Proiect

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA
HOTARARE nr.

din 2025
Chisinau

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

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),

Guvernul HOTARASTE:

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

2. Controlul asupra executdrii prezentei hotarari se atribuie Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.

3. Prezenta hotarare intrd in vigoare la expirarea a 3 luni de la data
publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

4. La data intrarii in vigoare a prezentei hotarari, se abrogd Hotararea
Guvernului 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.

PRIM-MINISTRU Alexandru MUNTEANU
Contrasemneaza:

Ministru agriculturii si
industriei alimentare Ludmila CATLABUGA



Aprobata
prin Hotararea Guvernului
nr. 12025

Cerintele de calitate
pentru produse de panificatie si paste fiinoase

I. DOMENIUL DE APLICARE SI NOTIUNI UTILIZATE

1. Cerintele de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase
(in continuare - Cerinte) stabilesc cerinte minime de calitate, ambalare, etichetare,
transportare pentru produsele de panificatie si pastele fainoase, specificate conform
pozitiilor tarifare: 190230100, 190540100, 190590300, 190590700 si 190590800
din Nomenclatura combinata a marfurilor, aprobata prin Legea nr. 172/2014, care
sunt destinate consumului uman, provenite atat din productia autohtond, cat si din
import.

2. Cerintele minime prescrise in prezenta Cerintd nu se aplicd produselor
de panificatie si pastelor fainoase produse in gospodariile individuale pentru
consumul propriu si nici celor de tranzit sau care sant depozitate temporar, 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 pina 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 dupd coacere capdtd un volum aerat si miez
elastic;

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

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

3.5. aluat intins congelat — aluat nedospit, obtinut prin intinderea maxima
a semifabricatului, care dupa coacere formeazd o crustd frageda, usor
sfaramicioasa;
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3.6. baghete — produse de franzelarie de forma alungita, cu lungimea 65-
100 cm, cu consistenta aeratd, coaja crocanta, coapta si cu pori dezvoltati;

3.7. bastonase — produs foietaj In formd de bastonase drepte sau
spiroidale;

3.8. basmalute — produs foietaj de forma triunghiulara;

3.9. betisoare — produs de panificatie de dimensiuni mici, subtire si
crocant;

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

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

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

3.13. canneloni - paste fainoase in forma tubulard, care se preteaza la
umplut si care in cele mai multe cazuri trebuie fierte in prealabil,;

3.14. categorie a pastelor fainoase - caracteristica pastelor fdinoase
conform dimensiunii sectiunit;

3.15. chifle de cozonac — produse de cozonac de forma rotunda, ovala sau
alta forma; Masa neta nu depaseste 0,4 kg;

3.16. chifle de franzelarie — produse de franzeldrie de forma rotunda,
ovald sau altd forma, fabricata din materia prima de baza pentru panificatie si
materia prima auxiliard pentru panificatie. Conform retetei, masa totala de zahar si
grasime trebuie sd fie maxim 14 kg la 100 kg de faind, iar masa netd nu trebuie sa
depaseasca 0,4 kg;

3.17. ciabatta — produs de panificatie de forma patrata, dreptunghiulara
sau alungita, cu o crustd crocantd si miezul cu o porozitate dezvoltatd distribuita
neuniform, destinate pentru prepararea sandwich-urilor;

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

3.19. cornuri — produse de franzelarie de forma de potcoava, semiluna;

3.20. cornisoare - paste fainoase tubulare scurte, curbate sau drepte, cu
capetele tdiate drept;
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3.21.croissant — produs foietaj in forma de corn, curbat sau nu la mijloc;

3.22. fidea - paste fainoase filiforme lungi sau scurte, drepte sau curbate,
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ordinare sau duble curbate sau modelate in forma de “arc”, “bucla”, “ghem”,
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“papusd”, “cuib”;
3.23. franzele — produse de franzelarie de forma alungita;

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

3.25. fundita — produs foietaj de forma dreptunghiulara, rasucitd sub
forma de fundita;

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

3.27. gradul de coacere a produselor de panificatie - consistenta miezului
produselor de panificatie, caracteristica pentru tipul concret de produs de
panificatie;

3.28. impletituri — produse de cozonac de forma alungita, curbata, rotunda
sau lineard, obtinutd din doua si mai multe fitiluri impletite;

3.29. lavas — produs de panificatie de diferitd forma. Reprezintd o foaie
elastica, care nu se rupe la rulare;

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

3.31. lipie — produs de panificatie de forma rotunda-aplatizata, cu coaja
multd si miez putin, cu sau fard model pe suprafati;

3.32. lot de paste fainoase — cantitate de paste fainoase de aceeasi grupa,
calitate, tip si subtip, fabricate la aceeasi linie tehnologica de o singura echipa, in
cadrul unei ture de productie;

3.33. lot de produse de panificatie — cantitatea de produse de panificatie
de acelasi tip, cu aceeasi denumire, fabricata de aceeasi echipa in aceeasi tura,

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



3.35. materia prima auxiliara pentru produsele de panificatie - materia
primara utilizata cu scopul asigurarii indicatorilor organoleptici si fizico-chimici
stabiliti pentru produsele concrete (uleiuri, zahar, condimente);

3.36. materia prima de baza pentru produsele de panificatie - materia
primarad care este parte componenta necesard pentru produsele de panificatie (faina,
produsele cerealiere, drojdie pentru panificatie, sarea alimentara iodata si apa
potabild);

3.37. materia prima auxiliara pentru produsele de panificatie - materia
primara utilizatd cu scopul imbunatatirii calitatii produsele de panificatie (zahar,
uleiuri, condimente, premixuri);

3.38. miezul produselor de panificatie — partea interioara a produselor de
panificatie, care se formeaza din aluat in timpul coacertii;

3.39. omogenitatea amestecarii - consistenta miezului produselor de
panificatie, fara urme de cocolosi si faina neframantata;

3.40. padine — produse de panificatie de forma rotunda sau altd forma, in
functie de forma in care a fost coapta, fabricata din materia prima de baza, cu sau
fara adaosuri de materie primd auxiliara, folosite pentru imbundtdtirea calitatii
painii, coaptd pe vatra sau in forma, cu continutul total al fractiilor masice de
grasime si zahar in retetd maximum de 7,0 kg la 100 kg de faina;

3.41. paste fainoase - produs alimentar obtinut din amestec de fdina de
grau si apd, cu sau fard adaos de materii prime auxiliare, fabricat prin diferite
metode de modelare si uscare;

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

3.43. paste fainoase fara gluten — paste fainoase, In care continutul de
gluten nu depdseste 20 mg/kg, fabricate din materie prima care nu contine gluten;

3.44. paste fainoase figurine - paste fainoase plate sau voluminoase, care
au o forma compusa (figuri geometrice, litere, scoici, melci, creasta de cocos);

3.45. paste fainoase 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;

3.46. paste fainoase in forma de benzi - paste fainoase in forma de fasii
inguste sau late, cu suprafata neteda sau striata, cu capetele si sectiunea transversala
de diferite forme;
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3.47. paste fainoase in forma de “bucla’ - paste fainoase scurte, modelate
in forma de lat alungit deschis sau inchis;

3.48. paste fainoase in forma de “cuib” - paste fainoase lungi, modelate
in forma de “ghem” cu o adancitura in mijloc;

3.49. paste fainoase in forma de “ghem” - paste fainoase lungi, modelate
in forma de sfera neregulata, obtinuta prin infasurare de fire;

3.50. paste fainoase in forma de “papusa” - paste fdinoase lungi,
modelate in forma de cifra “8”;

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

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

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

3.54. paste fainoase stantate - paste fainoase modelate cu ajutorul stantei
din fasia de aluat;

3.55. paste fainoase taiate - paste fainoase modelate prin taierea lor din
fasia de aluat;

3.56. paste fainoase tubulare - paste fainoase in forma de tub drept, lungi
sau scurte, cu suprafata neteda sau striata, cu capetele taiate drept sau oblic, cu
sectiunea transversala in formd de figuri geometrice (circulard, patrata,
triunghiulard);

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

3.58. pesmeti — produse de panificatie sau produse de panificatie de
cozonac portionate de diverse forme, uscate special pentru a deveni crocante;

3.59. pesmeti macinati — produs de panificatie sub forma de gris, obtinut
prin macinarea pesmetilor din paine de faina de grau;

3.60. pita — produs de panificatie, de forma rotunda sau ovala, plata, cu
sau fara buzunar deschis in interior;

3.61. porozitatea produselor de panificatie — reprezinta volumul total al
porilor din miezul painii, exprimat ca procent din volumul total al miezului;
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3.62. produse de panificatie — produse alimentare coapte pe vatra sau in
forme, fabricate din produse procesate (materie prima de baza pentru panificatie
sau din materie prima de bazi si materie primi auxiliard pentru panificatie). In
aceasta categorie se includ: paine, chifle, produse de franzeldrie, produse de
cozonac, produse de panificatie cu umiditate redusa, produse de covrigarie, produse
foietaj, produse Tmpletite, produse nationale, produse de panificatie fara gluten;

3.63. 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;

3.64. produse de panificatie de covrigarie — produs de panificatie in forma
de cerc, inel oval sau rotund,;

3.65. produse de panificatie de cozonac — produse de panificatie cu un
continut, conform retetei, de zahar si/sau de grasimi de 14% si mai mult, cu sau fara
umpluturd. Aceste produse includ: rulade, impletituri, chifle;

