaza timp pina la 2 ore la
temperatura de camerd. Apoi produsele ricite se transmit la ambalare sau feliere si
ambalare. '

6.4 Producerea chiflelor, cozonacului

6.4.1 Prepararea aluatului

Aluatul se prepara cu plamadeald. In rezervorul masinii de frimintat aluat se toarni
apa, se adaugd suspenzia de drojdie si pe parcursul framintarii se adauga faina, prevazuta
de retetd. Framintarea plamadelei se petrece pind la obtinerea unei mase omogene.
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Plamadeala obtinutd se lasd pentru fermentare. Gradul de pregitire a plamadelei se
determind dupa aciditatea, stabilitd de regimul tehnologic, caracteristicile organoleptice si
marirea volumului in 1,5-2 ori.

In rezervorul masinii de frimintat cu plamédeala fermentata se adauga cantitatea
ramasd de apa, solutiile de sare si zahéar, cantitatea necesard de ulei vegetal, vanilina,
dizolvata in apa, faina si se fraimintd aluatul timp de 10-12 minute. Cu 5 minute pind la
finalizarea framintarii se introduce stafidele (in cazul utilizarii).

Cu 25-30 minute pina la divizarea aluatului e de dorit de petrecut reframintarea timp
de 30-60 sec. Aluatul, preparat din faind cu gluten slab nu se reframintd. Gradul de
pregatire a aluatului se determind dupa aciditatea, stabilita de regimul tehnologic, si
marirea volumului in 1,5-2 ori. Aluatul trebuie si fie bine crescut, nelipicios la pipait,
elastic.

Prepararea pesmetilor pentru ornarea chiflelor. Pentru prepararea pesmetilor se iau 2
kg de faina de griu de calitate superioara, se amesteca bine cu 0,5 kg de ulei vegetal pina la

obtinerea masei uniforme sub formd de pesmeti méarunti, ce se folosesc la ornarea
chiflelor.

6.4.2 Prelucrarea aluatului, dospirea, coacerea

Divizarea aluatului se efectueaza manual sau cu ajutorul divizorului manual. Masa
bucitii de aluat se determind reesind din masa produsului cu evidenta procentului de
pierderi la coacere (10-12 %):

- greutatea produsului finit — 0,1 kg;

- greutatea semifabricatului — 0,110-0,112 kg.

Semifabricatul de aluat se modeleaza sub forma figurata, se aranjeaza pe tave unse
cu ulei si se transmit la dospire timp de 50-60 minute la temperatura 35-40 °C.

Pentru chifle cu mac aluatul se turteaza si se presoard cu mac sau umpluturd de mac,
apol se formeaza rulada, rozete sau alte forme.

Semifabricatele pentru cozonaci se modeleazd sub forma de impletituri cu/fard
straturi de umplutura, se plaseaza in forme cu/fara decorarea suprafetei sau de alte forme.

Inainte de coacerea chiflelor semifabricatele se ung cu oud cu/fara presdrarea cu
pesmeti pentru ornare (mac).

Produsele se coc in cuptorul SRASM la temperatura 220-230 °C timp de 18-20
minute. Dupa coacere produsele se scot din cuptor, se presoard cu zahar pudréd (in cazul
utilizarii) si se ageaza in lazi din materiale polimere sau de lemn.

6.5 Producerea pesmetilor

6.5.1 Prepararea aluatului

Aluatul se prepard cu plamideala. In masina de frimintat aluat se toarnd 90 % de
faina, drojdie, 67 % de zahar si apa. In mixerul se bate amestecul din margarina, fiina,
zahar (10 % faina + 33 % de zahar), sare, vanilini (stafide, mac).
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Dupi framintarea aluatului peste 40-60 minute in masina de frimintat se adauga
amestec batut la mixerul. Aluatul trebuie si fie destul de elastic (fosa, formata prin
apasarea cu degetul, restabileste rapid).
Aluatul se las3 pentru fermentare. Temperatura la inceputul fermentarii constituie
28-29 °C. Durata fermentarii — circd 1,5 ore. Pe parcursul acestui timp aluatul se supune
reframintarii de 1 sau 2 ori, dupa ce este gata pentru prelucrare.

6.5.2 Prelucrarea aluatului, dospirea si coacerea franzelelor de pesmeti

Aluatul pregitit se prelucreazi la masina de divizat aluat, se modeleaza la masina
de format aluat sub forma de franzele, care se ageaza pe tave cu forme si se transmit la
dospire. Durata dospirii 50-55 minute la temperatura 35-40 °C.

Coacerea se efectueaza in cuptorul fara abur, durata 15-20 minute la temperatura
100-120 °C.

