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Republica Moldova

GUVERNUL

HOTARARE Nr. HG741/2025
din 03.12.2025

cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru produsele de panificatie si pastele
fainoase

Publicat : 11.12.2025 in MONITORUL OFICIAL Nr. 611-613 art. 771 Data intrarii in vigoare
MODIFICAT

RCS1293-18-69-358 din 16.12.25, M0623-625/19.12.25 pag.43; in vigoare 19.12.25

In temeiul art. 1 alin. (4) din Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr. 7-17,
art. 54), cu modificarile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Cerintele de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase
(se anexeaza).

2. Se abroga Hotararea Guvernului nr. 775/2007 cu privire la aprobarea Cerintelor
,Produse de panificatie si paste fainoase” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr.
103-106, art. 822), cu modificarile ulterioare.

3. Controlul asupra executarii prezentei hotarari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

4. Prezenta hotarare intra in vigoare la expirarea a trei luni de la data publicarii in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

PRIM-MINISTRU Alexandru MUNTEANU

Contrasemneaza:

Ministrul agriculturii

si industriei alimentare Ludmila Catlabuga

Nr. 741. Chisinau, 3 decembrie 2025.


http://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=152122&lang=ro

Aprobate

prin Hotararea Guvernului nr.741/2025

CERINTE DE CALITATE
pentru produsele de panificatie si pastele fainoase
I. DOMENIUL DE APLICARE SI NOTIUNILE UTILIZATE

1. Cerintele de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase (in
continuare - Cerinte) stabilesc cerintele minime privind calitatea, ambalarea, etichetarea si
transportarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase, specificate la pozitiile tarifare
190230100, 190540100, 190590300, 190590700 si 190590800 din Nomenclatura combinata
a marfurilor, aprobata prin Legea nr. 172/2014, care sunt destinate consumului uman si pot
proveni din productia autohtona sau din import.

2. Prevederile prezentelor Cerinte nu se aplica produselor de panificatie si pastelor
fainoase fabricate in gospodarii individuale pentru consumul propriu si nici celor aflate in
tranzit sau depozitate temporar pe teritoriul Republicii Moldova ca bunuri care tranziteaza
tara.

3. In sensul prezentelor Cerinte se utilizeaza urmatoarele notiuni:

3.1. aluat congelat - aluat ambalat, supus congelarii rapide la temperatura de minus
35 °C - minus 40 °C pana la atingerea temperaturii de minus 18 °C in centrul produsului;

3.2. aluat dospit congelat - aluat pe baza de drojdie, trecut printr-un proces partial
sau total de dospire, care, dupa coacere, capata un volum aerat si miez elastic;

3.3. aluat foitaj congelat cu sau fara drojdie - aluat stratificat, obtinut prin alternarea
mai multor straturi de aluat si grasime, care, in timpul coacerii, se separa in straturi
crocante, usoare si aerate;

3.4. aluat fraged congelat - aluat obtinut prin omogenizarea fainii de grau cu grasime,
care, dupa coacere, capata o textura sfaramicioasa, frageda si usor crocanta;

3.5. aluat intins congelat - aluat nedospit, obtinut prin intinderea maxima a
semifabricatului, care, dupa coacere, formeaza o crusta frageda, usor sfaramicioasa;

3.6. baghete - produse de franzelarie de forma alungita, cu lungimea de 65-100 cm,
cu consistenta aerata, coaja crocanta, coapta si cu pori dezvoltati;

3.7. bastonase - produse de panificatie din aluat foitaj in forma de bastonase drepte
sau spiroidale;

3.8. basmalute - produse de panificatie din aluat foitaj de forma triunghiulara;

3.9. betisoare - produse de panificatie de dimensiuni mici, subtiri si crocante;



3.10. blat pentru pizza - foaie din aluat special preparat pentru pizza;

3.11. bruschete - produse de panificatie portionate in felii, uscate special, cu o crusta
crocanta, destinate pentru prepararea gustarilor;

3.12. calitatea (clasa) pastelor fdinoase - caracteristica a pastelor fainoase in functie
de calitatea fainii utilizate la fabricarea lor;

3.13. cannelloni - paste fainoase de forma tubulara, destinate pentru a fi umplute,
care, in majoritatea cazurilor, necesita fierbere in prealabil;

3.14. categoria pastelor fdinoase - caracteristica a pastelor fainoase in functie de
dimensiunea sectiunii;

3.15. chifle de cozonac - produse de panificatie de cozonac de forma rotunda, ovala
sau alta forma, a caror masa neta nu depaseste 0,4 kg;

3.16. chifle de franzelarie - produse de panificatie de franzelarie de forma rotunda,
ovala sau alta forma, fabricate din materie prima de baza pentru panificatie si materie
prima auxiliara pentru panificatie. Conform retetei, masa totala de zahar si de grasime
trebuie sa fie maximum 14 kg la 100 kg de faina, iar masa neta nu trebuie sa depaseasca 0,4
kg;

3.17. ciabatta - produs de panificatie de forma patrata, dreptunghiulara sau alungita,
cu crusta crocanta si miez cu porozitate dezvoltata, distribuita neuniform, destinat pentru
prepararea sendvisurilor;

3.18. consistenta miezului - caracteristica a miezului painii, al chiflelor si al
produselor de franzelarie, inclusiv omogenitatea amestecarii, gradul de coacere,
porozitatea;

3.19. cornuri - produse de panificatie de franzelarie in forma de potcoava sau
semiluna;

3.20. cornisoare - paste fainoase tubulare scurte, curbate sau drepte, cu capetele
taiate drept;

3.21. croasant - produs de panificatie din aluat foitaj in forma de corn, curbat sau nu
la mijloc;

3.22. fidea - paste fainoase filiforme lungi sau scurte, drepte sau curbate, ordinare
sau duble curbate ori modelate in forma de ,arc”, ,bucla”, ,ghem”, ,papusa”, ,cuib”;

3.23. franzela - produs de panificatie de franzelarie de forma alungita;

3.24. fragezimea produselor de panificatie cu umiditate redusa -caracteristica a
produselor de panificatie cu umiditate redusa ce reflecta capacitatea acestora de a se
sfarama la o deformare neinsemnata;

3.25. fundita - produs de panificatie din aluat foitaj de forma dreptunghiulara, rasucit



sub forma de fundita;

3.26. gnocchi - paste fainoase in forma de galuste mici, ovale sau rotunde, cu aspect
de scoici plate;

3.27. grad de coacere a produselor de panificatie - consistenta a miezului produselor
de panificatie, specifica fiecarui tip concret de produs de panificatie;

3.28. impletituri - produse de panificatie de cozonac de forma alungita, curbata,
rotunda sau liniara, obtinute din doua si mai multe fitiluri impletite;

3.29. lavas - produs de panificatie de diferite forme, reprezentand o foaie elastica ce
nu se rupe la rulare;

3.30. lasagna - paste fainoase in forma de benzi late, dreptunghiulare, scurte sau
lungi;

3.31. lipie - produs de panificatie de forma rotunda si aplatizata, cu coaja multa si
miez putin, cu sau fara model pe suprafata;

3.32. lot de paste fdinoase - cantitate de paste fainoase apartinand aceleiasi grupe,
calitati, aceluiasi tip si subtip, fabricate de aceeasi echipa, pe aceeasi linie tehnologica, in
cadrul aceleiasi ture de productie;

3.33. lot de produse de panificatie - cantitate de produse de panificatie de acelasi tip,
cu aceeasi denumire, fabricate de aceeasi echipa, in cadrul aceleiasi ture de productie;

3.34. macaroane - paste fainoase tubulare lungi sau scurte, drepte sau curbate, cu
capetele taiate drept;

3.35. materie prima auxiliara pentru produsele de panificatie - materie prima utilizata
pentru asigurarea indicatorilor organoleptici si fizico-chimici stabiliti pentru produsele
concrete (uleiuri, zahar, condimente, premixuri);

3.36. materie primd de baza pentru produsele de panificatie - materie prima
indispensabila in procesul de fabricare a produselor de panificatie, care include faina,
produsele cerealiere, drojdiile pentru panificatie, sarea alimentara iodata si apa potabila;

3.37. miezul produselor de panificatie - parte interioara a produselor de panificatie
care se formeaza din aluat in procesul de coacere;

3.38. omogenitatea amestecarii - consistenta a miezului produselor de panificatie,
caracterizata prin lipsa cocoloaselor si a urmelor de faina neframantata;

3.39. paste fdinoase - produs alimentar obtinut din amestec de faina de grau si apa,
cu sau fara adaos de materii prime auxiliare, fabricat prin diferite metode de modelare si
uscare;

3.40. paste fdinoase duble curbate - paste fainoase lungi, uscate in stare suspendata,
avand o indoitura la mijloc;



3.41. paste fainoase fara gluten - paste fainoase, al caror continut de gluten nu
depaseste 20 mg/kg, fabricate din materie prima care nu contine gluten;

3.42. paste fainoase figurine - paste fainoase plate sau voluminoase, cu forma
compusa (figuri geometrice, litere, scoici, melci, creasta de cocos);

3.43. paste fdinoase filiforme - paste fainoase in forma de fire drepte sau curbate,
lungi sau scurte, cu capetele taiate drept sau oblic, cu sectiunea transversala circulara sau
ovala;