3.66. produse de panificatie de franzelarie — produse de panificatie de
forma alungitd, oval-alungitd sau altd forma, fabricatd din materia primad de baza,
cu sau fara adaosuri de materie prima auxiliara, folosite pentru imbunatatirea
calitatii produselor de franzelarie. Aceste produse de franzelarie includ: chifle de
franzelarie, franzele, cornuri, baghete, impletituri. Masa neta nu depaseste 0,4 kg;

3.67. produse de panificatie din aluat foietaj — produse fabricate, pe baza
aluatului foitaj cu sau fara drojdie, din materia prima de baza sau din materia prima
de bazd si materia primd auxiliard, stratificate cu grasime vegetald sau animala.
Aceste produse includ: croissanti, bastonase, urechiuse, basmalute, fundite;

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

3.69. produse de panificatie fortificate cu fier si acid folic - produse de
panificatie obtinute din faina de grau si/sau alte fainuri, fortificate cu fier si acid
folic conform legislatiei nationale, pentru Tmbundtitirea valorii nutritive si
prevenirea carentelor nutritionale in populatie;

3.70. produse de panificatie fara gluten congelate — produsele care sunt
congelate panad la temperatura de minus 35°C — minus 40°C pind la atingerea
temperaturii de minus 18°C in centrul produsului;
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3.71. produse de panificatie impletite — produse de panificatie fabricate
din materia primd de baza sau din materia prima de baza si materia prima auxiliara,
de o forma alungita, curbata, rotunda sau liniard, din doud si mai multe fitiluri
impletite simplu si/sau suprapuse;

3.72. produse de panificatie cu umiditatea redusa — produse de panificatie
cu umiditatea mai mica de 15% - pesmeti, pesmeti macinati, bruschette, sticksuri,
betisoare;

3.73. produse de panificatie pe vatra - produse de panificatie coapte pe
tavi, pe vatra cuptorului;

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

3.75. ravioli - paste fainoase cu margine dintata, pline cu diverse
umpluturi, care se comercializeaza in stare proaspatd sau uscate;

3.76. rulade — produse de cozonac, fabricate din una sau mai multe foi de
aluat de cozonac, rulate in forma de rulou sau impletite, cu sau fara umplutura;

3.77. semifabricate de panificatie congelate - semifabricate de panificatie
supuse congelarii profunde la temperatura de minus 35°C — minus 40°C pina la
atingerea temperaturii de minus 18°C in centrul produsului, destinat ulterior
coacerii Tnainte de consum. Aceste produse includ: aluat fraged congelat, aluat
foietaj congelat, aluat dospit congelat, aluat intins congelat si semifabricatele
modelate din aceste aluaturi;

3.78. spaghete - paste fainoase filiforme lungi, drepte, cu capetele taiate
drept;

3.79. sticksuri — produse de panificatie sub forma de betisoare crocante;

3.80. subtip de paste fainoase - caracteristica pastelor fainoase potrivit
formei si sectiunii;

3.81. tagliatelle — paste fainoase de forma unei panglici lungi si plate,
care au in mod traditional aproximativ 6mm latime;

3.82. taitei - paste fainoase In forma de benzi lungi sau scurte, drepte sau
curbate, inguste sau late, ordinare sau duble curbate, modelate in forma de “arc”,
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“bucla”, “ghem”, “papusad”, “cuib”;
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3.83. tip de paste fainoase - caracteristica pastelor fainoase potrivit
formei;

3.84. turte — produs de panificatie de forma rotunda sau ovala, plata din
aluat nedospit;

3.85. umplutura — orice masa din una, doud sau mai multe materii prime
care se folosesc pentru umplerea semifabricatelor produselor de panificatie inainte
sau dupa coacere;

3.86. urechiuse — produs foietaj in forma de felii de rulada dubla;

1. CLASIFICAREA

4. Produsele de panificatie se clasificd, 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 fainad 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 faind de grau integrala si de calitatea a doua;

4.1.5 amestec de faind 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 fainad de grau de calitatea a doua si superioara;
4.1.9. amestec de faina de grau de calitatea a doua, Intai si superioara;
4.1.10. faina de grau de calitatea intai;

4.1.11. amestec de faina de grau de calitatea intai si superioara;
4.1.12. faind de grau de calitate superioard;

4.1.13. faina de secard integrala;

4.1.14. faina de secara semialba;

4.1.15. faina de secara alba;
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4.1.16. amestec de faina de grau si faina de secara;
4.2. in functie de modul de coacere:

4.2.1. coapta pe vatra;

4.2.2. coapta in forme.

4.3. 1n functie de starea termica

4.3.1. in stare proaspata

4.3.2. congelate

4.4. 1n 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. in functie de starea produsului:
5.2.1. in stare proaspata
5.2.2. in stare congelata
5.3. in functie de modul de coacere:
5.3.1. coapta pe vatra;
5.3.2. coapta in forme.

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

6.1. aluat fraged congelat;
6.2. aluat foietaj congelat;
6.3. aluat dospit congelat;

6.4. aluat intins congelat;

7. Pastele fainoase se clasificd dupa cum urmeaza:
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7.1. in functie de sortimentul fainii de grau folosite la fabricarea lor:

7.1.1. paste fainoase de grupa A’ (extra) - obtinute din faina de grau tare (durum)
de calitate superioara sau de calitatea intai;

7.1.2. paste fainoase de grupa B’ - obtinute din faind de grau moale cu bob sticlos
de calitate superioara sau de calitatea intai;

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

7.2. 1n functie de calitatea fainii utilizate la fabricarea lor:

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

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

7.3. in functie de aspectul exterior:
7.3.1. tubulare;

7.3.2. filiforme;

7.3.3. sub forma de benzi;

7.3.4. figurine;

7.4. 1n functie de lungime:

7.4.1. lungi;

7.4.2. scurte;

7.5. 1n functie de modul 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;
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8.1.3. stantate;

8.2. in functie de aspectul exterior:
8.2.1. tubulare;

8.2.2. filiforme (fidea);
8.2.3. sub 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 .

I11. CERINTE MINIME DE CALITATE

9. Siguranta si calitatea produselor sunt asigurate de catre
producator/importator in orice etapd a lantului alimentar. Acest obiectiv poate fi
realizat 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 igiend, in conformitate cu
prevederile art.4 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare.

10. Producatorul detine inregistrarile care permit verificarea trasabilitatii
pentru identificarea productiei primare, a loturilor si a tipurilor de produse, precum
si documentele care atestd respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se
pastreazd conform prevederilor art. 13* al. (3) din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor.

11. Producatorii/importatorii sunt obligati sa detind proceduri proprii de
retragere de pe piatd/rechemare de la consumatori ale produselor de panificatie si a
pastelor fainoase ce nu corespund legislatiei din domeniul alimentar si sa le aplice
in caz de necesitate.
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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 practicilor de buna igiena pe intregul proces tehnologic.

13. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu productia
primara si cu produsele finite trebuie sa fie confectionate din materiale care s
corespundad cerintelor stabilite in Regulamentul sanitar privind materialele si
obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentul sanitar privind materialele
si obiectele destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentul sanitar privind materialele si
obiectele fabricate din folie de celuloza regenerata care vin in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr. 493/2017 si in Regulamentul
general de metrologie legala de stabilire a normelor privind cantititile nominale ale
produselor preambalate, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 907/2014.

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

15. Conform pct. 23 si pct.24 al Regulamentului sanitar privind sarea
alimentard, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 596/2011, la fabricarea
produselor de panificatie se utilizeaza doar sarea alimentara iodata.

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

17. Incrucisarea fluxului tehnologic ne este permisa. Este interzisa pastrarea
materieil prime in sectia de producere in ambalajul de transport.

18. Intreprinderile de panificatie si de fabricare a pastelor fainoase trebuie s
fie dotate cu aparate pentru masurarea si controlul greutatii, temperaturii, umiditatii,
timpului si 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 instructiunilor tehnologice elaborate si1 aprobate de cétre conducerea
intreprinderii.
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21. Siguranta si calitatea materiei prime utilizate la fabricarea produselor de
panificatie si paste fdinoase se confirma prin certificatul de calitate emis de catre
producdtor, in conditiile art. 13! din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

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

23. Continutul de contaminanti din materia prima (ingrediente) sau produsele
de panificatie si pastele fainoase nu trebuie sa depaseasca nivelurile maxime
stabilite Tn 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 cu
utilizarea fainii fortificate cu fumarat feros (30 mg/kg +15%) sau fier elementar (60
mg/kg +15%) si acid folic in cantitate de 1,4 mg/kg (£15%), cu privire la aprobarea
Cerintelor 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 va depasi
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 depozitirii si pastrarii produselor de panificatie si
pastelor fainoase trebuie sa fie curate, uscate, bine aerisite, neinfestate de daunatori,
ferite de precipitatii atmosferice si sa asigure umiditatea relativa a aerului si
temperatura, dupa cum urmeaza:

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

27.2. pentru produse foietaj — temperatura (18 + 5)°C, umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%;

27.3. pentru produse de panificatie cu umiditate redusa, produse de

covrigarie si pesmeti — temperatura maxima de 25°C, umiditatea relativa a aerului
de 65-75%;

27.4. pentru paste fdinoase si paste fainoase fara gluten — temperatura de
maxim 30°C, umiditatea relativa a aerului de maximum 70%:;
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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 foietaj congelat, aluat dospit congelat si aluat
intins congelat — temperatura nu mai sus de minus 18°C.