6.5.3 Mentinerea franzelelor de pesmeti
Franzelele de pesmeti coapte se aseazd la caruciori pentru ricire §i mentinere.
Temperatura optimd de mentinere 15-20 °C durata 8-24 ore. :

6.5.4 Taierea franzelelor de pesmeti

Téierea se efectueazd cu ajutorul masinii de taiat. Coltucele se prelucreazd in
farimiturd. Farimiturile se utilizeaza la frimintarea aluatului in cantitatea maxim 5 % din
greutatea fainii.

6.5.5 Uscarea pesmetilor

Feliile se aseazd plat pe foi metalice pentru uscare. Asezarea trebuie si fie
compactd, fara goluri, fara iesirea feliilor de pe foaie, pentru a evita arsuri $i uscarea
neuniforma.

Uscarea pesmetilor se efectueazd la temperatura 100-120 °C, durata uscarii: 30-35
minute — pentru pesmeti cu stafide, 20-30 minute — pentru pesmeti cu mac si cu vanilina.
La uscarea trebuie sd asigurd inlaturarea permanenta a aburului din camera de coacere,
uscarea trebuie sa fie efectuata la cuptorul deschis.

Pesmetii uscati se lasd pentru ricire timp de minim 30 minute.

6.6 Ambalare

6.6.1 Piinea se ambaleazi in pelicula din materiale polimere, destinate pentru
produse alimentare, pungi din hirtie sau din materiale polimere sau alte tipuri de ambalaje.
Piinea poate fi fabricata in stare feliata. Chiflele se ambaleaza cu bucata sau in grup cite 2-
6 unitati. Pesmetii se fabrica preambalate cu masa de la 0,5 pina la 2,0 kg.

6.6.2 Produsele se ambaleaza in ambalaj de transport - 13zi din carton ondulat, 1azi
polimere, tave, saci din materiale polimere sau de hirtie sau alte tipuri de ambalaj.

Inainte de ambalarea pesmetilor fiecare cutie trebuie sa fie captusitd cu hirtie curata.
Pesmetii se plaseaza in cutie pe muchie.
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6.6.3 Ambalajul de transport trebuie sa fie curat, uscat, fird miros striin.

6.6.4 In fiecare ladd se ambaleaza produsele de o singurd denumire, aceeasi data si
ora de fabricare. Se admite in acordul cu intreprinderile comerciale ambalarea produselor
de diferite denumiri, insd cu aceeasi data si ora de fabricare.

6.6.5 Produsele trebuie sa fie preambalate si ambalate in ambalaj si materiale,
autorizate de Serviciul de supraveghere de stat a sanititii publice pentru contact cu
produse alimentare prin diferite metode, care asiguri integritatea si inofensivitatea lor in
perioada depozitarii, transportarii si comercializarii.

6.6.6 Materialele care vin 1n contact cu produse necesita sa detind avize sanitare
eliberate de Serviciul de supraveghere de stat a sanititii publice in conformitate cu
prevederile din Hotarirea Guvernului nr. 384 cu privire la Serviciul de supraveghere de
stat a sanatatii publice, trebuie sa corespundd Regulamentelor sanitare nr. 308, nr. 278.

6.6.7 Abaterea masei medie a 10 unitati de produse in minus la finalizarea
termenului maximal de mentinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor nu trebuie s
depéaseascd pentru produse cu masa pina la 0,2 kg inclusiv — 3,0 %, pentru produse cu
masa peste 0,2 kg — 2,5 % din masa stabilitd a unititii de produs.

Abaterea masei la fiecare produs in minus la finalizarea termenului maximal de
mentinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor nu trebuie si depaseascd pentru
produse cu masa pind la 0,2 kg inclusiv — 5,0 %, pentru produse cu masa peste 0,2 kg —

3,0 % din masa stabilitd a unitatii de produs.

Abaterile admisibile la masa netd in minus pentru pesmeti preambalati nu trebuie s3
depaseasca, in procente:

- 5 —la masa neta pind la 0,25 kg;

- 3 —lamasanetd 0, 25 kg si mai mult.

Abaterile masei neta in plus nu se reglementeaza.

