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6.5 Etichetarea, starea ambalajului, masa neto, caracteristicile
organoleptice gi fizico-chimice se determind in fiecare lot.

6.6 Caracteristicile microbiologice, cu exceplia microorganismelor patogene

ipclusiv Salmonella, Listeria monocytogenes se determinl nu mai rar de o dati in 10

zile. Microorganismelor patogene inclusiv Salmonella, Listeria monocytogenes se

determind nu mai rar de o dat6 in IunI qi la cererea organizalltlor de control.

6.7 Periodicitatea controlului radionr.rclizilor, pesticidelor se stabileqte in

conformitate cu Reguli generale de igienl a produselor alimentare in bazaprincipiilor

HACCP.

7 Metode de verificare

7.1 Generalitn{i

7.1.1Asigurarea rnetrologicd a incercdrilor produselor confonn SM 8'23.

Mijloacele de masurare iblosite pentru incerc[ri trebuie sd fie verificate metrologic in

conformitate cu SM 8-12. Utilajul de incercdri trebuie sd fie atestat in conformitate cu

sM 8-21 .

7.2 Prelevarea qi pregltirca probelor
7.Z.l Prelevarea gi pregStirea probelor de produse pentru analize - conform

GOST 3622, GOST 26809, GOST 26929.

7.3 Etectuarca investigafiilor
7.3.1Aspectul exterior, culoarea se determinl vizual, gttstul, mirosul qi

consistenfa - organoleptic qi cor-rfbnn GOST 28283

7.3.2 Calitatea arnbal6rii gi etichetarea se determind prin examinarea vizual6.

La control se verificd starea ambalajului qi corectitudinea ambaldrii qi etichet[rii

con{inutul informaliei pentru consumator gi corespunderea lor prezentei instrucfiuni

tehnologice.
7.3.3 Determinarea tnasei net6 - conform GOST 3622.

7 .3.4;)eterminarea fracfiei masice de grisime - confbrm GOST 5867 ,

temperaturii produsr-rlui - conform GOST 3622, aciditalii - conform GOST 3624,

tbsfotazei - conform GOST 3623.

7.3.5 Determinarea caracteristicilor microbiologice:
- microorganizme mezofile aerobe gi facultativ anaerobe - conform GOST

10444.15 sau confbrrn GOST 9225;
- bactefii coliforme - conform GOST 9225 sau GOST 30518;

- S. aureus - conform GOS f 30347;
- microorganisme patogene, inclusiv Salmonella- conform GOST 30519,

- Listeria monocytogenes conform SMV ISO I 1290-1; SMV ISO I 1290-2.
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7 .3.6 Determinarea confinutr"rlui de contaminan]i:o 
- plurnb - conform GOST 26932 sau GOST 30178 sau GOST 30538 sau

SM GOST R 51301;
- arsen - confbnn GOST 26930 sau GOSf'30538;
- micotoxine -aflatoxirtd M1, conform GOST 30111;
- dioxinele qi bilbnilii policlorurafi - confonn metodelor stabilite de autoritatile in

domeniu.

8 Controlul de producere

B.l Cerinlele generale la organizarea qi efectuarea controlului de intrare a materiei
prirre gi a rnatcrialelor, conform GOST 24297.

8.2 La toate etapele procesului tehnologic de producere a produselor se

efectueazd oontrolul de respectare a parametrilor tehnologici, regimurilor in spaliile de

produoere, calitatea materiilor qi materialelor utilizate, controlul calitalii produsului
[rnrt.

8.3 Loturile de produs frnit de lapte pasteurizat se verificd conform
caracteristicilor fizico-chimice, organoleptice gi caracteristicitor de inofensivitate in
conformitate cu IT.