28. Termenul de valabilitate al produselor este stabilit de catre producator, in
conformitate cu cerintele prevazute de articolul 13 alineatele (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, pastrareca 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 isi determina
periodicitatea verificarii indicilor de calitate, siguranta alimentara, formelor de
prezentare, marcare si etichetare in conformitate programul de autocontrol.
Verificarea indicilor fizico-chimici se efectucaza de catre laboratoare acreditat sau
atestate, in conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de catre producator
sau importator.

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

IV. CERINTE PRIVIND MATERIALELE AUXILIARE

32. Produsele de panificatie si paste fdinoase se comercializeaza doar
ambalate cu exceptia celor coapte in brutariile din incinta unitatilor comerciale, care
pot fi comercializate neambalate, cu respectarea prevederilor din 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 fdinoase, 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 proprietdti aromatizate,
utilizate in prepararea produselor de panificatie si a pastelor fainoase, trebuie sa fie
conforme cu prevederile Regulamentului sanitar privind aromele si anumite
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ingrediente alimentare cu proprietdti aromatizate destinate utilizarii in si pe
produsele alimentare si stabilirea masurilor tranzitorii privind lista de arome si
materii prime, aprobat prin Hotdrarea 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 sa corespunda cerintelor Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului
sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotardrea Guvernului nr. 308/2011 si Regulamentului
sanitar privind materialele si obiectele fabricate din folie de celulozad regenerata

care vin 1n 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 prezentei Cerinte si a legislatiei in domeniu.

38. Etichetarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase trebuie sa fie
in conformitate cu prevederile art. 8 din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare si in conformitate cu prevederile
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 numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, care sa
asigure pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, fizico-chimice,
microbiologice, precum i protectia Impotriva daunatorilor, degradarii,
contaminarii,  precipitatiilor atmosferice si radiatiilor solare. Se interzice
transportarea si depozitarea impreund cu produse nealimentare sau cu produse cu
miros specific.
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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 fiainoase

1. Piine, produse de panificatie de franzelarie si de cozonac

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

Se considerd mari rupturile laterale ce cuprind toatd lungimea unei parti a produsului de forma
dreptunghiulard sau alungitd si au ldtimea 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 produsele de panificatie fara
gluten congelate se efectueaza dupa decongelare.

Forma Specifica produsului respectiv, nedeformatd, volum proportional cu masa produsului si cu sortimentul
de faind analizat. Nu se admit forma aplatizata, strivitd sau cu rupturi laterale, , umflaturi mascate,
iesituri de miez si de umpluturi. In produsele coapte pe vatra se admit o aplatizare neinsemnati si
maximum 1-2 lipituri laterale, cu exceptia produselor pentru care lipiturile sant prevazute in reteta
Suprafata Lucioasa, fainoasa, mata, glazurata sau presarata cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuca,
seminte, fulgi de cereale etc.), cu crestaturi (oblice sau longitudinale), intepaturi sau alt desen, conform
retetei corespunzatoare; cu grosimea cojii corespunzatoare unui produs bine copt; fara crapaturi mari
pe coaja superioarad, lipituri, umflaturi, pete, zbarcituri sau alte defecte.

Culoarea De la aurie-deschis pana la bruna, fara arsuri, ne caramelizata; corespunzitoare sortimentului, uniforma
pe toata suprafata. In locurile de unire a fitilurilor in produsele impletite se admite culoarea mai
deschisa; presarate sau glazurate conform retetei corespunzdtoare

Consistenta miezului Bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate dezvoltatd, fard urme de cocoloase si faina
nefrdmantatd. Cu incluziuni prevazute in reteta.
Aspectul in sectiune Miez bine afanat pe toatd suprafata sectiunii, fara aglomerari 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, ne umed la pipait.
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Pentru produsele cu umplutura, umplutura trebuie sa fie in straturi concentrice sau in diferite directii;
specific fiecarui sortiment

Gustul si mirosul

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

Incluziuni straine, scrasnet la
mestecare din cauza impuritatilor
minerale

Nu se admit

Consistenta produselor congelate

Tare

2. Chifle de cozonac si franzelarie, produse de foietaj

Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Caracteristica concreta a proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de chifle de cozonac si franzelarie,
produse foietaj trebuie sa fie indicate in reteta.

Forma

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

Suprafata

Lucioasa, mata, fdinoasa, presaratd cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuca, de seminte, fulgi
de cereale etc.) sau glazurata total sau partial, uniforma sau putin ondulata, cu crestaturi, intepaturi sau
alt desen, conform retetei corespunzatoare, nearsa, reliefatd sau cu umplutura iesita pe suprafata, in
functie de reteta

Culoarea

De la aurie-deschis pana la bruna, fara arsuri. In produsele impletite, in locurile de unire a fitilurilor se
admite culoarea mai deschisa

Consistenta miezului

Bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate dezvoltatd, fard urme de cocoloase si faina
neframantata. Pentru produsele foietaj — straturile sant usor separabile, legate intre ele, cu sau fara
umplutura, conform retetei corespunzatoare

Aspectul in sectiune

Miezul elastic, cu pori fini si uniformi, caracteristic unui produs bine copt, straturi de miez alternand cu
straturi de umplutura (pentru sortimente cu umpluturi), fara aglomerari de faina, fara aglomerari
considerabile 1n interiorul produsului.
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Gustul si mirosul

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului respectiv, fara gust acru sau amar, fara

miros strain. Pentru produsele cu umplutura — caracteristice umpluturii folosite

Incluziuni straine, scrasnet la
mestecare din cauza impuritatilor
minerale

Nu se admit

Consistenta produselor congelate

Tare

3. Produse de panificatie nationale

Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Caracteristica concretd a proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de produse de panificatie
nationale trebuie sa fie indicate in reteta.

Forma Ovala, alungita sau rotunda subtire, aplatizata sau altd forma, conform retetei.
Blaturi pentru pizza — circulard, cu grosimea de la 3-10 mm

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

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

de la galbena-deschis pana la brun-deschis, 1n locurile cu umflaturi — bruna.

Consistenta miezului
- gradul de coacere
- porozitatea

Copt bine
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 nucd, seminte, fulgi de cereale, etc. conform retetei.

Gustul si mirosul

Caracteristice acestui tip de produs, fard gust si miros straine

congelate

Incluziuni straine, scrasnet la Nu se admit
mestecare din cauza impuritatilor

minerale

Consistenta produselor nationale Tare




4. Produse de panificatie impletite
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Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Caracterizarea concretd a proprietatilor organoleptice pentru fiecare tip de produse de panificatie
impletite trebuie sa corespunda celor indicate in reteta.

Forma

Neaplatizata, impletita simpla si/sau suprapusa, din doua sau mai multe fitiluri, in forma rotunda,
ovala, alungitd-ovala, alungita, dreptunghiulara, patrata sau alta forma, conform retetei. Pentru
produsele coapte in forma — corespunzatoare formei in care a fost coapta. Se admit 1-2 lipituri.

Suprafata

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

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

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

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

Culoarea

De la galbena-deschis pana la brun, fara arsuri. In locurile desenului si de unire a fitilurilor se admite o
culoare mai deschisd

Consistenta miezului

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

Aspectul in sectiune

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

Gustul si mirosul

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului respectiv, fard gust acru sau amar, fara
miros strdin

congelate

Incluziuni straine, scrasnet la Nu se admit
mestecare din cauza impuritatilor

minerale

Consistenta produselor Impletite Tare




5. Produse de panificatie de covrigarie
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Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Forma

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

Suprafata

Corespunzatoare produsului, fara impuritdti; pe partea situatd pe tava, vatrd, plasa se admit imprimari
de la plasa, crapaturi si umflaturi locale pe suprafata; pentru covrigii ambalati se admit zbarcituri
neinsemnate; presarate sau glazurate — conform retetei corespunzatoare.

Culoarea

De la galbena-deschis pana la brun-inchis. Se admite o culoare mai intunecata si fara luciu pe partea
situata pe tavd, plasa, vatra. Glazurate si presarate, conform retetei corespunzitoare.

Consistenta miezului

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

Aspectul in sectiune

Afanati, bine copti, fard urme de faina nefrdmantata.

Fragezime

Covrigeii uscati, — fragezi, usor friabili.

Gustul si mirosul

Gust pldcut, caracteristic produselor din faind coapte si miros specific de aluat copt, fara mirosuri sau
gusturi straine.

Numarul de produse fardmate si
faramaturi

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

Pentru covrigeii ambalati, cu masa de 0,3-0,5 kg, se admit 1-2 covrigei fardmati; pentru cei cu masa
peste 0,5-1,0 kg — 2-3 covrigei faramati.
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6. Produse de panificatie cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare

Indicatorii Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Forma Se admit minimum doua lipituri mici, suprafata plata a partii situate pe tava, plasa sau vatra. Sticksuri —
betisoare cu forma rotunjita.
Suprafata Corespunzatoare produsului, fard impuritati; pe o parte se admit imprimari de la plasa, crapaturi si

umflaturi locale pe suprafata; cu suprafata neteda — o suprafatd putin zgrunturoasa si ondulata,
presarate sau glazurate — conform retetei corespunzatoare.

Culoarea De la galbena-deschis pana la bruna-inchis. Se admite o culoare mai intunecata si fara luciu pe partea
situatd pe tava, plasa, vatrd. Glazurate si presarate, conform retetei corespunzatoare.

Aspectul in sectiune Afanate, bine coapte, fara urme de faina neframantata.

Gustul si mirosul Placute, caracteristice produsului respectiv, fard gust si miros strdine.

Fragezimea Fragezi, usor friabili.