3.44. paste fdinoase in formd de benzi - paste fainoase in forma de fasii inguste sau
late, cu suprafata neteda sau striata, cu capetele si sectiunea transversala de diferite forme;

3.45. paste fdinoase in formd de ,bucld” - paste fainoase scurte, modelate in forma de
lat alungit deschis sau inchis;

3.46. paste fdinoase in formd de ,cuib” - paste fainoase lungi, modelate in forma de
»,ghem”, cu o adancitura in mijloc;

3.47. paste fdinoase in formd de ,,ghem” - paste fainoase lungi, modelate in forma de
sfera neregulata, obtinuta prin infasurarea firelor de aluat;

3.48. paste fdinoase in formd de ,pdpusd” - paste fainoase lungi, modelate in forma de
cifra ,8”;

3.49. paste fainoase lungi - paste fainoase cu lungimea de 200 mm si mai mult;

3.50. paste fainoase presate - paste fainoase modelate cu ajutorul presei pentru paste
fainoase;

3.51. paste fdinoase scurte - paste fainoase cu lungimea de la 15 mm pana la 199 mm;

3.52. paste fainoase stantate - paste fainoase modelate cu ajutorul stantei aplicate pe
fasia de aluat;

3.53. paste fdinoase tdiate - paste fainoase modelate prin taierea lor din fasia de
aluat;

3.54. paste fdinoase tubulare - paste fainoase in forma de tub drept, lungi sau scurte,
cu suprafata neteda sau striatda, cu capetele taiate drept sau oblic, avand sectiunea
transversala in forma de figuri geometrice (circulara, patrata, triunghiulara);

3.55. pdine - produs de panificatie de forma rotunda sau alta forma, in functie de
forma in care este copt, fabricat din materie prima de baza, cu sau fara adaosuri de materie
prima auxiliara destinate pentru imbunatatirea calitatii, copt pe vatra sau in forme, cu
continutul total al fractiilor masice de grasime si de zahar in reteta de maximum de 7,0 kg la
100 kg de faina;

3.56. pene - paste fainoase tubulare scurte, drepte, cu capetele taiate oblic;



3.57. pesmeti - produse de panificatie sau produse de panificatie de cozonac
portionate, de diverse forme, uscate in mod special pentru a deveni crocante;

3.58. pesmeti macinati - produse de panificatie sub forma granulara (asemanatoare
grisului), obtinute prin macinarea pesmetilor din paine de faina de grau;

3.59. pita - produs de panificatie de forma rotunda sau ovala, plat, cu sau fara
buzunar deschis in interior;

3.60. porozitatea produselor de panificatie - volum total al porilor miezului produselor
de panificatie, exprimat ca procent din volumul total al miezului;

3.61. produse de panificatie - produse alimentare coapte pe vatra sau in forme,
fabricate din produse procesate (materie prima de baza pentru panificatie sau din aceasta in
combinatie cu materie prima auxiliard pentru panificatie). In aceasta categorie se includ:
paine, chifle, produse de panificatie de franzelarie, produse de panificatie de cozonac,
produse de panificatie cu umiditate redusa, produse de panificatie de covrigarie, produse de
panificatie din aluat foitaj, produse de panificatie impletite, produse nationale de panificatie,
produse de panificatie fara gluten;

3.62. produse de panificatie congelate - produse de panificatie obtinute din aluat si
conservate prin congelare la temperatura de minus 35 °C - minus 40 °C pana la atingerea
temperaturii de minus 18 °C in centrul produsului, destinate ulterior coacerii sau
regenerarii inainte de consum;

3.63. produse de panificatie de covrigdrie - produse de panificatie in forma de cerc,
inel oval sau rotund;

3.64. produse de panificatie de cozonac - produse de panificatie cu un continut,
conform retetei, de zahar si/sau de grasime de minimum 14%, cu sau fara umplutura. In
aceasta categorie se includ: rulade, impletituri, chifle;

3.65. produse de panificatie de franzelarie - produse de panificatie de forma alungita,
oval-alungita sau de alta forma, fabricate din materie prima de baza, cu sau fara adaosuri de
materie auxiliara destinate Imbunatatirii calitatii. In aceasta categorie se includ: chifle de
franzelarie, franzele, cornuri, baghete, impletituri, a caror masa neta nu depaseste 0,4 kg;

3.66. produse de panificatie din aluat foitaj - produse fabricate pe baza aluatului
foitaj, cu sau fara drojdie, din materie prima de baza sau din aceasta combinata cu materie
prima auxiliara, stratificate cu grasime vegetald sau animala. In aceasta categorie se includ:
croasante, bastonase, urechiuse, basmalute, fundite;

3.67. produse de panificatie fara gluten - produse de panificatie fabricate din unul
sau mai multe componente care nu contin produse prelucrate din grau, secara, orz sau
variantele lor incrucisate, ori care trebuie sa fie preparate in mod special pentru a reduce
nivelul de gluten, iar cantitatea de gluten in produsele gata pentru consum nu trebuie sa
depaseasca 20 mg/kg;

3.68. produse de panificatie fortificate cu fier si acid folic - produse de panificatie



obtinute din fainda de grau si/sau alte fainuri, fortificate cu fier si acid folic conform
legislatiei nationale, pentru imbunatatirea valorii nutritive si prevenirea carentelor
nutritionale in randul populatiei;

3.69. produse de panificatie fdard gluten congelate - produse care sunt congelate pana
la temperatura de minus 35 °C - minus 40 °C pana la atingerea temperaturii de minus 18 °C
in centrul produsului;

3.70. produse de panificatie impletite - produse de panificatie fabricate din materie
prima de baza sau din aceasta combinata cu materie prima auxiliara, de forma alungita,
curbatd, rotunda sau liniara, din doua si mai multe fitiluri impletite simplu si/sau suprapuse;

3.71. produse de panificatie cu umiditate redusa - produse de panificatie cu umiditate
mai mica de 15%, care includ: pesmeti, pesmeti macinati, bruschete, sticksuri, betisoare;

3.72. produse de panificatie pe vatra - produse de panificatie coapte pe tavi pe vatra
cuptorului;

3.73. produse nationale de panificatie - produse de panificatie care se deosebesc prin
utilizarea in reteta a materiilor prime caracteristice anumitor nationalitati si/sau prin forma
specifica si/sau prin metoda de coacere (lavas, turte, blat pentru pizza, lipie, pita si
ciabatta);

3.74. ravioli - paste fainoase cu margine dintata, pline cu diverse umpluturi,
comercializate in stare proaspata sau uscate;

3.75. rulade - produse de cozonac, fabricate din una sau mai multe foi de aluat de
cozonac, infasurate in forma de rulou sau impletite, cu sau fara umplutura;

3.76. semifabricate de panificatie congelate - semifabricate de panificatie supuse
congelarii profunde la temperatura de minus 35 °C - minus 40 °C pana la atingerea
temperaturii de minus 18 °C in centrul produsului, destinate coacerii inainte de consum. In
aceasta categorie se includ: aluat fraged congelat, aluat foitaj congelat cu sau fara drojdie,
aluat dospit congelat, aluat intins congelat si semifabricate modelate din aceste aluaturi;

3.77. spaghete - paste fainoase filiforme lungi si drepte, cu capetele taiate drept;
3.78. sticksuri - produse de panificatie sub forma de betisoare crocante;

3.79. subtip de paste fdinoase - caracteristica a pastelor fainoase determinata in
functie de forma si sectiunea acestora;

3.80. tagliatelle - paste fainoase in forma de panglici lungi si plate, cu o latime, in
mod traditional, de 6 mm;

3.81. tditei - paste fainoase in forma de benzi lungi sau scurte, drepte sau curbate,
inguste sau late, ordinare sau duble curbate, modelate in forma de ,arc”, ,bucla”, ,ghem”,
»papusa”, ,cuib”;

3.82. tip de paste fdinoase - caracteristica a pastelor fainoase determinata in functie



de forma acestora;

3.83. turte - produse de panificatie de forma rotunda sau ovala, plate, obtinute din
aluat nedospit;

3.84. umplutura - orice compozitie obtinuta din una, doua sau mai multe materii
prime, utilizata pentru umplerea semifabricatelor produselor de panificatie inainte sau dupa
coacere;

3.85. urechiuse - produse de panificatie din aluat foitaj in forma de felii de rulada
dubla.

I1. CLASIFICAREA
4. Produsele de panificatie se clasifica dupa cum urmeaza:
4.1. in functie de sortimentul fainii folosite la fabricare, in produse din:
4.1.1. faina de grau integrala;
4.1.2. amestec de faina de grau integrala si de calitate superioara;
4.1.3. amestec de faina de grau integrala si de calitatea intai;
4.1.4. amestec de faina de grau integrala si de calitatea a doua;
4.1.5. amestec de faina de grau integrala, de calitatea intai si de calitatea a doua;
4.1.6. faina de grau de calitatea a doua;
4.1.7. amestec de faina de grau de calitatea a doua si intai;
4.1.8. amestec de faina de grau de calitatea a doua si superioara;
4.1.9. amestec de faina de grau de calitatea a doua, intai si superioarg;
4.1.10. faina de grau de calitatea intai;
4.1.11. amestec de faina de grau de calitatea intai si superioarg;
4.1.12. faina de grau de calitate superioara;
4.1.13. faina de secara integrala;
4.1.14. faina de secara semialba;
4.1.15. faina de secara alba;
4.1.16. amestec de faina de grau si faina de secara;

4.2. 1n functie de metoda de coacere:



4.2.1. coapte pe vatra;

4.2.2. coapte in forme;

4.3. in functie de starea produsului:
4.3.1. proaspete;

4.3.2. congelate;

4.4, in functie de prezenta umpluturii:
4.4.1. cu umplutura;

4.4.2. fara umplutura.

