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-apa potabila conform Normelor sanitare privind calitatea apei Hotirirea Gu-
vernului nr.934 din 15.08.2007

-margarind,conform Reglementarii Tehnice aprobate prin Hotarirea Guvernu-
lui nr.16 din 19.01.2009.

-premix pentru aluat de cozonac “Cozopac A+” care include faini de
soia,maltodextrind,arome identic natural de lamfe; emulsifiant: mono si digli-
ceride ale acizilor grasi; colorant: betacaroten (E160a), tartrazini(E102); anti-
oxidant: acid ascorbic(E300); enzime: alfa-amilaze, hemicelulaze; agenti de
tratare a fainii: L-cisteind(E920);

-ameliorator pentru fiind “Eka 1500 S”, care include monogliceride si diglice-
ride ale acizilor grasi (E471); antioxidant- acid ascorbic (E300); agent de
tratare a fainii : sdrurile de sodium si potasiu a L-cisteinei si hidroclorurile lor
(E920) conform documentelor normative in vigoare,avizat sanitar pentru uti-
lizare de Serviciul de supraveghere de stat a sandatatii publice

-pungi din peliculd de polietilend, conform GOST 25951,

-peliculd termocontractabild, conform GOST 25951

-carton pentru ambalaj , conform GOST 1760;

4.2.5 Se admite utilizarea materiilor prime auxiliare conform altor documente
normative in vigoare, cu caracteristicile de calitate si inofensivitate nu mai joase
de cele indicate in 4.2.4,insotite de aviz sanitar, eliberat de Serviciul de
Supraveghere de Stat a sanatitii publice si certificat de conformitate, eliberat de
Sistemul National de evaluare a conformititii produselor.

4.2.7 Nu se admite prelucrarea materiei prime in care continutul rezidual de
pesticide ,radionuclizi depaseste limitele maxim admisibile, stabilite de
documentele normative in vigoare:

-Regulamentul sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale
produselor de uz fitosanitar Hotirirea Guvernului Republicii Moldova nr.1191
din 23.12.2010;

-Norme fundamentale de radioprotectie. Cerinte si reguli igienice
(NFRP-2000).

5. DESCRIEREA PROCESULUI TEHNOLOGIC

Procesul tehnologic de fabricare aproduselor de panificatie trebue si corespunda
cerintelor si regulilor generale de igiena a produselor alimentare , conform
Hotaririi Guvernului nr.412 din25.05.2010, Legii RM nr.113din18.05.2012

cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind
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siguranta alimentelor si Legii Republicii Moldova nr.78-XV din 18.03.2004
privind produsele alimentare.

Procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie include urmitoarele
operatii:

-receptia si pastrarea materiei prime si a materialelor;

-pregatirea materiei prime si a materialelor:;

-prepararea maielei si aluatului;

-divizarea,dospirea, coacerea;

-ambalarea si etichetarea.

5.1 Receptia materiei prime si materialelor

5.1.1 Receptia materiei prime si a materialelor se face la depozitul de materii
prime de la furnizori. In cadrul receptiei materiei prime si a materialelor se
verifica:

-prezenta certificatelor de calitate,conformitate,avizului sanitar;

-integritatea ambalajelor si a etichetelor:

-termenii de valabilitate, indicati in documntele de insotire si pe etichete.

Se interzice folosirea in producere a materiilor prime si a materialelor cu
termenul de valabilitate expirat.

5.2 Pastrarea materiei prime si a materialelor

5.2.1 Depozitul pentru pastrarea materiilor prime si a materialelor trebue sa fie
uscat, racoros, neinfectat de daundtori de cereale si trebue si fie dotat cu
ventilatie suficienta.

5.2.2 Faina,tarita,sarea, zaharul trebue si fie pastrate in saci pe palete.

5.2.3 Materialele pentru ambalare si etichetare trebue si fie pastrate in
ambalajele originale de la producatori pe rafturi.