Numarul de produse faramate si Numarul de produse fardmate in lazi — max. 10,0%, in cutii si pachete — max. 8,0 %, in pungi — max.

faramaturi 10,0%; numarul de faramaturi in 1azi — max. 5,0%, in cutii si pachete — max. 4,0%, in pungi — max.
5,0%

1.Caracteristica concreta a proprietatilor organoleptice, inclusiv numarul de produse faramate pentru fiecare tip de produse de sticksuri si

betisoare, trebuie sa fie indicate in retete.
2.Se admit suprafata putin plata a partii situate pe vatra, o curbare neinsemnata a betisoarelor, prezenta unor betisoare lipite unul de altul in

cantitate de max. 2% din masa unei ldzi si max. 4% din masa unui ambalaj de desfacere.
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7. Produse de panificatie cu umiditate redusa: pesmeti si pesmeti macinati

Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Forma Felii, betisoare, cuburi sau alte forme conform retetei. Pentru pesmetii macinati predomina faina
grisatd, omogena

Suprafata Cu porozitate dezvoltata, fara urme de faina neframantata; cu sau fara incluziuni: de condimente,
tarate, stafide, nuci, fructe zaharisite si alte ingrediente, in conformitate cu reteta pentru fiecare
sortiment de pesmeti.

Culoarea Pentru pesmetii din paine din faina de grau — de la galben-deschis pana la bruna-deschis si pentru

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

Cantitatea de pesmeti franti, coltuce
si pesmeti cu dimensiuni micgorate

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

Numarul de coltuce nu trebuie sa depdseasca 2 % la pesmetii vanduti la greutate si un coltuc Intr-0
unitate de ambalaj.

Gustul si mirosul

Caracteristice produsului, fard gust si miros strain.

Fragilitatea

Pesmetii trebuie sa fie fragili.

Numarul de produse faramate si
faramaturi

Numarul de produse faramate in 1azi — max. 10,0%, in cutii si pachete — max. 8,0 %, in pungi — max.
10,0%; numarul de faramaturi in 1lazi — max. 5,0%, in cutii si pachete — max. 4,0%, in pungi — max.
5,0%

1. In pesmeti si pesmeti micinati nu se admit semne de mucegai, contaminare cu dauntori ai cerealelor, incluziuni strdine si impuritdti minerale.

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

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




8. Paste fainoase
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Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Conditii de admisibilitate pentru pastele fainoase din grupa:

Al

Bl

Cl

Aspectul exterior:

Forma

Corespunzatoare tipului si subtipului pastelor fainoase respective

Suprafata

Fara urme de faina. Pentru produse modelate prin taiere si stantare — CU asperitdti, pentru produse modelate prin presare —
neteda, fara striatii. La macaroanele drepte, pene, fundita, fidea si taitei se admit deformari, indoituri si curbari care nu

dauneaza aspectul exterior al produselor si nu micsoreazd volumul ambalajului.

Aspectul in
sectiune

Aspect sticlos

Aspect sticlos

Aspect opac

Culoarea

Uniforma, cu nuanta crem sau
gélbuie, specifica calitatii fainii, fara
urme de faind neframantata

Pentru paste fainoase integrale — cu
nuantd brun deschis.

Uniforma, specifica calitatii fainii, fara
urme de faina neframantata

Pentru paste fainoase integrale — cu
nuantd brun deschis.

Uniforma, specifica calitatii fainii, fara
urme de faina neframantata

Pentru paste fainoase integrale — cu
nuantd brun deschis.

Culoarea la produsele cu adaosuri — cu nuanta specifica adaosului

Gustul si mirosul

Caracteristice pastelor fainoase, fara gust si miros strain

Starea produselor
dupa fierbere

Produsele trebuie si fie elastice, sa nu-si piarda forma, sa nu se lipeasca, sa nu formeze conglomerate, sa nu se desfaca.
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Apa in care s-au fiert pastele fainoase poate fi:

- pentru pastele fiinoase din grupa C! si pentru toate pastele fiinoase modelate prin tiiere, stantare — opalescent, cu
sediment;

- pentru pastele fiinoase din grupa Alsi B! —slab opalescents, fird sediment

9. Paste fainoase fara gluten

Indicatorii Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Forma Corespunzitoare denumirii produsului. In macaroane, fidea si taitei se admit indoituri si curbiri,
care nu influenteazd defavorabil aspectul exterior al produselor si nu reduce capacitatea ambalajului.

Culoarea Uniforma, corespunzatoare productiei primare utilizate, fard urme de fainad neframantata. Culoarea
pastelor cu adaosuri — cu manta specific adaosului.

Gust Caracteristic tipului dat de produs fard gust strain.

Miros Caracteristic produsului dat, fard miros strain.

Starea produselor dupa fierbere Dupa fierbere pastele nu trebuie sd-si piarda forma, sa se lipeasca, sa formeze aglomerari, sa se desfaca
la Tmbinari.

10. Produse de panificatie fara gluten

Indicatorii Conditii de admisibilitate
Aspectul exterior: Caracteristicile organoleptice pentru tipul concret de produse de panificatie fara gluten trebuie sa fie
indicate 1n reteta .




26

Forma

Corespunzatoare denumirii produsului.

Culoarea

Corespunzatoare produsului, de la galben deschis la maro.

Consistenta miezului

Bine copt, elastic, nu este umed la pipait, fard urme de cocoloase si faind neframantata.

Aspectul in sectiune

Miez bine afanat pe toatd suprafata sectiunii, fara aglomerari de faina, legat structural de coaja, elastic,
cu pori dezvoltati, cu sau fard ingrediente (condimente, miez de nuca, seminte, fulgi de cereale etc.) sau
incluziuni. Pentru produse cu umplutura — pori uniformi; caracteristic unui produs bine crescut si bine
copt, elastic, ne umed la pipait. Pentru produsele cu umplutura, umplutura trebuie sa fie in straturi
concentrice sau in diferite directii; specific fiecarui sortiment .

Gust si mirosul

Caracteristic tipului dat de produs féra gust si miros strain.

11. Semifabricate de panificatie congelate

Indicatorii

Conditii de admisibilitate

Aspectul exterior:

Determinarea indicilor de calitate in semifabricate de panificatie congelate se determind dupa
decongelarea si coacerea ulterioara.

Forma

Corespunzatoare denumirii produsului, fard deteriorari.

Culoarea

Corespunzatoare produsului respectiv.

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.Determinarea indicilor de calitate in semifabricate congelate se determina dupd decongelarea si coacerea ulterioara.
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Indicii fizico-chimici pentru produsele de panificatie si pastele fainoase

1. Paine, produse de panificatie de franzelarie si cozonac

Anexa nr.2 la “Cerintele de calitate

pentru produsele de panificatie

si pastele fainoase”

Conditii de admisibilitate pentru:

paine si produse de franzelarie din faina de paine din fiina de secara si amestec de fiina | paine | produse de
griu de secara si griau si cozonac
integrala, de de de din fiind | din faina | din faina | din produ | din din
Indicatorii amestec de | calitatea a| calitatea | calitate | de secarid | de secard | de secarda | amestec | sede | fiina faina de
faina doua, intai, superio | integrala | semi alba de fiina | franze | de grau | grau de
integrala si | amestec | amestec | ara alba de larie de calitate
de calitate de faind | de faina secara | fara calitate | a intai
superioari, | de de si grau | gluten | superio
integrala si | calitatea a| calitatea ara
de calitatea | doua si intii si
intai, intii, de | superioar
integrala si | calitateaa| a
de calitatea | doua si
a doua, superioaral
amestec de | amestec
faina de faina
integrala, calitatea
calitatea intii, doi si
intii, doi si superioara
superioara
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fractia masica de umiditate, | 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- 19,0- 24,0- 30,0-
% 53,0 65,0 39,0 39,0
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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 | 4,0-120| 0,2- | max.3,0 | max.4,0
10,0

Porozitatea miezului, %, 51,0 60,0 62,0 65,0 44,0 440 50,0 46,0 50,0 - -

minimum

Continutul de gluten, mg/kg, - - - - - - - - 20,0 ; )

max.

Fractia masica de zahar, Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 1,0 10.0- 100-

exprimata In substanta 22’0 22,0

uscatd, % , ,

Fractia masica de grasime, Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in minus de maximum 0,5 55. 55.

exprimatd In substanta 17' 0 17’ 0

uscata, %

1. Indicatorii fizico-chimici concreti pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabiliti in reteta.

2. Fractia masica de zahar si grasime la painea si produsele de franzelarie din faind de grau se normeaza In continutul acestora conform retetei de fabricatie si

constituie minimum 2,0 kg la 100 kg faina.
3. Conform retetei, continutul total de zahar si/sau grasimi in produsele de cozonac trebuie s fie de minimum 14 kg la 100 kg faina.

4. Se admite abaterea in plus a fractiei masice de zahar si 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 produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate si
lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum si in cazul in care este necesara prevenirea bolii mesentericus.
7. Se admite majorarea aciditatii cu 0,5 grade la produsele de cozonac fabricate cu utilizarea fainii de grau de calitate superioard si cu 1,0 grad la produsele de

cozonac fabricate cu utilizarea fainii de grau de calitate intdi, contrar normelor fixate in produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecurilor de drojdii
comprimate si lichide, maielelor acido-latine 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 produsele 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 cozonac cu umpluturd, caracteristicile fizico-chimice se determina dupa inlaturarea umpluturii.
11. La painea din fdina de secara si amestec de faina de secara si grau cu adaos de malt, fractia masica de zahar nu se determina.
12. Fractia masica de umiditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.
13. Aciditatea si porozitatea se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o datd in luna.
14. Fractia masica de grasime si zahar se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o daté in trimestru.
15. Se admite fabricarea painii si a produselor de franzelarie cu diverse incluziuni: tarata de grau, boabe de grau, faina din alte cereale, nuci, seminte, masline,

fructe uscate, etc.

