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Republica Moldova
GUVERNUL

, HOTARIRE Nr. 775
din 03-07-2007

cu privire la aprobarea Cerintelor “Produse de panificatie si paste fainoase”

Publicat : 20-07-2007 in Monitorul Oficial Nr. 103-106 art. 822
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Versiune in vigoare din data 27.01.17 in baza modificarilor prin HG1456 din 30.12.16, MO24-29/27.01.17 art.45

about:blank

in temeiul Legii nr. 866-XIV din 10 martie 2000 privind barierele tehnice in calea comertului (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2000, nr.65-67, art.462), cu modificarile
ulterioare si Legii nr.186-XV din 24 aprilie 2003 cu privire la evaluarea conformititii produselor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.141 -145, art. 566), Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Reglementarea tehnica "Produse de panificatie si paste fainoase” (se anexeaza).
2. Se stabileste ci Reglementarea tehnicd sus-mentionata va intra in vigoare dupa trei luni de la data publicrii .

3. Controlul asupra executirii prezentei hotriri se pune in sarcina Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor.
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scopul asigurdrii inofensivitatii produsului si al protectiei sanatitii populatiei.
(Se modifica prin HG1456 din 30.12.16, MO24-29/27.01.17 art.45)

7. Calitatea si siguranta alimentard trebuie obtinute si monitorizate prin sisteme de management al calitatii productiei si prin metode care si asigure o tratare sistematici a pericolelor
potentiale i sa prezinte informatii pentru identificarea intreprinderii, echipei de productie, datei fabricirii, lotului, cantitatii, tipului si calitatii produselor.

8. Producitorii trebuie si asigure identificarea tuturor persoanelor care le furnizeaza materii prime alimentare, aditivi alimentari sau orice alte substante care urmeaza a fi sau pot fi
incorporate in produsele de panificatie si pastele fainoase si in materialele care vin in contact cu produsele de panificatie i pastele fdinoase. in acest scop, ei trebuie sa dispund de sisteme si
proceduri care sa permitd punerea informatiei in cauza la dispozitia organelor de control si supraveghere de stat, la solicitarea acestora. Producatorii trebuie sa dispuna de sisteme si proceduri
care si permita identificarea intreprinderilor carora le-au fost furnizate produsele’si sa puna informatia in cauza la dispozitia organelor de supraveghere a pietei, la solicitarea acestora.

(Se modifica prin HG1456 din 30.12.16, MO024-29/27.01.17 art.45)

9. Managerii si personalul tehnico-administrativ trebuie si cunoasca destal de bine cerintele prescrise, carora trebuie sa corespunda produsele finite, s aiba o viziune limpede despre
potentialele riscuri si sd poata lua masurile corespunzitoare de prevenire, sa asigure monitorizarea §i supravegherea pe intreg procesul tehnologic.

10. Cladirile si anexele unitatilor de panificatie si de fabricare a pastelor fainoase trebuie s permita amplasarea echipamentului tehnologic in aga mod ca sa asigure practicile de buna
igiena pe intreg procesul tehnologic.

11. Echipamentul si recipientele, care vin in contact cu produsele alimentare, trebuie sa fie proiectate si construite in conformitate cu cerintele normative si legislative in vigoare.

12. Pentru realizarea calitatii si sigurantei alimentare a produselor de panificatie si a pastelor fainoase, aprovizionarea cu apa potabila trebuie efectuata din surse verificate si avizate de
organele abilitate.

13. Intreprinderile de panificatie si de fabricare a pastelor fainoase trebuie sa dispuna de spatii de depozitare pentru materiile prime si produsele fabricate, astfel incit acestea sa fie
direct legate cu salile de productie, in flux tehnologic continuu, cu trasee scurte.

14. intreprinderile de panificatie si de fabricare a pastelor fainoase trebuie sa fie dotate cu aparate de masurat si control al greutdtii, temperaturii, umiditatii, timpului si altor parametri
ce influenteaza calitatea si siguranta produselor alimentare.

15. Materialele din care sint confectionate aparatele de masurat si control in zona de contact cu materia prima si produsele finite trebuie sa corespunda prevederilor. actelor normative si
legislative in vigoare.

16. Personalul din unitatile de panificatie si de fabricare a pastelor fiinoase care vine in contact direct cu produsele fabricate trebuie sa respecte regulile stabilite de organul central de
specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

17. Produsele de panificatie si pastele fainoase trebuie s fie fabricate in baza retetelor si/sau instructiunilor tehnologice, elaborate i aprobate in modul stabilit.

18. Materiile prime utilizate la fabricarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase se achizitioneaza numai pe baza de contract si trebuie sa fie insotite de documentele de
confirmare a originii, calitatii si inofensivitatii lor, conform legislatiei in vigoare.

19. Fabricarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase cu utilizarea aditivilor alimentari se admite in baza respectarii cerintelor stabilite de organul central de specialitate al

administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii, in modul stabilit.
20. Produsele de panificatie se clasificd, dupa cum urmeaza:
a) in functie de sortimentul fainii folosite la fabricare, in produse din:

faina de griu integrala;
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amestec de faini de griu integrala si de calitatea intii;
amestec de faini de griu integrald si de calitatea a doua;
faina de griu de calitatea a doua;

amestec de fiini de griu de calitatea a doua si intii;
amestec de faini de griu de calitatea a doua si superioara;
fiina de griu de calitatea intii;

amestec de faini de griu de calitatea intii si superioara;
faina de griu de calitate superioara;

faind de secara integrala;

faina de secara semialba;

faina de secara aleL///’\

- amestec de faina de griu si faina de secara; \

b) in functie de felul coacerii; T

coaptd pe vatra;

coapta in forme.

20!. Produsele nationale se fabricd dupa urmatorul asortiment:

a) lavas;

b) blat pizza;

c) lipie;

d) pita.

(Se completeaza prin HG1456 din 30.12.16, MO24-29/27.01.17 art.45)

21. Pastele fiinoase se clasifica dupa cum urmeaza:

a) in functie de sortimentul fainii de griu folosite la fabricarea lor:

paste fainoase de grupa A’ (extra) - obtinute din faina de griu tare (durum) de calitate superioard sau de calitatea intii;
paste fiinoase de grupa B’ - obtinute din faina de griu moale cu bob sticlos de calitate superioara sau de calitatea intii;

paste fainoase de grupa C” - obtinute din fdina de griu pentru panificatie de calitate superioara sau de calitatea intii, cu continut de gluten minimum de 25 % si de calitatea minimum de
grupa a doua;

b) in functie de calitatea fainii utilizate la fabricarea lor:
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