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

6.6 Caracteristicile microbiologice, cu exceptia microorganismelor patogene
inclusiv Salmonella, Listeria monocytogenes se determind nu mai rar de o datain 10
zile. Microorganismelor patogene inclusiv Salmonella, Listeria monocytogenes se
determind nu mai rar de o datd in luni si la cererea organizatiilor de control.

6.7 Periodicitatea controlului radionuclizilor, pesticidelor se stabileste in

conformitate cu Reguli generale de igiend a produselor alimentare in baza principiilor
HACCP. :

7 Metode de verificare
7.1 Generalititi

7.1.1Asigurarea metrologica a incercdrilor produselor conform SM 8-23.
Mijloacele de masurare folosite pentru incercri trebuie sa fie verificate metrologic in
conformitate cu SM 8-12. Utilajul de incercri trebuie sé fie atestat in conformitate cu
SM §8-21.

7.2 Prelevarea si pregatirea probelor
7.2.1 Prelevarea si pregitirea probelor de produse pentru analize - conform
GOST 3622, GOST 26809, GOST 26929.

7.3 Efectuarea investigatiilor

7.3.1 Aspectul exterior, culoarea se determind vizual, gustul, mirosul si
consistenta — organoleptic i conform GOST 28283

7.3.2 Calitatea ambalarii si etichetarea se determind prin examinarea vizuala.
La control se verifica starea ambalajului si corectitudinea ambaldrii §i etichetarii
continutul informatiei pentru consumator si corespunderea lor prezentei instructiuni
tehnologice.

7.3.3 Determinarea masei netd - conform GOST 3622.

7.3.4 Determinarea fractiei masice de grasime - conform GOST 5867,
temperaturii produsului - conform GOST 3622, aciditatii - conform GOST 3624,
fosfotazei - conform GOST 3623.

7.3.5 Determinarea caracteristicilor microbiologice:

- microorganizme mezofile aerobe si facultativ anaerobe — conform GOST
10444.15 sau conform GOST 9225;

- bactefii coliforme - conform GOST 9225 sau GOST 30518;

- S. aureus - conform GOST 30347, ‘

- microorganisme patogene, inclusiv Salmonella- conform GOST 30519,

- Listeria monocytogenes conform SMV ISO 11290-1; SMV ISO 11290-2.
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7.3.6 Determinarea continutului de contaminanti:
* - plumb - conform GOST 26932 sau GOST 30178 sau GOST 30538 sau
SM GOST R 51301; :

- arsen - conform GOST 26930 sau GOST 30538;

- micotoxine —aflatoxina M,, conform GOST 30711;

- dioxinele si bifenilii policlorurati — conform metodelor stabilite de autoritétile in
domeniu.

8 Controlul de producere

8.1 Cerintele generale la organizarea si efectuarea controlului de intrare a materiei
prime si a materialelor, conform GOST 24297.

8.2 La toate etapele procesului tehnologic de producere a produselor se
efectueaza controlul de respectare a parametrilor tehnologici, regimurilor In spatiile de
producere, calitatea materiilor si materialelor utilizate, controlul calitétii produsului
.

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

8.4 Controlul tehnochimic si microbiologic al materiei prime, procesului
tehnologic de producere a laptelui pasteurizat i a produsului finit se efectueaza de
intreprindere in conformitate cu instructiunile in vigoare privind controlul
tehnochimic si microbiologic la intreprinderile de industrializare a laptelui, aprobate
in modul stabilit si standardelor la metodele de control, indicate in IT

8.5 Toate datele pentru fabricarea laptelui pasteurizat se Inregistreazd in registrul
tehnologic, care se pastreazd in laboratorul din sectia de producere.

9 Cerinte de inofensivitate

9.1 Conditiile de securitate pentru procesul de producere a laptelui pasteurizat
conform GOST 12.3.002, pentru utilajul de producere conform GOST 12.2.003 si
GOST 12.1.019.

9.2 Revizia si deservirea echipamentului electric trebuie sé fie efectuate in
exclusivitate de citre electrician. In cazul depistarii deregldrilor in functionarea masinii ea
trebuie deconectatd de la reteaua electrica.

9.3 Securitatea antiincendiard a procesului de producere trebuie sa corespunda
prevederilor GOST 12.1.004.
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: 9.4 Angajatii trebuie sa fie echipati cu mijloace individuale de aparare in
corespundere cu normele ramurale standardizate.

9.5 La deservirea utilajului electric i a utilajului care functioneaza sub presiune
se admit numai personalul calificat, care a fost instruit privind tehnica securitatii cu
inregistrarea obligatorie in registru sub semnatura celui instruit si a celui care
efectueaza instruirea. La deservirea utilajului electric si a utilajului care functioneaza
sub presiune se admit numai persoane cu permis special.

10 Cerinte fata de utilajul tehnologic si cerinte sanitare

10.1 Utilajul tehnologic trebuie s@ corespunda prevederilor GOST 12.2.003 si
regulilor In vigoare a tehnicii de securitate pentru intreprinderile industriei laptelui.

10.2 Utilajul electric trebuie sa corespunda conditiilor de securitate conform
GOST 12:1.019.

10.3 Utilajul, ustensilele, detergentii si dezinfectatii trebuie sa fie executate din
materiale admise de Serviciul sanitaro-epidemiologic de stat al Republicii Moldova
pentru contact cu produsele alimentare. Suprafetele meselor trebuie sé fie netede. in
sectia de producere trebuie sa fie instalat sterilizator pentru ustensilele marunte.