6.7 Etichetare

6.7.1 Etichetarea produselor trebuie sd corespundi cerintelor Legii privind produse
alimentare HG nr. 78-XV din 18.03.2004, Legii privind securitatea generald a produselor
nr. 422-XVI din 22.12.2006, Normelor pentru etichetarea produselor alimentare HG nr.
996 la 20.08.2003, Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari HG nr. 229 din 29
martie 2013, Regulamentului sanitar privind mentiunile nutritionale si de sinatate inscrise
pe produsele alimentare HG nr. 196 din 25.03.2011 si contind urmitoarele informatii:

- inscriptia “Fabricat in Moldova”;

- denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul si marca (daca este
inregistratd);

- denumirea produsului;

- lista ingredientelor (inclusiv aditivi alimentari);
- inscriptia ,,Feliatd” — pentru piine feliati;
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- masa neta;

- data fabricarii (ora, ziua, luna), pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- termenul de valabilitate sau data limita de consum ,,A se consuma, de preferinta,

inainte de... (ora, ziua, luna)”, pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- conditiile de pastrare;

- valoarea nutritiva si energetica per 100 g de produs;

- codul cu bare (daca este inregistrat).

6.7.2 Etichetarea ambalajului de transport cu produse in ambalaj de desfacere se
efectueaza cu indicarea informatiei:

- inscriptia “Fabricat in Moldova”;

- denumirea Intreprinderii producitoare, adresa, telefonul si marca (daci este
inregistrata);

- denumirea produsului;

- numdrul ambalajelor de desfacere, masa netd a unui ambalaj de desfacere;

- data fabricérii (ora, ziua, luna), pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- termenul de valabilitate sau data limitd de consum ,,A se consuma, de preferinta,
inainte de... (ora, ziua, luna)”, pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- conditiile de pastrare;

- simbolurile grafice “Fragil”, “A se feri de umiditate” conform
SM SR EN ISO 780 (pentru pesmeti).

6.7.3 Etichetarea produselor in ambalaj de transport se efectueazi cu indicarea
informatiei:

- inscriptia “Fabricat in Moldova”;

- denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul si marca (daca este
inregistratd);

- denumirea produselor;

- lista ingredientelor (inclusiv aditivi alimentari);

- masa neta;

- data fabricérii (ora, ziua, luna), pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- termenul de valabilitate sau data limitd de consum ,,A se consuma, de preferinta,
Inainte de... (ora, ziua, luna)”, pentru pesmeti (ziua, luna, anul);

- conditiile de pastrare;

- simbolurile grafice “Fragil”, “A se feri de umiditate” conform
SM SR EN ISO 780 (pentru pesmeti);

- valoarea nutritiva si energetica per 100 g de produs.

Eticheta cu datele necesare poate fi plasati in ambalaj.

7 Reguli de verificare a calititii si metode de verificare

7.1 Regulile de receptie, definitia lotului si volumul esantionului — conform
GOST 5667, GOST 8494, GOST 30317.
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7.2 In factura de insotire a marfii se indica:

- corespunderea produsului prevederilor documentului normativ;

- timpul scoaterii produselor din cuptor;

- termenul de comercializare;

- numarul certificatului de confomitate pentru producerea in serie a produsului

(daca a fost obtinut).

7.3 Caracteristicile organoleptice, calitatea ambalajului, corectitudinea etichetarii si
masa neta se determina in fiecare lot.

Fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot, aciditatea si poroizitatea — o
data in 15 zile, fractia masica de zahar si grasime, capacitatea de umflare — o data in 30
zile.

7.4 Controlul asupra continutului de contaminanti, produse de uz fitosanitar,
radionuclide in materia prima si produse se stabileste in conformitate cu Regulile generale
de igiend a produselor alimentare in baza criteriilor HACCP.

Periodicitatea controlarii continutului de benzo(a)pyren — o dati in trimestru.

7.5 In cazul obtineri rezultalelor nesatisfacatoare ale analizelor, chiar si numai la
una din caracteristici, se efectueazd o analiza repetatd pentru aceasti caracteristici pe un
esantion de volum dublu, prelevat din acelasi lot.

Rezultatele analizelor repetate se considera definitive si se aplica intregului lot.

7.6 Determinarea caracteristicilor organoleptice si masei neti a produselor se
efectueaza conform GOST 5667. Determinarea numarului de pesmeti frinti, coltuce si
pesmeti cu dimensiuni micsorate — conform GOST 8494, GOST 30317.

7.7 Fractia masicd de umiditate se determina conform GOST 21094, GOST 8494
(pentru pesmeti), aciditatea — conform GOST 5670, porozitatea — conform GOST 5669,
fractia masici de zahar — conform GOST 5672, fractia masicé de grasime — conform
GOST 5668, capacitatea de umflare (pentru pesmeti) - conform GOST 8494,

GOST 30317.