5. Produsele de panificatie fara gluten se clasifica dupa cum urmeaza:
5.1. in functie de prezenta umpluturii:
5.1.1. cu umplutura;

5.1.2. fara umplutura;

5.2. 1n functie de starea produsului:
5.2.1. proaspete;

5.2.2. congelate;

5.3. in functie de metoda de coacere:
5.3.1. coapte pe vatra;

5.3.2. coapte in forme.

6. Semifabricatele de panificatie congelate se clasifica, in functie de compozitie si de
procesul tehnologic, dupa cum urmeaza:

6.1. aluat dospit congelat;

6.2. aluat foitaj congelat cu sau fara drojdie;

6.3. aluat fraged congelat;

6.4. aluat intins congelat.

7. Pastele fainoase se clasifica dupa cum urmeaza:

7.1. in functie de sortimentul fainii de grau folosite la fabricare:

7.1.1. paste fainoase de grupa Al (extra) - obtinute din faina de grau tare (durum) de



calitate superioara sau de calitatea intai;

7.1.2. paste fainoase de grupa B1 - obtinute din faina de grau moale, cu bob sticlos,
de calitate superioara sau de calitatea intai;

7.1.3. paste fainoase de grupa C1 - obtinute din faina de grau pentru panificatie de
calitate superioara sau de calitatea intai, cu continut de gluten de minimum 25%, si de
calitatea minimum de grupa a doua;

7.2. in functie de calitatea fainii utilizate la fabricare:

7.2.1. paste fainoase de calitate superioara (clasa 1) - obtinute din faina de grau de
calitate superioara;

7.2.2. paste fainoase de calitatea intai (clasa 2) - obtinute din faina de grau de
calitatea intai;

7.3. 1n functie de aspect:

7.3.1. tubulare;

7.3.2. filiforme;

7.3.3. in forma de benzi;

7.3.4. figurine;

7.4. 1n functie de lungime:

7.4.1. lungi;

7.4.2. scurte;

7.5. in functie de metoda de fabricare:
7.5.1. taiate;

7.5.2. presate;

7.5.3. stantate.

8. Pastele fainoase fara gluten se clasifica dupa cum urmeaza:
8.1. in functie de metoda de fabricare:
8.1.1. taiate;

8.1.2. presate;

8.1.3. stantate;

8.2. in functie de aspect:



8.2.1. tubulare;
8.2.2. filiforme;
8.2.3.1n forma de benzi;
8.2.4. figurine;
8.2.5. ghem;
8.2.6. papusa;
8.2.7. cuib;
8.3. in functie de lungime:
8.3.1. lungi;
8.3.2. scurte.
III. CERINTE MINIME DE CALITATE

9. Siguranta si calitatea produselor sunt asigurate de catre producator/importator in
toate etapele lantului alimentar. Acest obiectiv se realizeaza prin aplicarea procedurilor
bazate pe principiile analizei riscurilor si punctelor critice de control (HACCP) sau, in cazul
producatorilor care produc cantitati mici, prin aplicarea bunelor practici de igiena, in
conformitate cu prevederile art. 4 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de
igiena a produselor alimentare.

10. Producatorul este obligat sa detina inregistrarile care permit verificarea
trasabilitatii pentru identificarea productiei primare, a loturilor si a tipurilor de produse,
precum si documentele care atesta respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se
pastreaza conform prevederilor art. 13" alin. (3) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

11. Producatorii/importatorii sunt obligati sa detina proceduri proprii de retragere de
pe piata/rechemare de la consumatori a produselor de panificatie si a pastelor fainoase ce
nu corespund cerintelor stabilite in legislatia din domeniul alimentar si sa le aplice in caz de
necesitate.

12. Cladirile si anexele unitatilor de fabricare a produselor de panificatie si a pastelor
fainoase trebuie sa permita amplasarea echipamentului tehnologic, astfel incat sa asigure
aplicarea bunelor practici de igiena pe intreg procesul tehnologic.

13. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu productia primara
si cu produsele finite trebuie sa fie confectionate din materiale care sa corespunda
cerintelor stabilite In Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011, in
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina in contact
cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, in Regulamentul



sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de celuloza regenerata care vin in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 493/2017, si in
Regulamentul general de metrologie legala de stabilire a normelor privind cantitatile
nominale ale produselor preambalate, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 907/2014.

14. Apa potabila utilizata la fabricarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase
trebuie sa corespunda parametrilor de calitate stabiliti in anexele nr. 1 si nr.2 la Legea
nr.182/2019 privind calitatea apei potabile.

15. La fabricarea produselor de panificatie se utilizeaza exclusiv sare alimentara
iodata, in conformitate cu prevederile pct.23 si 24 din Regulamentul sanitar privind sarea
alimentara, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 596/2011.

16. Intreprinderile de panificatie si de fabricare a pastelor fainoase trebuie sa
dispuna de spatii de depozitare pentru materiile prime si produsele finite, amplasate astfel
incat acestea sa fie conectate direct cu salile de productie, asigurand un flux tehnologic
continuu si trasee scurte.

17. Incrucisarea fluxurilor tehnologice nu este permisa. Pastrarea materiei prime in
sectia de producere in ambalajul de transport este interzisa.

18. Intreprinderile de panificatie si de fabricare a pastelor fiinoase trebuie sa fie
dotate cu echipamente pentru masurarea si controlul greutatii, temperaturii, umiditatii,
timpului si al altor parametri care influenteaza calitatea si siguranta produselor alimentare.

19. Personalul implicat in procesul de productie trebuie sa respecte cerintele
prevazute in art. 16 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare.

20. Produsele de panificatie si pastele fainoase trebuie sa fie fabricate pe baza
retetelor si/sau a instructiunilor tehnologice elaborate si aprobate de catre conducatorul
intreprinderii.

21. Siguranta si calitatea materiei prime utilizate la fabricarea produselor de
panificatie si a pastelor fainoase se confirma prin certificatul de calitate emis de catre
producator, in conformitate cu prevederile art. 13' din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

22. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale produselor de panificatie si ale
pastelor fainoase trebuie sa corespunda indicilor specificati in anexele nr. 1 si nr. 2.

23. Continutul de contaminanti din materia prima (ingrediente) sau din produsele de
panificatie si din pastele fainoase nu trebuie sa depaseasca nivelurile maxime stabilite in
Regulamentul sanitar privind nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti din produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024.

24. Produsele de panificatie si pastele fainoase trebuie sa corespunda criteriilor
microbiologice prevazute in anexa nr. 3.



25. Produsele de panificatie fortificate cu fier si acid folic se prepara utilizand faina
fortificata cu fumarat feros (30 mg/kg +15%) sau cu fier elementar (60 mg/kg =15%) si cu
acid folic in cantitate de 1,4 mg/kg (=15%), in conformitate cu Cerintele de calitate pentru
faina, gris si tarata din cereale, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 68/2009.

26. Continutul acizilor grasi trans din produsele de panificatie nu trebuie sa
depaseasca 2 g la 100 g de grasime, in conformitate cu prevederile Regulamentului sanitar
privind adaosul de vitamine si minerale, precum si de anumite substante de alt tip in
produse alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 899/2017.

27. Incaperile destinate depozitarii si pastrarii produselor de panificatie si a pastelor
fainoase trebuie sa fie curate, uscate, bine aerisite, neinfestate de daunatori, protejate de
precipitatii atmosferice si sa asigure umiditatea relativa a aerului si temperatura, dupa cum
urmeaza:

27.1. pentru paine, produse de panificatie de franzelarie, produse de panificatie de
cozonac, chifle, produse de panificatie impletite, produse nationale de panificatie si produse
de panificatie fara gluten - temperatura de minimum 6°C, umiditatea relativa a aerului de
maximum 75%;

27.2. pentru produse de panificatie din aluat foitaj - temperatura de 18+5°C,
umiditatea relativa a aerului de maximum 75%;

27.3. pentru produse de panificatie cu umiditate redusa, produse de panificatie de
covrigarie si pesmeti - temperatura maxima de 252C, umiditatea relativa a aerului de
65-75%;

27.4. pentru paste fainoase si paste fainoase fara gluten - temperatura maxima de
302C, umiditatea relativa a aerului de maximum 70%;

27.5. pentru pesmeti macinati - temperatura maxima de 20°C, umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%;

27.6. pentru produse de panificatie congelate, semifabricate de panificatie congelate,
aluat fraged congelat, aluat foitaj congelat cu sau fara drojdie, aluat dospit congelat si aluat
intins congelat - temperatura de cel mult minus 18°C.