16. Determinarea indicilor de calitate in péine, produse de franzelarie si cozonac congelate se determina dupa decongelarea lor.
17. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului.
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2. Chifle de cozonac si franzelarie, produse foietaj

Conditii de admisibilitate pentru:

Indicatorii
chifle din faini de grau produse foietaj
calitatea superioara calitatea intai cu drojdie fara drojdie

1 2 3 4 B
Fractia masica de umiditate, % 26,0-45,5 30,0-44,0 max. 39,0 max. 12,0
Aciditatea, grade, max. 3,5 4,0 3,0 3,0
Fractia masica de zahar, exprimata in substanta uscata, % | Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere in max. 22.0 i

minus de maximum 1,0 e

Fractia masica de grasime, exprimata in substantd uscatd, | Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in
% minus de maximum 0,5 ) )

N

ook~ w

© oo~

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

Fractia masica de zahar in chifle si produse foietaj cu drojdii se normeaza in cazul in care continutul lui conform retetei de fabricare este mai mare
decat 2,0 kg la 100 kg faina.

Conform retetei in chifle, suma totala de zahar si/sau grasime trebuie sa fie mai putin de 14 kg la 100 kg faina.

Pentru chifle se admite abaterea in plus a fractiei masice de zahar si grasime.

Se admite normarea porozitatii miezului,( max.65%), in produse mai mare de 200 g.

Se admite marirea aciditatii stabilite in reteta 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, precum si in cazul in care este necesara prevenirea bolii
mesentericus.

La chifle si produsele foietaj cu umplutura, caracteristicile fizico-chimice se determind dupa inlaturarea umpluturii.

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

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

10 Fractia masica de grasime si zahar si fractia masica de umplutura se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o datd in trimestru.
11. Determinarea indicilor de calitate in chifle de cozonac si franzelarie, produse foietaj congelate se determina dupa decongelarea lor.
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3. Produse nationale de panificatie

Conditii de admisibilitate pentru:
Indicatorii
Lavas Blat pentru Lipie Pita Produse
pizza nationale de
panificatie fara
gluten
1 2 3 4 5 6
Fractia masica de umiditate, %, max. 43,0 32,0 42,0 42,0 43,0
Aciditatea, grade, max. 2,5 3,0 3,0 3,0 3,0
Continutul de gluten, mg/kg, max. - - - - 20,0

1. Fractia masica de umiditate si aciditate se determina in fiecare lot si la cererea beneficiarului.
2. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului.
3. Determinarea indicilor de calitate in produse nationale congelate se determind dupa decongelarea lor.




4. Produse de panificatie impletite
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Indicatorii Conditii de admisibilitate
Produse impletite
din fiaina de grau de din amestec | din faina de din amestec de | din fiina de
calitate superioara de faina calitatea intai | faina de calitate | calitatea a doua
de calitate intii si a doua
superioara
si intai
1 2 3 4 5 6
Fractia masicd de umiditate, % 30,0-46,0 33,0-47,0 33,0-47,0 33,0-48,0 33,0-48,0
Aciditatea, grade , max. 3,5 4,0 4,0 5,0 5,0
Fractia n}asicé Ele zahar, exprimata in 25,0 250 250 250 250
substanta uscata, %, max.
Fractia r?asicé Ele grasime, exprimata in 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0
substanta uscata, %, max.

1. Fractia masica de umiditate pentru fiecare tip de produse trebuie sa fie stabilitd in reteta.
2. Fractia masica de zahar si1 grasime la produsele impletite din fainad de grau se normeaza in continutul acestora conform retetei de fabricatie
si constituie minimum 2,0 kg la 100 kg faina.
3. Abaterea Tn minus a fractiei masice de zahar si grasimi a produselor impletite nu trebuie sa depaseasca:

-1,0 % pentru fractia masica de zahar;

- 0,5 % pentru fractia masica de grasime.
4. Se admite abaterea 1n plus pentru fractia masica de zahar si grasime.
5. Se admite madrirea 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, precum si in cazul in care este necesara prevenirea
bolii mesentericus.

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 in luna.

8. Fractia masica de grasime si zahar se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in trimestru. Determinarea indicilor de
calitate in produse impletite congelate se determina dupa decongelarea lor.

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




5. Produse de panificatie de covrigarie
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Conditii de admisibilitate pentru:

incluziuni straine

Indicatorii Produse de
Covrig.ei Covrigei Covrigi Alte pr(.)duus.e de pan?ﬁfa.gie 5iew
uscati covrigirie |covrigirie fara
gluten
1 2 3 4 5 6
Umiditate, %, max. 13,0 19,0 27,0 27,0 30,0
Aciditatea, grade, max. 3,0 3,0 3,5 3,5 3,5
Fractia masica de zahar, exprimata in substante uscate, %, 20,0 20,0 10,0 20,0 20,0
maximum
Fractia masicd de grasime, exprimata in substante uscate, 15,0 15,0 5,0 15,0 15,0
%, maximum
Coeficientul de umflare, minimum 2,5 2,0 - - -
Continutul de gluten, mg/kg, max. - - - - 20,0
Scrasnet la mestecare din cauza impuritatilor minerale si .
Nu se admit

reteta.

- 1,0 % pentru fractia masica de zahar;
- 0,5 % pentru fractia masica de grasime.

6. Continutul de gluten se determind la cererea beneficiarului.

3. Se admite abaterea in plus pentru fractia masica de grasime si zahar.
4. Fractia masica de umiditate si aciditate se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in luna.
5. Coeficientul de umflare, fractia masica de grasime si zahar se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in trimestru.

2. Abaterea In minus a fractiei masice de zahar si grasimi a produselor de panificatie de covrigarie, nu trebuie sa depdseasca:

1. Indicatorii fizico-chimici concreti si valorile lor limite pentru fiecare tip de produse de panificatie de covrigarie, trebuie sa fie stabiliti in
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6. Produse cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare

Indicatorii Conditii de admisibilitate
Produse cu umiditate
Sticksuri Betisoare redusa: sticksuri si
betisoare firi gluten
Umiditatea, % , maximum 12,0 12,0 15,0
Aciditatea, grade, maximum 2,5 2,5 2,5
Continutul de gluten, mg/kg, max. - - 20,0
Fractia masicd de zahdr, exprimatd in substante 20,0 Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere
uscate, %, maximum in minus de maximum 1,0
Fractia masica de grasime, exprimata in substante 15,0 Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere
uscate, %, maximum in minus de maximum 0,5
Scrasnet la mestecare din cauza impuritatilor N .
. . R u se admit
minerale si incluziuni strdine

1. Indicatorii fizico-chimici concreti si valorile lor limite pentru fiecare tip de produse cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare trebuie sa fie stabiliti in
reteta.
2. Abaterea Tn minus a fractiei masice de zahar si grasimi a produselor 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 fractia masica de grasime si zahar.
4. Fractia masicd de umiditate si @ciditate se determinad la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in luna.
5. Coeficientul de umflare, fractia masica de grasime si zahdr se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in trimestru
6. Continutul de gluten se determind la cererea beneficiarului.




7. Pesmeti si pesmeti macinati
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Indicatorii

Conditii de admisibilitate pentru:

pesmeti din paine de:

pesmeti de cozonac

pesmeti
macinati

fiina de grau

amestec de faina de
grau si de secara

faina de secara

Pesmeti fara
gluten

1

2

3

4

7

Fractia masica de umiditate, %,
maximum

12,0

12,0

12,0

10,0

10,0

12,0

Aciditatea, grade, maximum

50

17,0

20,0

4,0

9,0

20,0

Capacitatea de umflare, minute,
maximum

3

10

15

15

Continutul de gluten, mg/kg,
max.

20,0

Fractia masica de grasime,
exprimatd In substante uscate,
%

Conform normelor
stabilite in reteta

Fractia masica de zahar,

exprimata in substante uscate,
%

Conform normelor
stabilite in reteta

Finetea de macinare, restul pe
sita din plasa de sirma, % max.:

-Nr. 1,2

50

- Nr. 095

8,0

Impuritati metalomagnetice,
mg/1 kg pesmeti mécinati:

- cu dimensiunea particulelor
izolate Tn masura liniard max.
0,3 mm

3,0

Impurificari  si  infestari cu
daunatori ai cerealelor

Nu se admit




1. Normele fractiilor masice de zahar si 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 abaterea limitd in minus de maximum 0,5 %.
3. Fractia masica de zahar exprimata in substante uscate trebuie sa corespunda valorii stabilite In reteta cu abaterea limita in minus de maximum 1,0 %.

4. Fractia masica de umiditate si aciditate se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in luna.
5. Coeficientul de umflare, fractia masica de grasime si zahar se determina la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in trimestru
6. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului.

