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-apa potabild conform Normelor sanitare privind calitatea apei Hotdrirea Gu-
vemului nr.934 din 15.08.2007
-margarind,conform Reglementarii Tehnice aprobate prin Hotdrirea Guvernu-lui nr.16 din 19.01 .2009.
-premix pentru aluat de cozonac "cozopqs [*",ssye include faind de
soia,maltodextrind,arome identic natural de l6mie; emulsifiant: mono gi digli-
ceride aIe acizilor gragi; colorant: betacaroten (E160a),tartrazind(E1 02); inti-
oxidant: acid ascorbic(E300); enzime: alfa-amilaze,hemicelulaze; agenli de
tratarc a fbinii : L-cisteind (E920);
-ameliorator pentru fbind "Eka 1500 S", care include monogliceride qi diglice-
ride ale acizilor gragi (Ea7\; antioxidant- acid ascorbic- (E300);-ug*t d.
ttatare a fainii : sdrurile de sodium qi potasiu a L-cisteinei gi iridroclorurile lor
(8920) conform documentelor normative in vigoare,avizat sanitar pentru uti-
Iizare de Serviciul de supraveghere de stat a sdnaialii publice
-pungi din peliculd de polietilend, conform Gosr isgst;
-peliculd termocontractabild, conform GOST 25g5I
-carton pentru ambalaj , conform GOST 1760;

4.2.5 Se admite utilizareamateriilor prime auxiliare conform altor documente
normative in vigoare, cu caracteristicile de calitate ;i inofensivitate nu mai joase
de cele indicate in 4.2.4,insofite de aviz sanitar, eliberat de Serviciul de
Supraveghere de Stat a sdndtdlii publice gi certificat de conformitate, elibe rat de
Sistemul Nalional de evaluare a conformitdfii produselor.
4.2.7 Nu se admite prelucrarea materiei prime in care continutul rezidual de
pesticide ,radionuclizi depdqegte limitele maxim admisibile, stabilite de
documentele normative in vigoare:

-Regulamentul sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale
produselor de uz fitosanitar Hotdrirea Guvemului Republicii Moldova nr.l19l
din 23.12.2010;

-Norme fundamentale de radioproteclie. Cerinle qi reguli igienice
(NFRP-2000).

s.DESCRIEREA PROCESULUI TEHNOLOGIC

Procesul tehnologic de fabricare aproduselor de panificalie trebue sd corespundd
cerinlelor gi regulilor generale de igiend a produselor alimentare , conform
Hotaririi Guvernului nr.4l2 din25.05. 2010, Legii RM nr. I l3dinl 8.05.20i2
cu privire la stabilirea principiilor gi a cerin{elor generale ale legislaliei privind
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siguranJa alimentelor qi Legii Republicii Moldova nr.78-XV din 1g.03 .2004
privind produsele alimentare.

Procesul tehnologic de fabri care aproduselor de panificafie include urmdtoarele
opera{ii:

-receplia Ei pdstrarea materiei prime qi a materialelor;
-pregdtirea materiei prime gi a materialelor;
-prepararea maielei qi aluatului;
- divizar ea, do spirea, coacerea;
-ambalarea qi etichetarea.

5.1 Receptia materiei prime qi materialelor

5.1' I Receplia materiei prime gi a materialelor se face la depozitul de materii
prime de la furnizori. In cadrul recepfiei materiei prime qi a-materialelor se
verific6:
-pr ezen[a c erti fi c atel or de c al itate, c onformitate, avizului s anitar;
-integritatea ambalajelor qi a etichetelor;
-termenii de valabilitate, indicali in documntele de insolire gi pe etichete.
Se interzice folosirea in producere a materiilor prime qi a mateiialelor cu
termenul de valabilitate expirat.

5.2 Pdstrarea materiei prime qi a materialelor

5.2.1Depozitul pentru pdstrarea materiilor prime ;i a materialelor trebue sa fie
uscat, rdcoros, neinfectat de ddundtori de cereale gi trebue sd fie dotat cu
ventilalie suficientd.
5.2.2Fdina,tdfila,sarea, zahdrul trebue sd fie pdstrate in saci pe palete.
5.2.3 Materialele pentru ambalare gi etichetare trebue sd fie pdstrate in
ambalajele originale de la producatori pe rafturi.
5.2.4 Premixurile trebue sd fie pdstrate in ambalajele originale de la producdtor
pe rafturi.
5.2.5 Margarina, drojdiile comprimate se pdstreaz.d in frigider, cu resp ectarea
regimului termic gi termenului de pdstrare, indicate in documentele de insotire.