28. Termenul de valabilitate al produselor se stabileste de catre producator conform
cerintelor prevazute in art. 13 alin. (1) si (2) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

29. Produsele de panificatie si pastele fainoase trebuie comercializate in conditii care
sa asigure inofensivitatea acestora, pastrarea caracteristicilor organoleptice, precum si
prevenirea deteriorarii si a absorbtiei mirosurilor straine.

30. La introducerea pe piata, produsele de panificatie trebuie sa fie insotite de
certificatul de calitate. Fiecare operator din domeniul alimentar stabileste periodicitatea
verificarii indicilor de calitate, a sigurantei alimentare, a formelor de prezentare, marcare si
etichetare, in conformitate cu programul propriu de autocontrol. Verificarea indicilor fizico-



chimici se efectueaza de catre laboratoare acreditate sau atestate in conformitate cu
planurile de autocontrol elaborate de catre producator sau de catre importator.

31. Introducerea pe piata a produselor care cad sub incidenta prezentelor Cerinte, fie
de productie autohtona, fie de import, se efectueaza in conformitate cu prevederile Legii nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor si ale Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale
de igiena a produselor alimentare.

IV. CERINTE PRIVIND MATERIALELE AUXILIARE

32. Produsele de panificatie si pastele fainoase se comercializeaza exclusiv ambalate,
cu exceptia celor coapte in brutariile amplasate in incinta unitatilor comerciale, care pot fi
comercializate neambalate, cu respectarea prevederilor pct. 34' din Regulamentul sanitar
pentru unitatile comerciale care practica activitate de comert cu produse alimentare,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 206/2023.

33. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea produselor de panificatie si a pastelor
fainoase, precum si etichetarea produselor care contin aditivi alimentari trebuie sa fie
conforme cu prevederile Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 229/2013.

34. Aromele si anumite ingrediente alimentare cu proprietati aromatizate, utilizate la
prepararea produselor de panificatie si a pastelor fainoase, trebuie sa fie conforme cu
prevederile Regulamentului sanitar privind aromele si anumite ingrediente alimentare cu
proprietati aromatizante destinate utilizarii in si pe produsele alimentare si stabilirea
masurilor tranzitorii privind lista de arome si materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018.

V. CERINTE PRIVIND AMBALAREA, ETICHETAREA
SI TRANSPORTAREA

35. Produsele de panificatie si pastele fainoase trebuie sa fie preambalate si ambalate
in ambalaje care respecta cerintele Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
308/2011, ale Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate
sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013,
si ale Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de celuloza
regenerata care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr. 493/2017.

36. Ambalajul de transport trebuie sa fie curat, uscat, rezistent, neinfestat si fara
miros strain.

37. Conditiile de ambalare pot fi specificate in contractul de livrare, cu respectarea
prevederilor prezentelor Cerinte si a legislatiei in domeniu.

38. Etichetarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase trebuie sa fie
efectuata in conformitate cu prevederile art. 8 din Legea nr. 279/2017 privind informarea



consumatorului cu privire la produsele alimentare, ale Metodologiei privind calcularea
valorii energetice a produselor alimentare ambalate si ale Regulamentului sanitar privind
informarea consumatorului cu privire la substantele prezente in produsele culinare
nepreambalate care cauzeaza alergii sau intolerante, aprobate prin Hotararea Guvernului
nr. 84/2024.

39. Transportarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase se efectueaza
exclusiv cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, care sa asigure pastrarea
nemodificata a caracteristicilor nutritive, fizico-chimice si microbiologice, precum si
protectia impotriva daunatorilor, a degradarii, a contaminarii, a precipitatiilor atmosferice si
a radiatiilor solare. Se interzic transportarea si depozitarea impreuna cu produse
nealimentare sau cu produse cu miros specific.

anexa nr.1

anexa nr.2

[Anexa nr.2 modificatd prin RCS1293-18-69-358 din 16.12.25, M0623-625/19.12.25
pag.43; in vigoare 19.12.25]

anexa nr.3
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Anexa nr. 1
la Cerintele de calitate pentru produsele
de panificatie si pastele fainoase

Indicii organoleptici pentru produsele de panificatie si pastele fiinoase

Indicatori

Conditii de admisibilitate

2

Piine, produse de panificatie de franzelarie si de cozonac

Aspectul:

Se admit crapaturi ce trec pe intreaga coaja superioard in una sau cateva directii si au latimea de peste 1,0 cm.

Se considera mari rupturile laterale ce cuprind toatd lungimea unei parti a produsului de forma dreptunghiulara sau alungita si au latimea mai mare de
1,0 cm sau cele care cuprind mai mult de o jumatate din circumferinta produsului de forma circulara si au latimea mai mare de 2,0 cm.

Determinarea indicilor de calitate in produsele de panificatie congelate si in produsele de panificatie fara gluten congelate se efectueaza dupa
decongelare

Forma

Specifica produsului, fara deformari, cu un volum proportional cu masa produsului si cu sortimentul de faina utilizat. Nu se admit forme aplatizate,
strivite sau cu rupturi laterale, precum si umflaturi, iesiri ale miezului si ale umpluturii. In produsele coapte pe vatra se admite o aplatizare
neinsemnata si maximum 1-2 lipituri laterale, cu exceptia produselor pentru care lipiturile sunt prevazute in reteta

Suprafata

Lucioasa, fainoasa, mata, glazurata sau presaratd cu diferite ingrediente (condimente, miez de nucd, seminte, fulgi de cereale etc.), cu crestaturi
oblice sau longitudinale, intepaturi sau alt desen, conform retetei; cu grosimea cojii corespunzatoare unui produs bine copt; fara crapaturi mari pe
partea superioard, fara lipituri, umflaturi, pete, zbarcituri sau alte defecte

Culoarea

De la aurie-deschis pana la bruna, fara arsuri, necaramelizatd; corespunzatoare sortimentului si uniforma pe toata suprafata. In locurile de unire a
fitilurilor la produsele impletite se admite o culoare mai deschisd; presdrate sau glazurate conform retetei

Consistenta miezului

Bine copt, elastic, nu este umed la pipdit, cu porozitate dezvoltata, fard urme de cocoloase si de faind neframantata; cu incluziuni conform retetei

Aspectul in sectiune

Miez bine afanat pe toatéd suprafata sectiunii, fara aglomeréri de faina, legat structural de coaja, elastic, cu pori fini, cu sau fara incluziuni
(condimente, miez de nuca, seminte, fulgi de cereale).

Pentru cozonaci — pori uniformi; caracteristic unui produs bine crescut si bine copt, elastic, nu este umed la pipdit.

Pentru produsele cu umpluturd, umplutura trebuie sé fie in straturi concentrice sau in diferite directii; specific fiecarui sortiment

Gustul si mirosul

Plécute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului, fara gust acru sau amar, fara miros strain. Pentru produsele cu umplutura —
caracteristice umpluturii folosite

Incluziuni straine, scrasnet la mestecare | Nu se admit
din cauza impuritatilor minerale
Consistenta produselor congelate Tare

Chifle de cozonac si de franzelirie, produse de panificatie din aluat foitaj

Aspectul:

Caracteristicile concrete ale proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de chifle de cozonac si de franzelarie, pentru produsele de panificatie din
aluat foitaj trebuie s fie indicate in retetd




Forma Specifica produsului, nedeformata, avand maximum 1-2 lipituri laterale.
Pentru chiflele fabricate la masinile de fabricare si ambalare se admit deformari neinsemnate si taieturi neregulate

Suprafata Lucioasd, mata, fdinoasa, presarata cu diferite ingrediente (condimente, miez de nucd, de seminte, fulgi de cereale etc.) ori glazurata total sau partial,
uniforma sau putin ondulata, cu crestaturi, Intepaturi sau alt desen, conform retetei, nearsa, reliefata sau cu umplutura iesita pe suprafata, in functie
de retetd

Culoarea De la aurie-deschis pani la bruni, fard arsuri. In produsele impletite, in locurile de unire a fitilurilor se admite o culoare mai deschisi

Consistenta miezului

Bine copt, elastic, nu este umed la pipdit, cu porozitate dezvoltata, fard urme de cocoloase si de faina nefraimantatd. Pentru produsele de panificatie
din aluat foitaj — straturile sunt usor separabile, legate intre ele, cu sau fard umpluturd, conform retetei

Aspectul in sectiune

Miez elastic, cu pori fini si uniformi, caracteristic unui produs bine copt, cu straturi de miez alternand cu straturi de ump lutura (pentru sortimentele
cu umpluturi), fara aglomerari de faina, fara aglomerdri considerabile in interiorul produsului

Gustul si mirosul

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului, fara gust acru sau amar, fara miros strain. Pentru produsele cu umplutura —
caracteristice umpluturii folosite

Incluziuni straine, scrasnet la mestecare | Nu se admit
din cauza impuritatilor minerale
Consistenta produselor congelate Tare

Produse nationale de panificatie

Aspectul: Caracteristicile concrete ale proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de produse nationale de panificatie trebuie sa fie indicate in retetd

Forma Ovala, alungita sau rotunda subtire, aplatizata sau alta forma, conform retetei.
Pentru blaturi de pizza — circulara, cu grosimea de la 3 mm péana la 10 mm

Suprafata Reliefata (bombata); opaca, cu relief circular, se admit asperitati. Pentru blatul de pizza — bombata la margine, se admite rugozitate. Pentru lipie si
pita — in locul trecerii de la partea ingrosata spre cea subtiatd se admit crapaturi, bule si intepaturi

Culoarea De la galbena-deschis pana la brund-deschis, iar in locurile umflate — bruna. Pentru blatul de pizza — de la galbena-deschis pana la bruna-deschis, in
locurile cu umflaturi — bruna

Consistenta miezului:

- gradul de coacere Copt bine

- porozitatea Bine dezvoltata.