8. Paste fiinoase

Indicatorii

Conditii de admisibilitate pentru pastele fiinoase din grupa:

Al

Bl

Cl

calitate
superioara
(clasa 1)

calitatea intai
(clasa 2)

calitate
superioara
(clasa 1)

calitatea intai
(clasa 2)

calitate
superioara
(clasa 1)

calitatea intai
(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

b) pentru celelalte

Rezistenta mecanica a macaroanelor
(N), minimum, pentru diametrul,
mm:

- pana la 3,0

Se neglij

eaza

- de la 3,0 pana la 3,4

1,0

1,0

0,8

0,8

- de la 3,5 pana la 3,9

1,2

1,2

1,0

1,0

0,8

0,8
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-dela4,0 panalasdd 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
-dela5,0 panala54 2,8 2,8 2,5 2,5 1,6 1,6
-dela5,5 panala5,9 3,6 4,0 3,0 3,0 2,0 2,0
- de la 6,0 pana la 6,4 5,0 55 4,0 4,0 3,0 3,0
-dela 6,5 pani la 6,9 6,0 7,0 5,0 5,0 4,0 4,0
- 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
m:
- 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: 120
- macaroane 2,0 5,0 2,0 5,0 8,0 '
- celelalte 7,0 10,0 7,0 10,0 15,0 20,0
Fractia masica de faramaturi, %,
maximum pentru pastele fainoase in:

a) ambalaj de desfacere:
- macaroane 2,0 2,0 3,5 3,5 6,0 8,0
- cornisoare, pene, fundita 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, lazane, ravioli, 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
canneloni, gnocchi, cuscus
b) ambalaj colectiv: 2,0 2,0 3,5 3,5 8,0 12,0
- macaroane
- cornisoare, 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
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- fidea, tditei, lazane, ravioli, 10,0 10,0 11,0 12,0 15,0 20,0
canneloni, gnocchi, cuscus

Continutul de produse scurte n

pastele fainoase lungi, %, 5,0
maximum:

- pentru macaroane

- pentru taitei, fidea, ravioli, 20,0

canneloni, gnocchi, lasagna,
spaghete, tagliatelle

Impuritati metalomagnetice, mg la 1 3,0
kg de produse, maximum Marimea unor particule aparte nu trebuie sa depaseasca 0,3 mm in masura liniara maxima
Infestdri 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 panalad4d 1,5
dela4,5 panala4,9 2,0
dela5,0 panala5,4 2,5
dela 55 panala5s,9 3,5
dela6,0 panala6,4 45
dela6,5 panala6,9 55
7,0 si mai mult 6,0

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

3. Sparturi se considera:

- pastele fainoase cu lungimea sub valoarea minima indicata pentru subtipul si categoria respectiva;

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

4. Faramituri 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);
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- 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 fainoase scurte.

7. Fractia masica totala de paste fainoase sparte, deformate si cu faramaturi nu trebuie sd depdseasca 20 %.

8. Raportul dintre umplutura si semifabricat pentru produsele lazane, ravioli, canneloni, gnocchi

este de 49:51.

9. Indicii organoleptici si fractia masica de umiditate se determind 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
faramituri, continutul de produse scurte 1n pastele fainoase lungi, impuritdtile metalomagnetice, infestarea cu daunatori de hambar se determina
la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in trimestru.

9. Paste fainoase fara gluten

Indicatori Conditii de admisibilitate

Umiditatea produselor, %, max. 13

Aciditatea, grade, maximum, pentru paste cu adaos de:

- produse de tomate 10

- produse lactate, produse de soia 5

- pentru celelalte 4

Continutul de gluten, mg/kg, max. 20

Pastrarea formei, %, minimum 80

Impuritdti metalomagnetice, mg la 1kg produs, maximum 3
Cu marimea unor particule aparte maximum 0,3mm in masura liniara
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 beneficiarului dar

Nnu mai rar de o data in trimestru.

3. Continutul de gluten se determina la cererea beneficiarului.
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10. Semifabricate de panificatie congelate

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

- umiditatea miezului, % max. 50,0

- Aciditatea miezului, grade, max. 4,0

Fractia masicd de zahar, exprimata in substanta uscata, % Conform valorii calculate stabilite In reteta, cu abatere in minus de
maximum 1,0

Fractia masicd de grasime, exprimata in substantd uscatd, % Conform valorii calculate stabilite in retetd, cu abatere Tn minus de
maximum 0,5
Nu se admite normarea in produsele de panificatie din aluat foietaj.

Fractia masica de umplutura, din masa produsului, % min. Conform valorii calculate stabilite in reteta, cu abatere in minus de
maximum 2,0

1. Fractia masica de zahar si 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 faina.

2. Se admite normarea porozitatii miezului, max.65%, in produse mai mari de 200 g.

3. Determinarea indicilor fizico-chimici pentru semifabricate de panificatie congelate se efectueaza pe produsele de panificatie, realizate din
aceste semifabricate congelate.
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Anexa nr.3 la “Cerintele de calitate
pentru produsele de panificatie si
pastele fainoase”

Criteriile microbiologice pentru produsele de panificatie si pastele fainoase

Plan
Nr. | Categoria de produse Microorganisme | de Limite Metoda analitica de | Etapa caruia i Actiune in cazul
d/o de panificatie prele referinta se aplica rezultatelor
vare nesatisfacatoare
probe
njc|m M
1. Drojdii si 512 |10 100 SM SR ISO 21527- | Laetapa de Ameliorarea igienei
mucegaiuri cfu/g |cfu/g | 1:2014 sau comercializare | productiei, respectarea
Produse de panificatie SM SR 1SO 21527- temperaturii,
’ 2:2014, cu umiditdtii in timpul
modificarile transportarii i a
ulterioare depozitarii
2. Enterobacteriaceae 510 |1 5 SM EN ISO 21528- | Sfarsitul Ameliorarea igienei
cfu/lg |cfu/g | 1:2017,cu procesului de | productiei, respectarea
modificarile fabricatie si la | temperaturii,
ulterioare etapa de umiditatii in timpul
comercializare | transportarii si a
Produse de panificatie depozitarii
cu umpluturi Drojdii si 512 |10 100 SM SR ISO 21527- Ameliorarea igienei
mucegaiuri cfu/g |cfu/g | 1:2014 sau Starsitul productiei, respectarea
SM SR ISO 21527- | procesului de | temperaturii,
2:2014, cu fabricatie si la | umiditatii in timpul
modificarile etapa de transportarii i a
ulterioare comercializare | depozitarii
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3. Enterobacteriaceae 510 |10 100 SM EN ISO 21528- | La etapa de Ameliorarea igienei
cfulg |cfu/g | 1:2017,cu comercializare | productiei, respectarea
modificarile temperaturii,
ulterioare umiditatii in timpul
transportarii si a
depozitarii
Stafilococ 512 | 100 10.00 | SM EN ISO 6888- La etapa de Ameliorarea igienei

Semifabricate de

anificatie coneelate coagulazo-pozitiv 0 1:2020/A1:2024 sau | comercializare produc‘,[iei,fespectarea
p ’ & SM EN ISO 6888- temperaturii,
2:202 , cu umiditatii in timpul
modificarile transportarii i a
ulterioare depozitarii
4, Enterobacteriaceae 512 |1 5 SM EN ISO 21528- | La etapa de Ameliorarea igienei

cfu/lg |cfu/g | 1:2017,cu
sau ml | sau ml | modificarile

comercializare

productiei, respectarea
temperaturii,

ulterioare umiditatii in timpul
transportarii si a
Paste fainoase (inclusiv depozitarii
cu umpluturi) Drojdii si 100 500 SM SR ISO 21527- | Laetapa de Ameliorarea igienei
mucegaiuri cfu/g |cfu/g | 1:2014 sau comercializare | productiei, respectarea

SM SR 1SO 21527- temperaturii,
2:2014, cu umiditdtii in timpul
modificarile transportarii i a
ulterioare 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 anexa sunt orientative pentru operatorii din sectorul alimentar si pot fi utilizate la verificarea
functiondrii corecte a procedurilor lor bazate pe principiile privind analiza riscurilor si punctele critice de control.




NOTA DE FUNDAMENTARE
la proiectul hotararii de Guvern cu privire la aprobarea

Cerintelor de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase

1. Denumirea sau numele autorului si, dupa caz, a/al participantilor la
elaborarea proiectului actului normativ

Proiectul de hotdrare de Guvern cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru produsele de panificatie si pastele fainoase este elaborat de cdtre Ministerul
Agriculturii s1 Industrier Alimentare

Subdiviziunea: Directia industrie alimentara.

2. Conditiile ce au impus elaborarea proiectului actului normativ

2.1. Temeiul legal sau, dupa caz, sursa proiectului actului normativ

Proiectul mentionat este elaborat in vederea implementarii punctului 146,
compartimentul Agriculturd si industrie din Planul national de reglementéri pentru anul
2025, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.841/2024.

In Planul national de reglementari pentru anul 2025, acesta este mentionat sub o
denumire diferita - ,,Modificarea Hotararii Guvernului nr.775/2007 cu privire la
aprobarea la aprobarea Cerintelor “Produse de panificatie si paste fainoase”. Desi
ambele denumiri vizeaza acelasi obiectiv, si anume actualizarea cadrului tehnic aplicabil
acestor categorii de produse, varianta actuald constd in expunerea actului normativ in
redactie noud si abrogarea Hotararii Guvernului 775/2007.

2.2. Descrierea situatiei actuale si a problemelor care impun interventia,
inclusiv a cadrului normativ aplicabil si a deficientelor/lacunelor normative

Ca urmare a solicitarilor parvenite din partea mediului de afaceri privind revizuirea
si actualizarea prevederilor actualelor Cerinte de calitate pentru produse de panificatie si
paste fainoase aprobate prin Hotararea Guvernului 775/2007, s-a decis elaborarea unei
redactii noi a acestor Cerinte.

Prezentul proiect de hotarare are ca scop stabilirea cerintelor de calitate pentru
produsele de panificatie si pastele fainoase, tinand cont de evolutiile cadrului legislativ
in domeniu, precum si evolutia continud a pietei.