5.2.4 Premixurile trebue si fie pastrate in ambalajele originale de la producétor
pe rafturi.

5.2.5 Margarina, drojdiile comprimate se pastreaza in frigider, cu respectarea
regimului termic si termenului de pastrare, indicate in documentele de insotire.

5.3 Pregatirea materiei prime pentru producere.

5.3.1 Sacii cu faina, sare, zahr si alte materiale pulverulente se curati cu peria
si se descoase cu grija.
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5.3.2 Faina se trece prin sita de cernut, echipati cu captor magnetic.
Temperatura fainii folosite trebue si fie de la 18°C pind la 20°C.
5.3.3 Sarea iodatd alimentara si zaharul se folosesc in stare dizolvatisi se

filtreaza prin sita cu diametrul orificiilor de 0.5-1.5mm

5.3.4 Apa potabila trebue sa corespundd cerintelor si normelor sanitare si se
incalzeste pind la temperatura de 25-35°C.5.3.5 Ambalajele cu drojdie se
examineaza cu atentie pentru verificarea integritatii si lipsei murdiriei. Se
deschid cu atentie, pentru a evita spargerea sau altegenuri de deteriorare a
ambalajului ,care sa conditioneze prezenta ulterioara a corpurilor striine in
produs. Produsul se scoate din ambalaj si se portioneaza pentru o sarji.5.3.6
Margarina se elibereazd de ambalaj, se inspecteazd pentru asigurarea lipsei de
impuritati, se taie portionat pentru o sarja.

5.4 Pregatirea aluatului

5.4.1 Aluatul se pregateste prin metoda directi. Toate componentele se introduc
in cuva malaxorului de tip Deosna, iar solutia de drojdie se adaugi,cind fiina va
fi amestecata cu apd.Cuva trebue s fie fixata pe suportul masinii de framintat.
Aluatul se framint3 la viteza intii 5-7 min, apoi la cea dea doua inca 10min.
Framintarea se petrece pind cind se obtine o masi omogena de aluat,care nu se
va lipi de peretii cuvei malaxorului. Dupa framintare aluatul se lasi la dospit.

5.4.2 Fermentarea aluatului

Aluatul frimintat se lasa pentru fermentare la temperatura de 30-32°C
- aluat din faina de griu-timp de 40-60min;

- aluat din fiind de griu cu ados de faina de secara-timp de 25-35min;

- aluat de cozonac - timp de 30-40min

5.5 Divizarea si modelarea aluatului

Aluatul pentru toate felurile de piine , produse de franzelarie si cozonac (in
afara de aluatul pentru foiztaj) se divizeazi la masina de divizat Glimek . Masa
bucatii de aluat se determina reesind din masa produsului finit, luindu-se in
consideratie procentul de pierderi la coacere si racire. Apoi se rotungesc la
rotungitorul aceleias firme Glimec. Dupa care se transporta bucatile de aluat in
camera de predospire Glimec.

Apoi se modeleaza bucatile de aluat , conform sortimentului dat , se aseaza pe
tavi sau forme si se transporteaza cu ajutorul vagonetelor in camera de dospire
finala.
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Aluatul pentru foietaj, dupa fermentare , se lamineazi cu margarind la masina
de laminat de marca WLS Loser tip 60142. Aluatul ricit se intinde intr-un
strat cu grosimeal-2cm. Pe o jumitate din bucata de aluat se pune margarina si
cu cealaltd bucata de aluat se acopera si din nou se lamineazi. Aluatul stratificat
se intoarce la 90° se aranjeaza in trei astfel, incit s3 se primeasci doua straturi
de unt si trei de aluat. Se lamineazi din nou. Procedura se repeta de 3-4 ori,
astfel obtinindu-se 24 sau 32 foi de aluat. Laminarea aluatului se petrece la
t°=20-22°C.
Aluvatul pentru produsele din foietaj, dupd laminare, manual se divizeazi in
bucati de aluat cu masa si dimensiuni respective, conform sortimentului dat,
apoi se modeleazi, se aseazd pe tavi si se transporteaza in camera de dospire

finala.