Pentru ciabatta — miezul aerat, umed la pipait

Aspectul in sectiune

Pentru ciabatta — fara aglomerari de faina, elastic, cu pori dezvoltati, catifelati la atingere, cu sau fara incluziuni (condimente, miez de nucé, seminte,
fulgi de cereale etc.), conform retetei

Gustul si mirosul

Caracteristice tipului de produs, fara gust si miros straine

Incluziuni straine, scrasnet la mestecare | Nu se admit
din cauza impuritatilor minerale
Consistenta produselor congelate Tare

Produse de panificatie impletite

Aspectul:

Caracteristicile concrete ale proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de produse de panificatie impletite trebuie sa fie conforme cu cele indicate
in retetd

Forma

Neaplatizata, impletita simpla si/sau suprapusa, din doud sau mai multe fitiluri, in forma rotunda, ovala, alungita ovald, alungita, dreptunghiulara,
patratd sau altd forma, conform retetei. Pentru produsele coapte in forma — conforma formei in care a fost coapta. Se admit 1-2 lipituri

Suprafata

Lucioasd, cu impletitura fitilurilor bine reliefatd, in locurile de impletire sau de unire a fitilurilor se admit rupturi mici si crapaturi mici pe suprafata.
in functie de tipul produselor si in conformitate cu reteta si cu instructiunea tehnologica:

- ornata cu desen in forma de spice, flori, frunze sau alt desen arbitrar;

- unsa cu ou sau cu alt semifabricat pentru ornare ori fara ungere;

- presarata cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuca, seminte de mac, seminte de susan, firimituri sau alt semifabricat pentru ornare sau fara
presarare)

Culoarea

De la galbend-deschis pana la brund, fara arsuri. In locurile desenului si de unire a fitilurilor se admite o culoare mai deschisa

Consistenta miezului

Caracteristic unui produs bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate dezvoltata, fard urme de cocoloase si de faina neframantata
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Aspectul in sectiune

Miez bine afanat pe toatd suprafata sectiunii, fard aglomerari de faina, legat structural de coaja, elastic, cu pori uniformi

Gustul si mirosul

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului, fard gust acru sau amar, fard miros strin

Incluziuni strdine, scrisnet la mestecare | Nu se admit
din cauza impuritatilor minerale
Consistenta produselor congelate Tare

Produse de panificatie de covrigirie

Aspectul:

Forma In forma de inel rotund sau oval ori de alti forma. Pentru covrigii modelati manual se admit sa fie vizibile locul de unire a capetelor fitilului si
neregularitdti la intinderea fitilului in locul de unire a capetelor lui.
Se admit minimum doua lipituri mici pe suprafata plata a partii situate pe tava, pe plasa sau pe vatra

Suprafata Corespunzatoare produsului, fara impuritati; pe partea situatd pe tava, pe plasa sau pe vatra se admit imprimari de la plasa, crapaturi si umflaturi
locale pe suprafatd; pentru covrigii ambalati se admit zbarcituri neinsemnate; presarate sau glazurate, conform retetei

Culoarea De la galbena-deschis pana la brund-inchis. Se admite o culoare mai Intunecata si fara luciu pe partea situata pe tava, pe plasa sau pe vatra.

Glazurate si presarate, conform retetei

Consistenta miezului

Caracteristic unui produs bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate dezvoltata, fara urme de cocoloase si de faina neframantata

Aspectul in sectiune

Afanate, bine coapte, fard urme de faina nefraimantata

Fragezime

Covrigei uscati, fragezi, usor friabili

Gustul si mirosul

Gust placut, caracteristic produselor din fiina coapte si cu miros specific de aluat copt, fara mirosuri sau gusturi striine

Numarul de produse faramitate si de
firimituri

Pentru covrigeii uscati ambalati, cu masa de 0,2-0,5 kg, se admit 1-3 covrigei faramitati; pentru cei cu masa peste 0,5-1,0 kg — 3-5 covrigei faramitati.
Pentru covrigeii ambalati, cu masa de 0,3-0,5 kg, se admit 1-2 covrigei fardmitati; pentru cei cu masa peste 0,5-1,0 kg — 2-3 covrigei faramitati

Produse de panificatie cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare

Aspectul:

Forma Se admit minimum doua lipituri mici, suprafata plata a partii situate pe tava, pe plasa sau pe vatra.
Sticksuri — betisoare cu forma rotunjita

Suprafata Corespunzatoare produsului, fara impuritati; pe o parte se admit imprimari de la plasa, crapaturi si umflaturi locale pe suprafata; cu suprafata neteda
— o suprafatd putin zgrunturoasa si ondulatd, presarate sau glazurate, conform retetei

Culoarea De la galbena-deschis pana la brund-inchis. Se admite o culoare mai intunecata si fara luciu pe partea situata pe tava, pe plasa sau pe vatra.

Glazurate si presarate, conform retetei

Aspectul in sectiune

Afénate, bine coapte, fard urme de fiina nefrimantata

Gustul si mirosul

Placute, caracteristice produsului, fard gust si miros straine

Fragezimea

Fragede, usor friabile

Numarul de produse faramitate si de
firimituri

Numarul de produse faramitate in 18zi — maximum 10,0%, in cutii si pachete — maximum 8,0%, in pungi — maximum 10,0%; numarul de firimituri
in ldzi — maximum 5,0%, in cutii si pachete — maximum 4,0%,
in pungi — maximum 5,0%

1. Caracteristicile concrete ale proprietatilor organoleptice, inclusiv numarul de produse faramitate pentru fiecare tip de produse de sticksuri si de betisoare, trebuie sa fie indicate in reteta.
2. Se admit suprafata putin platd a partii situate pe vatra, o curbare neinsemnata a betisoarelor, prezenta unor betisoare lipite unul de altul in cantitate de cel mult 2% din masa unei lazi si de
maximum 4% din masa unui ambalaj de desfacere

Produse de panificatie cu umiditate redusi: pesmeti si pesmeti macinati

Aspectul:
Forma Felii, betisoare, cuburi sau alte forme corespunzitor retetei.
Pentru pesmetii macinati predomina faina grisata, omogend
Suprafata Cu porozitate dezvoltata, fara urme de faind nefrdimantata; cu sau fara incluziuni de condimente, tarate, stafide, nuci, fructe zaharisite si alte

ingrediente, in functie de reteta
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Culoarea

Pentru pesmetii din paine de faind de grau — de la galbena-deschis pana la bruna-deschis; pentru pesmetii din paine de faina de secara si amestec de
faind de secard si de grau — de la bruna pana la bruna-inchis, fara arsuri. Se admit incluziuni de culoare inchisa, in functie de materia prima utilizata.
Pentru pesmetii macinati — de la galbend-deschis pana la bruna-inchis

Cantitatea de pesmeti franti, de coltuce si
de pesmeti cu dimensiuni micsorate

Cantitatea de pesmeti cu dimensiuni micsorate, marginiti de coltuc, nu trebuie sa depaseasca 10%. Cantitatea de pesmetilor franti in produsele vandute
la greutate nu trebuie si depdseascd 7%. In pesmetii preambalati, cu masa de 0,1 kg — 1 pesmet frant, cu masa peste 0,1 kg — 1-2 pesmeti franti intr-o
unitate de ambalaj. In cazul ambalarii mecanizate, se admit 2-3 pesmeti franti intr-o unitate de ambalaj.

Numarul de coltuce nu trebuie sa depaseasca 2% la pesmetii vanduti la greutate si 1 coltuc intr-o unitate de ambalaj

Gustul si mirosul

Caracteristice produsului, fara gust si miros striine

Fragilitatea

Pesmetii trebuie sa fie fragili

Numarul de produse faramitate si de
firimituri

Numarul de produse faramitate in 1azi — maximum 10,0%, in cutii §i pachete — maximum 8,0%, in pungi — maximum 10,0%; numarul de firimituri
in lazi — maximum 5,0%, 1n cutii si pachete — maximum 4,0%, in pungi — maximum 5,0%

1. In pesmeti si in pesmetii macinati nu se admit semne de mucegai, de contaminare cu diunitori ai cerealelor, incluziuni striine si impuritdti minerale.

2. Se admite prezenta pesmetilor din paine de faina de secara si din paine din amestec de faina de secara si de grau cu coaja putin carbonizata sau cu gust slab amarui, conditionat de caramelizare,
in cantitate de maximum 1% din masa pesmetilor.

3. Ars se considera pesmetul cu coaja carbonizatd sau cu caramelizare in asa masura incat este conditionat un gust amar evident.

Conditii de admisibilitate pentru pastele fiinoase din grupa:

Paste fainoase Al | B! I C!