5.3 Pregdtirea materiei prime pentru producere.

5.3.1 Sacii cu fbind, sare, zahdr gi alte materiale pulverulente se curald cu peria
qi se descoase cu grljd.
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Temperatura frinii folosite trebue sd fie de la 18"C pind la 20"C.
5.3.3 Sarea iodatd alimentard, si zaharul se folosesc in stare dizolvatdgi se

fltreazdprin sitd cu diametrul orificiilor de 0.5-1.5mm
5.3.4 Apa potabili trebue sa corespundi cerinlelor si normelor sanitare gi se

incalzegte pind la temperatura de 25-350C.5.3.5 Ambalajele cu drojdie se

examineazd, cu atenlie pentru verif,rcarea integritSlii gi lipsei murddriei. Se

deschid cu atenlie, pentru a evita spargerea sau altegenuri de deteriorare a
ambalajului ,care sd condilioneze prezen\aulterioard a corpurilor strdine in
produs. Produsul se scoate din ambalaj gi se porfioneazd pentru o qarjd .5.3.6

Margarina se elibercazd. de ambalaj, se inspecteazd pentru asigurarea lipsei de

impuritili, se taie porlionat pentru o garjd.

5 .4 Pr egatirea aluatului

5.4.1Aluatul se pregateste prin metoda directd. Toate componentele se introduc
in cuva malaxorului de tip Deosna,iar solulia de drojdie se adaugd,cind ftinava
fi amestecatd cu ap6.Cuva trebue sd fie fixatdpe suportul maqinii de framintat.
Aluatul'se framintdlaviteza intii 5-7 min, apoi la ceadeadoua incd 1Omin.

Frdmintarea se petrece pind cind se obtine o masd omogend de aluat,care nu se

va lipi de perglii cuvei malaxorului. Dupa frdmintare aluatul se lasd la dospit.

5 .4.2 Fermentarea aluatului
Aluatul frdmintat se lasd pentru fermentare la temperatura de 30-32'C
- aluat din fdind de griu-timp de 40-60min;
- aluat din fdind de griu uu ados de flind de secara-timp de 25-35min;
- aluat de cozonac -timp de 30-40min

5.5 Divizarea qi modelarea aluatului

Aluatul pentru toate felurile de piine , produse de franzelarie si cozonac (in
afaru de aluatul pentru foi:taj) se divizeazdlamasina de divizat Glimek. Masa

bucalii de aluat se determind reegind din masa produsului finit, luindu-se in
consideralie procentul de pierderi la coacere si racire. Apoi se rotungesc la

rotungitorul aceleiaq firme Glimec. Dupa care se transportd bucatile de aluat in
camera de predospire Ghmec.

Apoi se modeleazabtcatile de aluat , conform sortimentului dat , se aseaza pe

tavi sau forme si se transporteazd cu ajutorul vagonetelor in camera de dospire

final5.
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Aluatul pentru foietaj, dupa fermentare , se lamineazd,cu margarind la maqina
de laminat de marca WLS Loser tip 60142. Aluatul ricit se intinde intr-un
strat cu grosimeal'2cm. Pe o jumdtate din bucata de aluat se pune margarina si
cu cealaltd'bucata de aluat se acoperd qi din nou se lamineazd. Aluatul stratificat
se intoarce la 90o se aranjeazd in trei astfel, incit sd se primeascd doua straturi
de unt si trei de aluat. Se lamine azd dinnou. Procedura se repeta de 3-4 ori,
astfel oblinindu-se 24 sau 32 foi de aluat. Laminarea aluatului se petrece la
P--20-220C.
Aluatul pentru produsele din foietaj, dupd laminare, manual se divizeazd,in
bucali de aluat cu masi gi dimensiuni respective, conform sortimentului dat,
apoi se modeleazd, se a;eazd,pe tavi si se transporteazdin camera de dospire
finald.