5.6 Dospirea finala si coacerea

Dospirea finala are loc in dospitorul de marca “Glimec” la temperatura de 36-
40°C, umeditatea 70-80% timp de 60-80min.Coacerea are loc in cuptoarele
electrice rotative de marca “Miwe” la temperatura de 220-250°C, timp de
20-30min in dependentd de categoria produsului si masa acestuia.

5.6 Récirea
Récirea piinii are loc pe vagonete in depozit special amenajat ,uscat, bine
aerisit,pind la temperatura mediului inconjuritor. Dupi care se ambaleazi.

6. AMBALAREA

6.1 Dupa racirea piinii, produselor de franzelarie si cozonac se ambaleazi cu
ambalaje de desfacere si ambalaje de transport. Produsele se ambaleazi in
pachete sau cutii din materiale polimerice, in ambalaje de peliculd de
polietilend, 13zi din materiale polimerice sau carton ondulat. Materialele trebue
sa fie admise pentru contact cu produsele alimentare, astfel, incit si asigure
calitatea lor si inofensivitatea la péstrare, transportare si realizare.

6.2 Materialele de ambalare a produselor alimentare trebue si detina avize
sanitare eliberate de Serviciul de Supraveghere de Stat a Santitii Publice in
conformitate cu prevederile din HG nr.384 din12.05.2010, HG nr.308 din
29.04.2011cu privire la Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele
destinate sd vind in contact cu produsele alimentare si si fie confectionate din
materiale care trebue si excludd migrarea in alimente a substantelor
periculoase pentru singtatea omului, in concentratii ce depisesc limitele
maxime admisibile conform Hotarirea Guvernului nr.278 din 24.04.2013 pentru
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aprobarea Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele din plastic
6.3 Piinea, produsele de franzelarie se ambaleaza la masina de ambalat Comi
Pac. Chiflele se impacheteaza la masina JAC prin termosudare.
6.4 Se admite aranjarea produselor gata pentru consum neambalate in 1azi de
carton ondulat conform GOST13512-91, captusite cu pergament conform
GOST1341-97, cu hirtie pergamentatd conform GOST1760-86. Masa netd a
produselor intr-o lada nu trebue sa depéseasca 5 kg.
6.5 Produsele ambalate se comercializeaza in ambalajele originale ale
producatorului in conformitate cu prevederile Hotaririi Guvernului nr.931 din
08.12.2011 ”Cu privire la desfasurarea comertului cu amanuntul” si Legii 422
privind securitatea produselor alimentare.

7. ETICHETAREA

7.1Etichetarea trebue sd corespundd Legii privind produsele alimentare,
Normelor privind etichetarea produselor alimentare, Regulilor si normelor
privind aditivii alimentari, Hotarirea Guvernului nr.196 din 25.03.2011 Regu-
lamentul sanitar privind mentiunile nutritionale si de sanéatate Inscrise pe produ-
sele alimentare , in vederea asigurarii unei functionari eficiente a pietei interne
si a unui nivel inalt de protectie a consumatorilor.
Pe fiecare etichetd se aplicd urméatoarea informatie:

-inscriptia ” Fabricat in Moldova”;

-denumirea intreprinderii (producatorul, adresa, telefonul);

-denumirea produsului;

-ingredientele,inclusiv aditivii alimentari,

-masa netd, kg;

-data fabricarii;

-conditiile de pastrare;

-termen de valabilitate;

-indicativul documentului normativ;

-informatii privind certificarea;

-codul de bare(daca este inregistrat)

-valoarea nutritiva si energetica.

7.2 Etichetarea ambalajului de transport

Pe fiecare unitate a ambalajuluise aplica informatia conform 7.1 completata cu
numadrul ambalajelor de desfacere intr-un ambalaj de transport.

7.3 Etichetarea ambalajului se efectuiaza prin orice procedeu, care asigurd
claritatea si integritatea informatiei.
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