Aspectul:

Forma Corespunzatoare tipului si subtipului pastelor fainoase

Suprafata Fara urme de faina. Pentru produsele modelate prin taiere si stantare — cu asperitati, pentru produsele modelate prin presare — neteda, fara striatii. La

macaroanele drepte, pene, fundita, fidea si taitei se admit deformari, indoituri si curbari care nu afecteaza aspectul produselor si nu reduc volumul
ambalajului

Aspectul in sectiune Aspect sticlos Aspect sticlos Aspect opac

Culoarea Uniformd, cu nuantd crem sau gélbuie, specificd | Uniforma, specifica calitatii fainii, fard urme | Uniforma, specifica calitatii fainii, fard urme
calitatii fainii, fara urme de faina neframantata. de fdina neframantata. de faina neframantata.
Pentru pastele fainoase integrale — cu nuanta bruna- Pentru pastele fainoase integrale — cu Pentru pastele fainoase integrale — cu
deschis nuantd bruna-deschis nuantd bruna-deschis

Culoarea la produsele cu adaosuri — cu nuanta specifica adaosului

Gustul si mirosul

Caracteristice pastelor fainoase, fara gust si miros striine

Starea produselor dupa fierbere

Produsele trebuie sa fie elastice, sa isi pastreze forma, sa nu se lipeasca, sa nu formeze conglomerate, sa nu se desfaca.

Apa in care s-au fiert pastele fainoase poate fi:

- pentru pastele fainoase din grupa C! si pentru toate pastele fiinoase modelate prin tiiere si stantare — opalescentd, cu sediment;
- pentru pastele fiinoase din grupa A!si B! — slab opalescenti, firi sediment

Paste fainoase fara gluten

Aspectul:

Forma Corespunzitoare denumirii produsului. in macaroane, fidea si tiitei se admit indoituri si curbari care nu afecteaza aspectul produselor si nu reduc
volumul ambalajului

Culoarea Uniforma, corespunzitoare materiei prime utilizate, fara urme de faina neframantata. Culoarea pastelor cu adaosuri — cu nuanta specifica

adaosului

Gustul si mirosul

Caracteristice tipului de produs, fard gust strdin
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Starea produselor dupa fierbere

Pastele trebuie sa isi pastreze forma, s nu se lipeascd, s nu formeze conglomerate, sa nu se desfaca

10. Produse de panificatie fira gluten
Aspectul: Caracteristicile organoleptice pentru tipul concret de produse de panificatie fard gluten trebuie sa fie indicate in retetad
Forma Corespunzatoare denumirii produsului
Culoarea Corespunzatoare produsului, de la galbend-deschis pana la maro
Consistenta miezului Bine copt, elastic, nu este umed la pipait, fara urme de cocoloase si de fdina neframéantata
Aspectul in sectiune Miez bine afanat pe toatd suprafata sectiunii, fara aglomerari de faind, legat structural de coaja, elastic, cu pori dezvoltati, cu sau fara ingrediente
(condimente, miez de nuca, seminte, fulgi de cereale etc.) sau incluziuni. Pentru produsele cu umplutura — pori uniformi; caracteristic unui produs
bine crescut si bine copt, elastic, nu este umed la pipdit. Pentru produsele cu umplutura, umplutura trebuie sa fie in straturi concentrice sau in diferite
directii; specific fiecarui sortiment
Gust si mirosul Caracteristice tipului de produs, fara gust si miros straine
11.

Semifabricate de panificatie congelate

Aspectul:

Forma Corespunzatoare denumirii produsului, fard deteriorari
Culoarea Corespunzatoare produsului

Consistenta semifabricatului Tare

Mirosul Caracteristic produsului congelat, fara miros strain

1.Caracteristicile organoleptice pentru tipul concret de semifabricate de panificatie congelate trebuie sa fie indicate in reteta.
2. Indicii de calitate in semifabricatele de panificatie congelate se determina dupa decongelarea si coacerea ulterioara




Indicii fizico-chimici pentru produsele de panificatie si pastele fainoase

1. Péine, produse de panificatie de franzelirie si de cozonac

Anexa nr. 2

la Cerintele de calitate pentru produsele

de panificatie si pastele fainoase

Conditii de admisibilitate pentru:
paine si produse de panificatie de franzelirie péine din fiina de secara si amestec de faina de péaine si produse de panificatie de
din fiina de grau secara si grau produse de cozonac
integrala, de calitatea a | de calitatea de calitate din fiina de din fiina din fiina din panificatie de din fiina din fiina
amestec de doua, intai, superioara secara de secard | de secard amestec | franzeldrie fird | de griude | de graude
faina amestec de amestec de integrala semi alba alba de faina gluten calitate calitatea
Indicatori integrala si de fiaina de faina de de secara superioara intai
calitate calitatea a calitatea si grau
superioara, doua si intai, intai si
integrali si de | de calitateaa | superioard
calitatea intai, doua si
integrala si de superioara
calitatea a
doua
Fractia  masica de 41,0-50,0 39,0-48,0 33,0-47,0 30,0-46,0 46,0-53,0 46,0-51,0 | 43,0-51,0 | 41,0-53,0 19,0-65,0 24,0-39,0 30,0-39,0
umiditate, %
Aciditatea, grade 2,0-8,0 max. 5,0 max. 4,0 max. 3,5 5,5-13,0 5,5-12,0 6,0-11,0 4,0-12,0 0,2-10,0 max.3,0 max.4,0
Porozitatea miezului, %, 51,0 60,0 62,0 65,0 44,0 44,0 50,0 46,0 50,0 - -
minimum
Continutul de gluten, - - - - - - - - 20,0 - -
mg/kg, maximum
Fractia masica de zahar, | Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 1,0
exprimatd in substantd 10,0-22,0 10,0-22,0
uscata, %
Fractia masicd de | Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 0,5
grasime, exprimatd in 5,5-17,0 5,5-17,0
substanta uscata, %
1. Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabiliti in reteta.
2. Fractiile masice de zahar si de grasime la painea si produsele de panificatie de franzelarie din faina de grau se normeaza in continutul acestora conform retetei de fabricatie si constituie minimum 2,0 kg
la 100 kg de faina.
3. Conform retetei, continutul total de zahar si/sau de grasime in produsele de panificatie de cozonac trebuie sa fie de minimum 14 kg la 100 kg de faina.
4. Se admite abaterea in plus a fractiei masice de zahar si de grasime.
5. Se admite normarea porozitatii miezului in produse mai mari de 200 g.
6. Se admite marirea aciditatii stabilite in retetd cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos
de produse lactate acidulate.
7. Se admite majorarea aciditatii cu 0,5 grade la produsele de panificatie de cozonac fabricate cu utilizarea fainii de grau de calitate superioara si cu 1,0 grad la produsele de panificatie de cozonac fabricate
cu utilizarea fainii de grau de calitate intai, contrar normelor fixate in produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si lichide, a maielelor acido-lactice sau cu
adaos de produse lactate acidulate.
8. La produsele cu masa mai mica de 0,2 kg, produsele cu dimensiunea minimala a sectiunii transversale de 6,0 cm si mai mica si la produsele de panificatie impletite, porozitatea nu se determina.




9. La produsele cu incluziuni de materie prima cu dimensiuni mari — boabe de grau, nuci, seminte, fructe — porozitatea miezului nu se determina.
10. La produsele de panificatie de cozonac cu umpluturd, caracteristicile fizico-chimice se determina dupa inléturarea umpluturii.
11. La painea din faind de secard si amestec de fdina de secara si grau cu adaos de malt, fractiile masice de zahar nu se determina.

12. Fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.

13. Aciditatea si porozitatea se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe luna.
14. Fractiile masice de grasime si de zahar se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.
15. Se admite fabricarea painii si a produselor de panificatie de franzelarie cu diverse incluziuni: tarate de grau, boabe de grau, faina din alte cereale, nuci, seminte, masline, fructe uscate etc.

16. Indicii de calitate in paine, in produsele de panificatie de franzeldrie si de cozonac congelate se determind dupa decongelarea lor.

17. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului

2. Chifle de cozonac si de franzelarie, produse de panificatie din aluat foitaj

Indicatori

Conditii de admisibilitate pentru:

chifle din fiina de grau

produse de panificatie
din aluat foitaj

calitatea superioari calitatea intéi cu drojdie fira drojdie
Fractia masica de umiditate, % 26,0-45,5 30,0-44,0 max. 39,0 max. 12,0
Aciditatea, grade, maximum 3,5 4,0 3,0 3,0
Fractia masica de zahar, exprimata in substanta uscata, % Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 1,0 max. 22,0 -
Fractia masica de grasime, exprimata in substanta uscata, % Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 0,5 - -

1. Fractia masica de umiditate pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabilita in reteta.
2. Fractia masica de zahar in chifle si in produsele de panificatie din aluat foitaj cu drojdii se normeaza in cazul in care continutul lui conform retetei de fabricare este mai mare decat 2,0 kg la 100 kg de

faina.

3. Conform retetei, in chifle, suma totald de zahar si/sau de grasime trebuie sa fie mai mica de 14 kg la 100 kg de faina.
4. Pentru chiflele de cozonac se admite abaterea in plus a fractiei masice de zahar si de grasime.
5. Se admite normarea porozitatii miezului (maximum 65%) in produse mai mare de 200 g.

6. Se admite marirea aciditatii stabilite in retetd cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos

de produse lactate acidulate.