10.4 Utilajul care contine cavitdti pentru prelucrarea produsului trebuie sé fie
echipat cu capace pentru inchidere in timpul pauzelelor de functionare a utilajului,
care sa asigure protejarea acestor cavitati contra rozatoarelor, insectelor, murdariei etc.

10.5 Spalarea si dezinfectarea utilajului de producere se efectueaza in
conformitate cu ,Instructiunea privind tratamentul si dezinfectarea profilactica la
intreprinderile de industrializare a laptelui”, aprobate in modul stabilit.

10.6 Muncitorii, la momentul angajarii la serviciu si periodic trebuie sé treaca
examenul medical In conformitate cu ordinul Ministerului Sanatatii si Protectiei
Sociale nr.255 din 15.11.96 si s detina permisul de lucru si s@ sustina minimumul
sanitar.

10.7 Curatarea si spalarea utilajului si a ustensilelor trebuie sd fie efectuata
imediat dupa Tncheierea lucrérilor. Intreprinderea trebuie sa fie asiguratd cu mijloace
de detergenti si dezinfectanti. Prepararea solutiilor dezinfectante si pastrarea lor
trebuie s fie atribuita persoanelor concrete din sectie si care sint instruite special.
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10.8 Prelucrarea sanitard a utilajului se efectueaza in conformitate cu
instructiunea de exploatare a utilajului concret. Ustensilele si vasele curate se
pastreaza pe stelaje sau in dulapuri inchise.

10.9 Controlul solutiilor detergente si dezinfectante de pe suprafetele prelucrate
se efectueaza cu fenolftaleina sau hirtie indicatoare (zilnic). Controlul calitatii spalérii
utilajului si a ustensilelor se efectueaza cu teste de sanitatie minimum de doua ori pe
luna.

11 Conditii privind deseurile de producere, apele utilizate si
emisiile in atmosfera

11.1 Controlul asupra emisiilor de substante nocive in atmosferd, conform
GOST 17.2.3.02, San PiN 2.1.6.575 si concentratiilor limitd admisibile nr.3086.

11.2 Conditiile privind protectia apelor de suprafatd contra poluarii, in
corespundere cu regulamentul igienic nr.06.6.3.23 §1 GOST 111313

11.3 Conditiile privind protectia solului contra poludrii cu deseurl menajere si de
producere, conform San PiN 42-128-4690.

11.4 Teritoriul intreprinderii trebuie intretinut in curatenie.Pentru gunoiul si
deseurile de producere se folosesc conteinere speciale, care se inchid cu capace.
Conteinerele se instaleaza pe terenuri speciale la min. 25 m de la incéperile de
producere. De fiecare datd dupd eliberarea conteinerului el trebuie prelucrat cu
mijloace dezinfectante speciale. :

11.5 In sectiile de producere trebuie sa fie jgheaburi pentru scurgerea lichidelor
in conductele pentru stocarea apelor uzate, care prin reteaua de canalizare a
intreprinderii comunica cu reteaua de canalizare orageneasca.

12 Asigurarea metrologici a procesului tehnologic

12.1 Aparatelor de control §i masurare (ACM - termometre, manometre, balante
etc.) folosite la fabricarea produsului li se asigura un control permanent referitor la
respectarea regulilor de organizare si efectuare a verificérii aparatelor de mésurat si a
controlului starii tehnicii de mésurare in conformitate cu prevederile SM 8-23.
Mijloacele de masurare trebuie verificate metrologic in conformitate cu prevederile
SM 8-12 iar utilajul tehnologic trebuie atestat in conformitate cu SM 8-21.

14

1



I J

IT MD 67-40583431-001:2014

13 Reguli de transport si depozitare

13.1 Produsul se transportd in mijloace de transport specializate cu
dispozitive refrigeratoare sau in mijloace de transport izotermice, care asigura
pastrarea calitdtii produsului cu respectarea regimurilor de temperaturi indicate la
punctul 13.3

13.2. Mijloacele de transport trebuie si detind pasaport sanitar.

13.3 Termenul de valabilitate a produsului ambalat in ambalaj de desfacere -
maxim 72 ore. Termenele de valabilitate ale produsului se calculeazi din

momentul finalizarii procesului tehnologic si trebuie sa se pastreze la temperatura
0
(2-4)°C

14 Garantii
Intreprinderea - producitoare garanteazd corespunderea calitatii produsului cu

prevederile prezentei instructiuni pe parcursul termenului de valabilitate in cazul
respectdrii de cdtre consumator a conditiilor de pastrare, transportare si realizare.
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Anexa A
(normativa)

Valoarea nutritiv §i energetica per 100 g de produs

Tabelul A.

Denumirea produsului Valoarea nutritiva, g Valoarea

proteine grasimi | glucide energetica,
kcal

Lapte de consum pasteurizat degresat | 0,05 4,2 30,5

Lapte de consum pasteurizat cu fractia

masica de grasime de 1,5% 3.3 B 4,2 43,5

Lapte de consum pasteurizat cu fractia

masica de grasime de 2,5% 3.2 2.5 3,9 50,9

Lapte de consum pasteurizat cu fractia

masica de grasime de 3.2% oA 3,2 2.9 52,4

Lapte de consum pasteurizat cu fractia T

masicd de grasime de 4,0% 2.8 4,0 2,8 58,4

Lapte de consum pasteurizat cu fractia |

masica de grasime de 6,0% 2,8 6,0 2,8 76,4
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