5.6 Dospirea final5 qi coacerea

Dospirea finald are loc in dospitorul de marca"Glimec" la temperattxa de 36-
400C, umeditateaT0-80%timp de 60-80min.Coacerea are loc in cuptoarele
electrice rotative de marca "Miwe" la temperatura de 220-250oC, timp de

20-30min in dependenld de categoria produsului qi masa acestuia.

5.6 Rdcirea

Rdcirea piinii are loc pe vagonete in depozit special amenajat,uscat, bine
aerisit,pind la temperaturamediului inconjurdtor. Dupd care se ambaleazd.

6. AMBALAREA

6.1 Dupd racirea piinii, produselor de franzelarie si cozonac se ambaleazd cu
ambalaje de desfacere qi ambalaje de transport. Produsele se ambaleazdin
pachete sau cutii din materiale polimerice, in ambalaje de peliculd de
polietilend,ldzi din materiale polimerice sau carton ondulat. Materialele trebue
sa fie admise pentru contact cu produsele alimentare, astfel, incit sd asigure
calitatea lor ;i inofensivitatea la pdstrare, transportare qi realizare.
6.2 Materialele de ambalare a produselor alimentare trebue sd deflnd avize
sanitare eliberate de Serviciul de Supraveghere de Stat a SdndtSlii Publice in
conformitate cu prevederile din HG nr.384 din12.05.2010, HG nr.308 din
29.04.20l1cu privire la Regulamentul sanitar privind materialele qi obiectele
destinate sd vind in contact cu produsele alimentare gi sd fie confecfionate din
materiale care trebue sd excludd migrarea in alimente a substanfelor
periculoase pentru sdndtatea omului, in concentralii ce depdgesc limitele
maxime admisibile conform Hotarirea Guvernul ui nr .27 8 din 24.04 .2013 pentru
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aprobarea Regulamentului sanitar privind materialele gi obiectele din plastic
6.3 Piinea, produsele de franzeldrie se ambaleazdla magina de ambalat Comi
Pac. Chiflele se impacheteazdla magina JAC prin termosudare.
6.4 Se admite aranJarca produselor gatapentru consum neambalateinldzi de
carton ondulat conform GOST13512-91, cdptuqite cu pergament conform
GOST134l-97, cu hirtie pergamentatd conform GOST1760-86. Masa netd a
produselor intr-o ladd nu trebue sd depdgeascd 5 kg.
6.5 Produsele ambalate se comercializeazdin ambalajele originale aIe
producdtorului in conformitate cu prevederile Hotaririi Guvernului nr.931 din
08.12.2011 "Cu privire la desfrqurarea comerlului cu amdnuntul" qiLegii 422
privind securitatea produselor alimentare.

7. ETICHETAREA

T.lEtichetarea trebue sd corespundd Legii privind produsele alimentare,
Normelor privind etichetarea produselor alimentare, Regulilor gi normelor
privind aditivii alimentari, Hotdrirea Guvernului nr.196 din 25.03:2011Regu-
lamentul sanitar privind menliunile nutri{ionale gi de sdndtate inscrise pe produ-
sele alimentare , in vederea asigurdrii unei funcliondri ef,rciente a pielei interne
gi a unui nivel inalt de protec{ie a consumatorilor.
Pe fiecare etichetd se aplicd urmdtoarea informalie:

-inscriplia " Fabricat in Moldova";
-denumir'ea intreprinderii (producdtorul, adresa, telefonul);
-denumirea produsului;
-ingredientele,inclusiv aditivii alimentari ;

-masa netd, kg;
-data fabricdrii;
-condiliile de pdstrare;
-termen de valabil itate;
-indicativul documentului normativ;
-informafii privind certi fi carea;
-codul de bare(dacd este inregistrat)
-valoarea nutritivd gi energetici.

7 .2 Etichetar ea ambalaj ului de transporl
Pe f,recare unitate a ambalajuluise aplicd informalia conform 7.1 completatd cu

numdrul ambalajelor de desfacere intr-un ambalaj de transport.
7.3 Etichetarea ambalajului se efectuiazdprin orice procedeu, care asigurd

claritatea qi inte gritate a informali ei.
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