7.8 Determinarea continutului de contaminanti:

- aflatoxine - conform SM SR EN ISO 16050, SM GOST R 53162 (ISO 16050),
GOST 30711, MU 4082;

- zearalenond, deoxinivalenol — conform MU 5177;

- acid erucic — conform GOST 30089;

- ocratoxind — conform SM SR EN ISO 15141-1, SM SR EN ISO 15141-2,
MUK 4.1.2204, RM 3245 si altor metode, aprobate de autoritatile in domeniu;

- benzo(a)pyren — MU 4721 si SM GOST R 51650.
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8 Reguli de transport si depozitare

8.1 Transportarea produselor trebuie efectuatd numai cu mijloace autorizate sanitar,
in perfectd stare de igiend, care sa asigure pastrarea nemodificatd a caracteristicilor
nutritive, organoleptice, fizico-chimice, microbiologice, precum si protectia impotriva

Mijloacele de transport trebuie sa detind autorizatie sanitar-veterinara.

Nu se admite transportarea si depozitarea produselor impreund cu produse
nealimentare sau produse cu miros specific. in timpul incarcarii, transportarii si
descarcarii, produsele trebuie sa fie ferite de actiunea precipitatiilor atmosferice.

8.2 Incaperile destinate pentru depozitarea produselor trebuie sa fie curate, uscate,
bine aerisite, neinfestate cu daundtori, ferite de precipitatii atmosferice, cu umiditatea
relativd a aerului maximum de 75 % si temperatura nu mai jos de 6 °C.

Pesmetii se pastreaza la temperatura 20-22 °C si umiditatea relativa a aerului
65-75 %.

8.3 Termenul de valabilitate a produselor de la momentul scoaterii din cuptor:

- din faina de griu — maxim 24 ore;

- din amestec de fdina de secard si faina de griu — maxim 36 ore;

- de cozonac cu masa pind la 0,2 kg inclusiv — 16 ore, cu masa peste 0,2 kg —
24 ore.

Termenul de valabilitate a pesmetilor din ziua fabricarii:

- ambalate In cutii din carton si preambalate in pachete — maxim 60 zile;

- preambalate in pungi din materiale polimere — maxim 30 zile.

8.4 Termenul maximal de mentinere la Intreprinderea de la scoaterea din cuptor a
produselor din fadina de griu integrald — maxim 14 ore, celelalte sortimente — maxim
10 ore. Termenul maximal de mentinere la intreprinderea de la scoaterea din cuptor a

produselor de cozonac cu masa pina la 0,2 kg inclusiv — maxim 6 ore, cu masa peste 0,2
kg — maxim 10 ore.

9 Controlul de producere

Schema controlului de fabricare a produselor este prezentati in tabelului 5.
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Tabelul 5
Ne Denumirea procesului Caracteristici Periodicitatea Metode de control |
tehnologic controlului
1 Receptia si pastrarea Caracteristicile organoleptice | Fiecare lot Organoleptic,
materiei prime Conditiile de pastrare vizual, conform
Termenele de valabilitate documentelor de
Integritatea ambalajului insotire (certifica-
tului producéto-
rului, avizului
sanitar, etc.)
2 | Pregatirea ingredien- Conform 6.2 din prezentele | Fiecare pregatire Vizual
telor pentru aluat IT ]
3 | Producerea piinii,
colacurilor, ,,Gemna”
3.1 | Prepararea aluatului Durata fermentarii Fiecare pregatire Ceasornic
plamadelii 120-150 minute
Corectitudinea introducerii
ingredientelor —conform
retetei Cintar
Durata framintarii — 8 minute Ceasornic
Durata fermentarii aluatului
18-20 minute
Marirea volumuluii Vizual
Aciditatea !
3.2 | Prelucrarea aluatului Corectitudinea prelucrarii - Fiecare prelucrare | Vizual
' conform 6.3.2 din prezenta Cintar
IT
3.3 | Dospirea Temperatura aerului 35-37°C | Fiecare dospire Termometru
Umiditatea 75-80 %
Durata dospirii — 50-60 Higrometru
minute Ceasornic
3.4 | Coacerea Temperatura — 240-250 °C Fiecare coacere Termometru
Durata 18-25 minute Ceasornic
4 | Producerea chiflelor
4.1 | Prepararea aluatului Corectitudinea introducerii Fiecare pregdtire
| ingredientelor —conform
retetei Cintar
Durata framintarii — 10-12
minute Ceasornic
Marirea volumului in 1,5-2 Vizual
ori
Aciditatea GOST 5670
4.2 | Prelucrarea aluatului Corectitudinea prelucrarii — | Fiecare prelucrare | Cintar
conform 6.4.2 din prezenta Vizual
IT
4.3 | Dospirea Temperatura aerului 35-40°C | Fiecare dospire Termometru
Durata dospirii — 50-60 min Ceasornic
4.4 | Coacerea Temperatura — 220-230 °C Fiecare coacere Termometru
Durata 18-20 minute Ceasornic
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