Produsele de panificatie si pastele fainoase reprezintd alimente de baza in
alimentatia zilnicd a cetatenilor Republicii Moldova fiind consumate in mod constant de
catre toate categoriile sociale. Conform datelor Biroului National de Statistica, consumul
mediu lunar pe persoana este de aproximativ 6,5-7,2 kg de produse de panificatie
(inclusiv paine alba si neagra) si 0,8—1,0 kg de paste fainoase (macaroane, taietei etc.),
fapt ce confirma rolul esential al acestora in asigurarea securitatii alimentare nationale.

Adoptarea cerintelor actualizate va contribui la uniformizarea practicilor
industriale, asigurarea transparentei informatiei destinate consumatorilor precum si la

Actele normative actuale aplicabile pentru aprobarea cerintelor de calitate, sunt
urmatoarele:

Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor instituie cadrul legal general
pentru garantarea sigurantei tuturor produselor alimentare, inclusiv a celor din sectorul
de panificatie. Legea stabileste cerinte esentiale in materie de igiend, trasabilitate si




etichetare, responsabilitatea operatorilor economici si recunoasterea reciprocd a
garantiilor de siguranta in cadrul comertului bilateral, national si international.

Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, cu modificarile ulterioare, defineste cerintele si responsabilitatile generale
care reglementeaza informatiile referitoare la produsele alimentare, in special etichetarea
acestora. Legea defineste informatiile obligatorii ce trebuie furnizate consumatorilor in
scopul asigurarii unui nivel inalt de productie a acestora, tinand cont de diferentele de
perceptie si nevoile lor de informare, contribuind totodata la buna functionare a pietei
din Republica Moldova;

Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare
stabileste cerintele aplicabile operatorilor din sectorul alimentar, avand in vedere
urmatoarele principii: a) asigurarea sigurantei produselor alimentare pe intreg lantul
alimentar; b) implementarea generala a procedurilor bazate pe principiile analizei
riscurilor si stabilirii punctelor critice de control (Hazard Analysis and Critical Control
Points, in continuare - HACCP), impreuna cu aplicarea bunelor practici de igiena;

Legea nr. 182/2019 privind calitatea apei potabile are ca scop asigurarea durabila
a conformitdtii calitdtii apei potabile prin instituirea unui cadru legal flexibil si
transparent. Obiectivul principal al legii este protectia sanatatii umane impotriva
efectelor negative generate de contaminarea apei potabile, prin garantarea inofensivitatii
s1 puritdtii acesteia;

Hotararea Guvernului nr. 724/2024 pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind nivelurile maxime admise pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare
reglementeaza tipurile de contaminanti care pot fi prezenti in produsele alimentare,
precum si limitele maxime admise pentru acestia;

Hotararea Guvernului nr. 229/2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind aditivi alimentari si Ordinul Ministerului Sandtétii nr. 127/2024 privind listele
de aditivi alimentari admisi pentru utilizare in produsele alimentare, inclusiv substantele
suport admise in aditivi alimentari, enzime alimentare sau arome alimentare si conditiile
de utilizarea a acestora.

3. Obiectivele urmarite si solutiile propuse

3.1. Principalele prevederi ale proiectului si evidentierea elementelor noi

Proiectul are drept scop eliminarea neconcordantelor identificate Intre Cerintele
“Produse de panificatie si paste fainoase”, aprobate prin Hotararea Guvernului 775/2007
si alte acte normative. Acesta nu reprezinta o modificare a actului existent, ci un proiect
nou, elaborat intr-0 structura actualizata si completat cu prevederi suplimentare, printre
care:

- introducerea unor notiuni noi, precum produse de panificatie fara gluten, paste
fainoase fara gluten, semifabricate de panificatie congelate;

- includerea  Capitolul V. CERINTE PRIVIND AMBALAREA
MATERIALELOR AUXILIARE, in care sunt incluse prevederile pentru aceste produse,
in concordantd cu cadrul normativ national,

- includerea  Capitolul VI. CERINTE PRIVIND AMBALAREA,
ETICHETAREA SI DEPOZITAREA, unde sunt incluse conditiile de ambalare,
etichetare si depozitare in concordanta cu cadrul normativ national;

- completarea la Anexa 2 la Cerintele de calitate pentru “Produsele de panificatie
sl pastele fainoase”, Caracteristicile fizico-chimice ale produselor de panificatie fara
gluten, pastelor fdinoase fard gluten, semifabricatelor de panificatie congelate.




- introducerea Anexei nr. 3 la Cerintele de calitate pentru produsele de panificatie
si pastele fainoase — Criterii microbiologice pentru de produsele de panificatie si
pastele fainoase.

- introducereca unor prevederi referitoare la Iinregistrarile necesare pentru
identificarea produsului si pentru furnizarea dovezilor documentare privind respectarea
cerintelor de calitate, in conformitate cu art. 131 al. (3) din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor;

- revizuirea referintelor la acte normative abrogate si substituirea cu acte
normative in vigoare, de exemplu: Hotararea de Guvern nr. 520/2010 este substituitd cu
Hotardrea de Guvern nr. 724/2024 privind nivelurile maxime pentru anumiti
contaminanti din produsele alimentare;

- includerea de trimiteri ce tin de Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor si Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare;

- Includerea certificatului de calitate, eliberat de catre producator/importator ce
va asigura introducerea pe piatd a unor produse sigure, calitative, cu o etichetare
corespunzitoare. in plus, necesitatea eliberdrii certificatului de calitate de producator/
importator, la introducerea pe piatd a produselor, va responsabiliza producatorul, acesta
urmand sa elaboreze si sa respecte Planul de autocontrol.

- completarea bazei normative cu acte relevante, precum: Legea nr. 182/2019
privind calitatea apei potabile, Hotararea Guvernului nr. 538/2009 pentru aprobarea
Regulamentului sanitar privind suplimentele alimentare, Hotararea Guvernului nr.
867/2023 pentru aprobarea Regulamentul sanitar privind limitele maxime de reziduuri
de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrand de origine vegetald si animala
pentru animale si Hotararea Guvernului nr. 221/2009 pentru aprobarea Regulilor
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- includerea prevederilor privind valabilitatea produselor de panificatie si

pastelor fainoase in functie de conditiile de pastrare, care sunt stabilite conform
prevederilor de la art. 13, alin. (1) si (2) din Legea nr. 306/2018.

Prevederile proiectului vor avea un impact pozitiv asupra consumatorului si a
producatorului. Stabilirea cerintelor de calitate clare vor ajuta producatorul sa se
conformeze acestora iar organele de control — respectarea cerintelor.

3.2. Optiunile alternative analizate si motivele pentru care acestea nu au fost luate
in considerare

Nu au fost identificate alte optiuni alternative.

4. Analiza impactului de reglementare

4.1. Impactul asupra sectorului public

Implementarea si monitorizarea cerintelor de calitate pentru produsele de
panificatie si pastele fainoase reprezinta un pas esential pentru asigurarea unui sector
alimentar sigur si competitiv. Este necesara o colaborare intre autorititile competente,
producdtori si consumatori pentru a garanta cd produsele de panificatie si pastele
fainoase sunt de calitate superioara si conforme cu cerintele legale. Modificarile propuse
nu necesitd modificarea altor acte normative si nici nu presupun modificari structurale
sau institutionale ale sistemului administratiei publice.

4.2. Impactul financiar si argumentarea costurilor estimative

Implementarea acestui proiect nu necesitd alocarea resurselor financiare
suplimentare de la bugetul de stat. Potrivit prevederilor din proiect, autoritatea




competentd responsabild de realizarea controalelor este Agentia Nationald pentru
Siguranta Alimentelor, care isi realizeazd atributiile de serviciu, fiind finantate din
bugetul de stat.

4.3. Impactul asupra sectorului privat

Proiectul dat va influenta Tn mod diferit grupele social-economice, reiesind din
interesele sale bine stabilite:

- Consumatorii, care isi manifesta interesul firesc in protejarea sdnatatii umane,
prin consumarea unor produse mai sigure.

- Agentii economici ce activeaza in lantul alimentar, care vor trebui sa respecte si
sa is1 conformeze activitatea la noile cerinte impuse.

- Autoritatile publice interesate care au obligatia de a elabora si a pune 1n aplicare
politicile de sustinere ale agentilor economici cu activitate in domeniul respectiv si
organele institutiilor de stat, cu abilitati in domeniul controlului produselor de panificatie
si pastelor fainoase.

Aprobarea proiectului de hotarare de Guvern are ca scop ajustarea cadrului
normativ de implementare necesar pentru asigurarea concordantei cu prevederile
legislatiei in vigoare, fapt care nu va pune presiune financiara asupra producatorilor.

In procesul de elaborare a prezentului proiect, la data de 11.03.2025 a avut loc o
sedintd de lucru cu reprezentantii asociatiilor de profil, in urma careia au fost consemnate
toate modificarile si propunerile solicitate.

In urma discutiilor cu agentii economici, acestia au mentionat ci modificarile
operate 1n proiect nu vor genera costuri suplimentare la producerea produselor de
panificatie si paste fainoase, iar modificarea indicilor din anexa nr.2 vor facilita
activitatea acestora.