8.4 Controlul tehnochimic qi microbiologic al materiei prime, procesului
tehnologic de producere a laptelui pasteurizat gi a produsr"rlui flnit se efectueazd de

?ntreprindere in confonnitate cu instrucliunile in vigoare privind controlul
tehnochimic qi microbiologic [a intreprinderile de industrializare a laptelui, aprobate

in rnodul stabilit gi star"rdardelor la metodele de control, indicate in IT

8.5 "toate datele pentru I'abricarea laptelui pasteurizat se inregistreazl in registrul
tehnologic, care se pdstreaz'|ain laboratorul din secfia de producere.

9 Cerin(e de inolensivitate

9.1 Condiliile de securitate pentru procesul de producere a laptelui pasteurizat

confonn GOST 12.3.002, pentru utilajulde producere conform GOST 12.2.003 qi

GOST 12.1.019.

9.2 Revizia gi deservirea echiparnentului electric trebuie si fie efectuate in
exclusivitate de cdtre electrician. ln cazul depistdrii dereglSrilor in funcfionarea maqinii ea

trebuie deconectat6 de la rcfeaua electricd.

9.3 Securitatea antiincend iard aprocesului de producere trebuie s6 corespundd

prevederilor COST 12.1 .004.
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. 9.4 Angajafii trebuie sd fie echipali cu mijloace individuale de apdrare in
corespundere cu normele ramurale standardizate.

9.5 La deservirea utilajului electric qi a utilajului care funcfioneazi sub presiune

se admit numai personalul calificat, care a fost instruit privind tehnica securitSlii cu

inregistrarea obligatorie in registru sub semndtura celui instruit qi a celui care

el'ectueazd instruirca. La deservirea utilajului electrio qi a utilajului care funcfioneazd
sub presiune se admit numai persoane cu permis special.

10 Cerin(e fa(I de utilajul tehnologic gi cerinte sanitare

l0.l Utilajul tehnologic trebuie s[ corespunda prevederilor GOST 12.2.003 gi

regulilor in vigoare a tehnicii de securitate pentru intreprinderile industriei laptelui.

10.2 Utilajul electrio trebuie si corespundd condifiilor de securitate conform
GOST t2.r.0t9.

10.3 lJtilajul, ustensilele, detergenfii qi dezinfectalii trebuie s[ fie executate din
materiale adrnise de Servioiul sanitaro-epidemiologic de stat al Republicii Moldova
pentru contact cu produsele alirnentare. Suprafelelc meselor trebuie sd fie netede. in
sec{ia de producere trebuie si fie instalat sterilizator pentru ustensilele mdrunte.

10.4 I.Jtilajul care conline cavitdli pentru prelucrarea produsului trebuie sd lie
eohipat cu capace pentru inchidere in timpul pauzelelor de fbncfionare a utilajului,
oare sd asigure protejarea etcestor cavitali contra ro'zdtoarelor, insectelor, rnqrdiriei etc.

10.5 Spdlarea gi dezinfectarea utilajului de producere se efectueazd,in
confonnitate cu ,,Instrucfiunea privind tratamentul ;i dezinfectarea profilactic6 la
intreprinderile de industrializare a laptelui", aprobate in modul stabilit.

10.6 Muncitorii, la momentul angajdrii la serviciu gi periodic trebuie s[ treacd

examcnul rnedical in confbrmitate cu ordinul Ministerului S6ndt5!ii $i Protecfiei

Sociale nr.255 din 15.1 1.96 qi sa defini pennisul de lucru qi sd susfind minimumul
sanitar.

10.7 Cur[farea gi spdlarea utilajului Ei a ustensilelor trebuie sd fie efectuatd

imediat clup[incheierea lucrdrilor. intreprinderea trebuie sd. fie asiguratd cu mijloace

de detergenli qi dezinfectanfi. Prepararea soluliiior dezinfectante gi pdstrarea lor
trebuie s[ fie atribuitd persoanclor concrete din secfie gi care sint instruite special.
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10.8 Prelucrarea sanitard a utilajului se ef'ectueazd,in confomritate cu

instrucliunea de exploatare a utilajului concret. Ustensilele qi vasele curate se

p[streazd pe stelaje sau in dulapuri inchise.