7. La chiflele de cozonac si la produsele de panificatie din aluat foitaj cu umplutura, caracteristicile fizico-chimice se determina dupa inlaturarea umpluturii.

8. Fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.
9. Aciditatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe luna.
10. Fractiile masice de zahar, de grasime si de umplutura se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.

11. Indicii de calitate in chiflele de cozonac si de franzeldrie, in produsele de panificatie din aluat foitaj congelate se determina dupa decongelarea lor

3. Produse nationale de panificatie

Conditii de admisibilitate pentru:

Indicatori 1 bl . lii . produse nationale
avas atpentru pizza 'pte pita de panificatie fira gluten
Fractia masica de umiditate, %, maximum 43,0 32,0 42,0 42,0 430
Aciditatea, grade, maximum 2.5 3,0 3,0 3,0 3,0
Continutul de gluten, mg/kg, maximum - - - - 20,0

1. Fractia masica de umiditate si aciditatea se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.

2. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului.

3. Indicii de calitate in produsele nationale de panificatie congelate se determina dupa decongelarea lor




4. Produse de panificatie impletite

Conditii de admisibilitate pentru:
produse de panificatie impletite:
Indicatori — - — - —
din faina de grau din amestec de fiina s exe o din amestec de din fiina
. . . din fiina de <o < . .
de calitate de calitate superioara . P fiina de calitate de calitatea
L. ca Al calitatea intai Ains e
superioara si intai intdi si a doua a doua
Fractia masica de umiditate, % 30,0-46,0 33,0-47,0 33,0-47,0 33,0-48,0 33,0-48,0
Aciditatea, grade, maximum 3,5 4.0 4.0 5,0 5,0
Fractia masica de zahar, exprimata in substantd uscatd, %, maximum 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0
Fractia masica de grasime, exprimata in substantd uscatd, %, maximum 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0

1. Fractia masica de umiditate pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabilita in reteta.

2. Fractiile masice de zahar si de grasime la produsele de panificatie impletite din faina de grau se normeaza in continutul acestora conform retetei de fabricatie si constituie minimum 2,0 kg la 100 kg de
faina.

3. Abaterea in minus a fractiei masice de zahar si de grasime a produselor de panificatie impletite nu trebuie sa depaseasca:

— 1,0% pentru fractia masica de zahar;

— 0,5% pentru fractia masica de grasime.

4. Se admite abaterea in plus pentru fractiile masice de zahar si de grasime.

5. Se admite marirea aciditatii stabilite in retetd cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos
de produse lactate acidulate.

6. Fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.

7. Aciditatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe luna.

8. Fractiile masice de zahar si de grasime se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.

9. Indicii de calitate in produsele de panificatie impletite congelate se determina dupa decongelarea lor

5. Produse de panificatie de covrigarie

Conditii de admisibilitate pentru:
Indicatori - . - . alte produse de produse d.e P a.nif!c%tie
covrigei uscati covrigei covrigi covrigirie de covrigarie fara
gluten

Umiditatea, %, maximum 13,0 19,0 27,0 27,0 30,0
Aciditatea, grade, maximum 3,0 3,0 3,5 3,5 3,5

Fractia masica de zahar, exprimata in substante uscate, %, maximum 20,0 20,0 10,0 20,0 20,0
Fractia masica de grasime, exprimatd in substante uscate, %, maximum 15,0 15,0 5,0 15,0 15,0
Coeficientul de umflare, minimum 2.5 2,0 - - -
Continutul de gluten, mg/kg, maximum - - - 20,0
Scrasnet la mestecare din cauza impuritatilor minerale si incluziuni strdine Nu se admit

1. Indicatorii fizico-chimici concreti si valorile-limita ale acestora pentru fiecare tip de produse de panificatie de covrigarie trebuie sa fie stabiliti in reteta.
2. Abaterea in minus a fractiei masice de zahar si de grasime a produselor de panificatie de covrigarie nu trebuie sa depaseasca:

— 1,0% pentru fractia masica de zahar;

— 0,5% pentru fractia masica de grasime.

3. Se admite abaterea in plus pentru fractiile masice de zahar si de gréasime.

4. Fractia masica de umiditate si aciditatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o daté pe luna.

5. Coeficientul de umflare, fractiile masice de zahar si de grasime se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.

6. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului




6. Produse de panificatie cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare

Conditii de admisibilitate pentru:

Indicatori . . . produse cu umiditate redusa: sticksuri si
sticksuri betisoare . <o
i betisoare fira gluten
Umiditatea, %, maximum 12,0 12,0 15,0
Aciditatea, grade, maximum 12,0 2.5 2,5
Continutul de gluten, mg/kg, maximum - - 20,0
Fractia masica de zahar, exprimata in substante uscate, %, maximum 20,0 Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 1,0
Fractia masica de grasime, exprimatd in substante uscate, %, maximum 15,0 Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 0,5

Scrasnet la mestecare din cauza impuritatilor minerale si incluziuni strdine

Nu se admit

1. Indicatorii fizico-chimici concreti i valorile-limita ale acestora pentru fiecare tip de produse de panificatie cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare trebuie sa fie stabiliti in reteta.
2. Abaterea in minus a fractiei masice de zahar si de grasime a produselor de panificatie cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare nu trebuie sa depaseasca:

— 1,0% pentru fractia masica de zahar;
—0,5% pentru fractia masica de grasime.
3. Se admite abaterea in plus pentru fractiile masice de zahar si de grasime.

4. Fractia masica de umiditate si aciditatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe luna.
5. Coeficientul de umflare, fractiile masice de zahar si de grasime se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.

6. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului

7. Pesmeti si pesmeti macinati

Conditii de admisibilitate pentru:

pesmeti din piine de:

Indicatorii . .
amestec de faina fiind de pesmeti de cozonac pesmeti pesmeti
faina de grau de grau si de < macinati fira gluten
secard secara
Fractia masica de umiditate, %, maximum 12,0 12,0 12,0 10,0 10,0 12,0
Aciditatea, grade, maximum 5,0 17,0 20,0 4,0 9,0 20,0
Capacitatea de umflare, minute, maximum 3 10 15 2 - 15
Continutul de gluten, mg/kg, maximum - - - - - 20,0
Fractia masica de grasime, exprimata in substante uscate, % Conform normelor
) ) ) stabilite in reteti ) )
Fractia masica de zahdr, exprimata in substante uscate, % Conform normelor
] ) ) stabilite in retetd ) )
Finetea de macinare, restul pe sita din plasa de sirma, % maximum:
—nr. 1,2 - - - - 5,0 -
—nr. 095 - - - - 8,0 -
Impuritati metalomagnetice, mg/1 kg pesmeti macinati:
— cu dimensiunea particulelor izolate in masura liniard de maximum 0,3 mm 3,0

Impurificari si infestari cu ddunatori ai cerealelor

Nu se admit




1. Normele fractiilor masice de zahdr si de grasime in pesmeti se stabilesc in cazul continutului de zahar sau de grasime in reteta peste 2 kg la 100 kg de faina.

2. Fractia masica de grasime, exprimata in substante uscate, trebuie sa corespunda valorii stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 0,5%.
3. Fractia masicd de zahar, exprimata in substante uscate, trebuie sa corespunda valorii stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 1,0%.

4. Fractia masica de umiditate si aciditatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe luna.

5. Coeficientul de umflare, fractiile masice de zahar si de grasime se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o datd pe trimestru.

6. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului

8. Paste fainoase

Conditii de admisibilitate pentru pastele fiinoase din grupa:

Al Bl Cl
Indicatori suc;:;ti?)taerﬁ calitatea Intai suc;:l:;-ti?)taerﬁ calitatea intai su?élﬁ?rﬁ calitatea intai
(clasa 1) (clasa 2) (clasa 1) (clasa 2) (clasa 1) (clasa 2)
1 2 | 3 4 | 5 6 | 7
Fractia masica de umiditate, %, maximum: 13,0
Aciditatea, grade, maximum,
a) pentru paste fainoase cu adaos de:
— produse din tomate 10
— produse lactate, de soia, germeni de grau 5
b) pentru celelalte 4
Rezistenta mecanici a macaroanelor, N, minimum, pentru
diametrul, mm:
—pand la 3,0 Se neglijeaza
—dela3,0 panala3,4 1,0 1,0 0,8 0,8 - -
—dela3,5panala3,9 1,2 1,2 1,0 1,0 0,8 0,8
—dela4,0panala44 2,0 2,0 1,6 1,6 1,0 1,0
—dela4,5panala4,9 2,2 2,2 2,0 2,0 1,2 1,2
—dela 5,0 panala 5,4 2,8 2,8 2,5 2,5 1,6 1,6
—dela5,5panala$s,9 3,6 4,0 3,0 3,0 2,0 2,0
—dela 6,0 pana la 6,4 5,0 5,5 4,0 4,0 3,0 3,0
—dela 6,5 pana la 6,9 6,0 7,0 5,0 5,0 4,0 4,0
—dela 7,0 si mai mare 7,0 8,0 6,0 6,0 4.5 4.5
Fractia masica de produse sparte, %, maximum, pentru pastele
fainoase in:
— ambalaj de desfacere 4,0 5,0 8,0 10,0 19,0 19,0
— ambalaj colectiv 7,0 10,0 12,5 15,0 19,0 19,0
Fractia masica de produse deformate, %, maximum
a) ambalaj de desfacere:
— macaroane 1,5 2,0 1,5 2,0 6,0 10,0
— celelalte 5,0 5,0 5,0 5,0 8,0 12,0
b) ambalaj colectiv:
— macaroane 2.0 5,0 2,0 5,0 8,0 12,0
— celelalte 7,0 10,0 7,0 10,0 15,0 20,0