10.9 Controlul soluliilor cletergente gi dezinfectante de pe suprafelele prelucrate

se efeotue az6 cu fenolftaleini sau hirtie indicdtoare (zilnic). Controlul calitSlii spdldrii

utilajului gi a ustensilelor se efectueazd cu teste de sanitatie minimum de doud ori pe

lun6.

l1 Condi{ii privind deqeurile de producere, apele utilizate qi

emisiile in atmosferi

I 1.1 Controlul asupra emisiilor de substanfe nocive in atmosfrrI, conform

GOST 17 .2.3.02, San PiN 2.1.6.575 Ei concentrafiilor linitd adrnisibile nr.3086.

I 1.2 Concliliile privind protecfia apelor de suprafafi contra polu6rii, in

corespundere cu regulamentul igienic nr.06.6.3.23 qi GOST 17.1.3.13.

1 1.3 Condiliile privind proteclia solului contra poludrii cu deqeuri menajere 9i de

producere, contbrm San PiN 42'128-4690.

I 1.4 'feritoriul intreprinclerii trebuie intrefinut in cr.rrdlenie.Pentru gunoiul qi

deqeurile de producere se folosesc conteinere speciale, care se inchid cu capace.

Conteinerele se instaleaz[ pe terenuri speciale la min. 25 m de la incdperile de

producere. De fieoare datd clupd eliberarea conteinerului el trebuie prelucrat cu

rnij loace dezinfectar-rte spccial e.

I 1.5 in secgiile cle producere trebuie sd f-re jgheaburi pentru scurgerea lichidelor

in condr.rctele pentru stocarea apelor uzate, care prin releaua de canalizare a

intreprir-rderii comunicd cu refeaua de canalizare ordqeneasc6.

12 Asigurarea metrologic[ a procesului tehnologic

12.1 Aparatelor de control qi mdsurare (ACM - termometre, tnanontetre, balanfe

etc.) fblosite la fabrioarea prodr-rsului li se asigurd un control permanent referitor la

respectarea regulilor dB organ\zare gi efectuare a verificdrii aparatelor de mdsurat qi a

corrtrolului stdrii tehnicii de mdsurare in conformitate cu prevederile SM 8-23.

Mijloacele 6e mirsr,rrare trebuie verit-rcate rnetrologic in conformitate cu prevederile

SM 8- 12 \ar utilajul tehnologic trebuie atestat in confbrmitate cr-r SM 8-21.
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13 ll.eguli de transport gi depozitare

13.1 Produsul se transport[ in mijloace de transport specializate cu
dispozitive refiigeratoare sau in mijloace de transport izotermice, care asigurd
p[strarea calitAlii produsului cu respectarea regimurilor de temperaturi indicate la
punctul I 3.3

13.2. Mijloacele de transport trebr,rie sd delind paqaport sanitar.

13.3 Tennenul de valabilitate a produsului ambalat in ambala.i de desfacere
tnaxim 72 ore. Termenele de valabilitate ale prodr-rsr-rlui se calculeazd din
ntomentul finaliz[rii procesului tehnologic Ei trebuie sd se pdstreze la temperatura
Q-qOC

14 Garan(ii

Intreprinderea - produc6toare garanteazS corespunderea calitdlii produsului cu
prevederile prezentei instruc(iuni pe parcursul termenului de valabilitate in cazul
respectirii de cdtre consumator a condiliilor de pdstrare, transportare qi realizare.
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Anexa A
(nornrativd)

valoarea nutritiv[ gi energeticr per 100 g de produs

Tabelul A.

D."rrn*a Produsului grdsimi

d".ontu. Pasteurizat

Lapte de consutn pasteurizat cu fraclia

masicE de grasime de 1,5%

Lapte de consum paste-ull1t cu fracfia

masici d. g

Lapte de consum pasteurizat cu fracfia

rnasicid"gut@

Lapte de consum pasteurizat cu fraclia

masicd de gtdtrmt dt 4,0%

Lapte de consum pasteurizat cu fraclia

masicd de graslt q qt !-P%__
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