Fractia masica de firimituri, %, maximum pentru pastele fainoase
in:
a) ambalaj de desfacere:




1 2 3 4 5 6 7

— macaroane 2,0 2,0 3,5 3,5 6,0 8,0
— cornigoare, pene 2.0 3,0 2.0 3,0 7,0 10,0
— figurine 3,0 5,0 3,0 5,0 8,0 10,0
— fidea, taitei, lasagna, ravioli, cannelloni, gnocchi 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
b) ambalaj colectiv: 2.0 2.0 3.5 3.5 8.0 12,0
— macaroane
— cornigoare, pene 5,0 7,0 5,0 7,0 10,0 15,0
— figurine 5,0 10,0 5,0 10,0 10,0 15,0
— fidea, taitei, lasagna, ravioli, cannelloni, gnocchi 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
Continutul de produse scurte in pastele fdinoase lungi, %,
maximum:

5,0
— pentru macaroane
— pentru tditei, fidea, ravioli, cannelloni, gnocchi 20,0
Impuritati metalomagnetice, mg la 1 kg de produse, maximum 3,0

Marimea unor particule aparte nu trebuie sa depaseasca 0,3 mm in masura liniard maxima

Infestari cu daunatori de hambar Nu se admit
1. Rezistenta mecanica a macaroanelor cu adaosuri, in Newtoni (1 N = 98 gf), minimum, pentru diametrul, in milimetri:
—dela3,0 panala3,4 0,7
—dela3,5 panala3,9 1,0
—dela4,0 panala44 1,5
—dela4,5panala4,9 2,0
—dela5,0panala5,4 2,5
—dela5,5panalas,9 3,5
—dela 6,0 pana la 6,4 4.5
—dela 6,5 panala 6,9 5,5
—dela 7,0 si mai mult 6,0.

2. La pastele fainoase cu adaosuri se admit cresterea continutului de firimituri si sparturi cu 2%.

3. Sparturi se considera:

— pastele fainoase cu lungimea sub valoarea minima indicatd pentru subtipul si categoria respectiva;

— macaroanele care nu corespund normelor de rezistentd mecanica pentru clasa si diametrul respectiv.

4. Firimituri se considera:

— pastele fainoase cu lungimea sub 10 mm;

— fragmentele de paste fainoase figurine, indiferent de dimensiunile lor.

5. Produse deformate se considera:

— pastele fainoase cu forma necaracteristica tipului, subtipului si categoriei respective, deformate complet sau partial;

— pastele fainoase tubulare cu rupturi longitudinale, capetele deformate sau curbari mari (pentru macaroane si pene);

— taiteii cu pliuri.

6. Lotul de paste fainoase lungi care contine produse cu lungimea de pana la 200 mm, mai mult decat valoarea indicata in prezentul tabel, se clasifica in paste fdinoase scurte.
7. Fractia masica totald de paste fainoase sparte, deformate si cu firimituri nu trebuie sa depaseasca 20%.

8. Raportul dintre umplutura si semifabricat pentru produsele lasagna, ravioli, cannelloni, gnocchi este de 49:51.

9. Indicii organoleptici si fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.

10. Aciditatea, rezistenta mecanica a macaroanelor, fractia masica de produse sparte, fractia masica de produse deformate, fractia masica de firimituri, continutul de produse scurte in pastele fainoase lungi,
impuritdtile metalomagnetice, infestarea cu daunatori de hambar se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru




9. Paste fainoase fara gluten

Indicatori

Conditii de admisibilitate

Umiditatea produselor, %, maximum 13,0
Aciditatea, grade, maximum, pentru paste cu adaos de:

— produse de tomate 10,0
— produse lactate, produse de soia 5,0
— pentru celelalte 4,0
Continutul de gluten, mg/kg, maximum 20,0
Pastrarea formei, %, minimum 80,0
Impuritati metalomagnetice, mg la 1 kg produs, maximum 3,0

Cu médrimea unor particule aparte maximum 0,3mm in masura liniard maxima

Infestari cu daunatori ai produselor cerealiere

Nu se admit

1. Indicii organoleptici si fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.
2. Aciditatea, pastrarea formei, impuritatile metalomagnetice si infestarea cu daunatori de hambar se determina la cererea be neficiarului, dar nu mai rar de o data pe trimestru.

3. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului

10. Semifabricate de panificatie congelate

Indicatori

Conditii de admisibilitate pentru produse de panificatie fabricate
din semifabricate de panificatie congelate

Umiditatea miezului , %, maximum

50,0

Aciditatea miezului, grade, maximum

4,0

Fractia masica de zahar, exprimata in substanta uscatd, %

Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de maximum 1,0

Fractia masica de grasime, exprimata in substanta uscata, %

Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 0,5.
Nu se admite normarea in produsele de panificatie din aluat foitaj

Fractia masica de umpluturd, din masa produsului, %, minimum

Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 2,0

1. Fractiile masice de zahar si de grasime la produsele de panificatie realizate din aluat congelat se normeaza in continutul acestora conform retetei de fabricatie si constituie minimum 2,0 kg la

100 kg de faina.

2. Se admite normarea porozitatii miezului (maximum 65%) in produse mai mari de 200 g.

3. Indicii fizico-chimici pentru semifabricatele de panificatie congelate se determina pe produsele de panificatie realizate din aceste semifabricate congelate




Anexa nr. 3

la Cerintele de calitate pentru produsele

Criteriile microbiologice pentru produsele de panificatie si pastele fainoase

de panificatie si pastele fainoase

. Plan de
Nr. Categoria de . . prelevare Limite Metoda analitica Etapa Actiunea in cazul rezultatelor
produse de Microorganisme N . ’ s s s
crt. . . probe de referinta de aplicare nesatisfaciatoare
panificatie ’
n | ¢ m I M
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Produse de | Drojdii si mucegaiuri 10 cfu/g 100 cfu/g | SM SR ISO 21527-1:2014 sau La etapa de | Ameliorarea igienei productiei, respectarea
panificatie SM SR ISO 21527-2:2014, cu | comercializare temperaturii,  umiditatii  in  timpul
modificarile ulterioare transportarii si a depozitarii
2. Produse de | Enterobacteriaceae 5 0 1 cfu/g 5 cfu/g SM EN ISO 21528-1:2017, cu | Sfarsitul Ameliorarea igienei productiei, respectarea
panificatie cu modificarile ulterioare procesului  de | temperaturii, umiditatii = in  timpul
umpluturi fabricatie si la | transportarii si a depozitarii
etapa de
comercializare
Drojdii si mucegaiuri 5 2 10 cfu/g 100 cfu/g | SM SR ISO 21527-1:2014 sau Starsitul Ameliorarea igienei productiei, respectarea
SM SR ISO 21527-2:2014, cu | procesului  de | temperaturii, umiditatii 1n  timpul
modificarile ulterioare fabricatie si la | transportarii si a depozitarii
etapa de
comercializare
3. Semifabricate de | Enterobacteriaceae 5 0 10 cfu/g 100 cfu/g | SM EN ISO 21528-1:2017, cu | La etapa de | Ameliorarea igienei productiei, respectarea
panificatie modificarile ulterioare comercializare temperaturii,  umiditatii in  timpul
congelate transportarii si a depozitarii
Stafilococ 5 2 100 10 000 SM EN ISO 6888- | La etapa de | Ameliorarea igienei productiei, respectarea
coagulazo-pozitiv 1:2020/A1:2024 sau comercializare temperaturii,  umiditatii in  timpul
SM EN ISO 6888-2:202, transportarii si a depozitarii
cu modificdrile ulterioare
4. Paste  fainoase | Enterobacteriaceae 5 2 1 cfu/g 5 cfu/g SM EN ISO 21528-1:2017, cu | La etapa de | Ameliorarea igienei productiei, respectarea
(inclusiv cu sau ml sau ml modificarile ulterioare comercializare temperaturii,  umiditatii = in  timpul
umpluturi) transportarii si a depozitarii
Drojdii si mucegaiuri 100 cfu/g | 500 cfu/g | SM SR ISO 21527-1:2014 sau La etapa de | Ameliorarea igienei productiei, respectarea
SM SR ISO 21527-2:2014, cu | comercializare temperaturii, umiditatii = in  timpul
modificarile ulterioare transportarii si a depozitarii

1. Determinarea drojdiilor nu se efectueaza pentru produsele de panificatie fabricate din aluat cu drojdii.
2. Criteriile microbiologice prevazute se aplica pentru produsele de panificatie si pastele fainoase fabricate pe teritoriul national.

3. Criteriile microbiologice si de igiena prevazute in anexad sunt orientative pentru operatorii din sectorul alimentar si pot fi utilizate la verificarea functionarii corecte a procedurilor lor bazate pe

principiile privind analiza riscurilor si punctele critice de control