Totodata, potrivit ultimelor modificari a Legii nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor, art. 13%, al. 8, sunt indicate informatiile obligatorii care trebuie sa fie
prezente in certificatul de calitate. Aceastd cerintd nu genereaza costuri suplimentare
pentru agentii economici, intrucat acestia au declarat ca respectau deja aceastd procedura
anterior modificarii actului normativ. Rapoartele de incercari de laborator, agentii
economici le efectueaza conform planului de autocontrol, costul acestora nu poate fi
stabilit in mod concret, intrucat depinde de numarul de produse si de tipul de analiza
efectuata.

Pe parcursul procesului de promovare si expertizare au fost identificate divergente
referitoare la introducerea criteriilor microbilogice pentru categoriile de produse de
panificatie si paste fainoase.

In vederea clarificarii aspectelor privind necesitatea introducerii criteriilor
microbilogice, a fost organizata o sedintd de lucru cu participarea tuturor partilor
implicate: ANSA, S.A. ,,Franzeluta”, SRL ,,Sapte Spice”, laboratoarele de profil. in urma
sedintei, a fost Intocmit procesul verbal al sedintei: Proces Verbal nr. 12-05/2 din
29.09.2025, in care s-a decis urmatoarele:

1. Criteriile microbiologice se aplica la etapa de comercializare. Pentru produsele de
panificatie cu umpluturi, acestea se determina suplimentar si la sfarsitul procesului de
fabricatie.

2. Criteriile, metodele de referinta si limitele stabilite in anexa nr. 3 a Proiectului
Hotararii de Guvern privind aprobarea Cerintelor de calitate pentru produsele de
panificatie si pastele fainoase vor fi utilizate de ANSA prin structurile subordonate,
precum si de alte laboratoare specializate.

4.4, Impactul social




4.4.1. Impactul asupra datelor cu caracter personal

Nu existd impact asupra datelor cu caracter personal, sau cel putin aceste norme
nu afecteaza acest domeniu.

4.4.2. Impactul asupra echitétii si egalitatii de gen

Nu exista impact asupra echitatii si egalitatii de gen, sau cel putin aceste norme
nu afecteaza acest domeniu.

4.5. Impactul asupra mediului

Nu este aplicabil

4.6. Alte impacturi si informatii relevante

Nu este aplicabil

5. Compatibilitatea proiectului actului normativ cu legislatia UE

5.1. Masuri normative necesare pentru transpunerea actelor juridice ale UE in
legislatia nationala

Nu este aplicabil. Prezentul proiect nu presupune armonizarea legislatiei nationale
la prevederile legislatiei Uniunii Europene.

5.2. Masuri normative care urmaresc crearea cadrului juridic intern necesar pentru
implementarea legislatiei UE

Nu este aplicabil

6. Avizarea si consultarea publica a proiectului actului normativ

Anuntul privind intentia de elaborare a proiectului de modificare a fost publicate

pe pagina web a Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare si pe particip.gov.md

(https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-initierea-elaborarii-
proiectului-de-hotarare-privind-modificarea-hotararii-guvernului-nr7752007-cu-
privire-la-aprobarea-cerintelor-produse-de-panificatie-si-paste-fainoase/14051).

Proiectul a fost publicat pentru consultari publice pe portalul particip.gov.md, cu
informarea autorittilor publice centrale vizate, mediului de afaceri, inclusiv asociatiile
de profil si societatea civila
(https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-organizarea-consultarilor-
publice-pe-marginea-proiectului-hotararii-quvernului-cu-privire-la-aprobarea-
cerintelor-de-calitate-pentru-produsele-de-panificatie-si-pastele-fainoase-si-a-notei-
de-fundamentare/14839). in urma consultarilor, nu au fost inregistrate obiectii sau
propuneri.

7. Concluziile expertizelor

Proiectul a fost supus expertizei anticoruptiec de catre Centrul National
Anticoruptie, in conformitate cu art.36 din Legea nr. 100/2017 cu privire la actele
normative. in baza raportului de expertiza anticoruptie receptionat prin scrisoarea nr.
EHG25/10858 din 11.09.2025, s-a constatat ca proiectul hotararii de Guvern cu privire
la aprobarea Cerintelor de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase a
fost elaborat de catre Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, in scopul ajustarii
si actualizarii prevederilor din Cerintele de calitate pentru produsele de panificatie si
pastele fainoase.

In cadrul procesului de elaborare au fost respectate prevederile legale cu privire la
transparenta In procesul decizional si proiectul corespunde normelor de tehnicd
legislativa.

Proiectul corespunde interesului public general, deoarece va contribui la
uniformizarea practicilor industriale, asigurarea transparentei informatiei pentru
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https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-organizarea-consultarilor-publice-pe-marginea-proiectului-hotararii-guvernului-cu-privire-la-aprobarea-cerintelor-de-calitate-pentru-produsele-de-panificatie-si-pastele-fainoase-si-a-notei-de-fundamentare/14839
https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-organizarea-consultarilor-publice-pe-marginea-proiectului-hotararii-guvernului-cu-privire-la-aprobarea-cerintelor-de-calitate-pentru-produsele-de-panificatie-si-pastele-fainoase-si-a-notei-de-fundamentare/14839
https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-organizarea-consultarilor-publice-pe-marginea-proiectului-hotararii-guvernului-cu-privire-la-aprobarea-cerintelor-de-calitate-pentru-produsele-de-panificatie-si-pastele-fainoase-si-a-notei-de-fundamentare/14839
https://particip.gov.md/ro/document/stages/anunt-privind-organizarea-consultarilor-publice-pe-marginea-proiectului-hotararii-guvernului-cu-privire-la-aprobarea-cerintelor-de-calitate-pentru-produsele-de-panificatie-si-pastele-fainoase-si-a-notei-de-fundamentare/14839

......

autohtone atat pe piata interna, cat si pe cea externa.

Proiectul a fost supus expertizei juridice in conformitate cu art. 37 al Legii nr.
100/2017 cu privire la actele normative (nr. 04/2-9114 din 17.09.2025). Obiectiile au
fost luate in consideratie.

8. Modul de incorporare a actului in cadrul normativ existent

Proiectul nu prevede introducerea modificarilor in alte acte normative.
Totodata, odatd cu aprobarea proiectului de hotarare, Hotararea Guvernului
775/2007 cu privire la aprobarea Cerintelor “Produse de panificatie si paste

fainoase”(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr. 103-106, art. 882), cu
modificarile ulterioare, va fi abrogata.

9. Masurile necesare pentru implementarea prevederilor proiectului actului
normativ

Potrivit prevederilor din proiect, autoritatea competenta responsabila de realizarea
controalelor este Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor, care isi planifica
aceste controale oficiale, precum si mijloacele financiare necesare pentru efectuarea
acestora.

Secretar de stat Andrian DIGOLEAN

Ex. Butnaru Olesea
Tel. 022-204-540




SINTEZA

la proiectul hotararii Guvernului cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru produsele de panificatie si pastele fainoase
si nota de fundamentare

Participantul la | Nr. Continutul obiectiei, Argumentarea
avizare, consultare | crt propunerii, recomandarii, concluziei autorului proiectului
publica, expertizare

Avizare si consultare publica

Agentia  Nationala [ 1. | La pct. 3 - notiunile a se aranja in ordine alfabetica; Se accepta
pentru Siguranta Dupa pct. 12 a se completa cu un nou punct cu urmatorul continut: Se accepta
Alimentelor 2. | ,,Producatorii/importatori sunt obligati sa detina proceduri proprii de retragere
de pe piatd/rechemare de la consumatori ale produselor de panificatie si a
Nr. 08-18-4477 din pastelor fainoase ce nu corespund legislatiei din domeniul alimentar si sa le
15.08.2025 aplice in caz de necesitate”;
3. | Dupd pct. 15 a se completa cu un nou punct cu urmatorul continut: ,,.La Se accepta
fabricarea produselor de panificatie se utilizeaza doar sarea alimentara iodata”.
4. | Dupa pct. 16 a se completa cu urmitoarea frazi: ,,Incrucisarea fluxului Se accepta

tehnologic ne este permisa. Este interzisd pastrarea materiei prime in sectia de
producere in ambalajul de transport.”;

5. | Lapct. 19 cuvintele ,,conform procedurilor stabilite” a se inlocui cu ,,de catre Se accepta
conducerea intreprinderii”, intrucat nu este clar conform caror ,,proceduri” se
aproba si de catre cine.

6. | Lapct. 22 dupa cuvintele ,,de contaminanti” a se completa cu cuvintele ,,din Se accepta
materia prima (ingrediente) sau” avand in vedere prevederile pct. 27 din
Hotararea Guvernului nr.724/2024.

7. | Pct. 23 - a se exclude, intrucat Hotararea Guvernului nr.867/2024 nu prevede Se accepta
limite maxime admisibile de reziduuri de pesticide in produsele de panificatie
si pastele fainoase;

8. | Pct.24 — a se exclude, intrucat Hotararea Guvernului nr.221/2009 nu prevede Se accepta
criterii microbiologice pentru produsele de panificatie si pastele fainoase.




Subsecvent se propune a completa prezentele cerinte cu o noud anexa care
prevede criterii microbiologice pentru produsele de panificatie si paste
fainoase. Drept exemplu, poate fi luat Ordinul Autoritatii Nationale Sanitara
Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor (din Roméania) nr. 27 din
06.06.20111 privind aprobarea criteriilor microbiologice si de igiena care se
aplicd produselor alimentare, altele decat cele mentionate in Regulamentul
(CE) nr. 2.073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare.

Inainte de pct. 32 a se completa cu un nou punct cu urmitorul continut:
»Produsele de panificatie si paste faiinoase se comercializeaza doar ambalate cu
exceptia celor coapte 1n brutdriile din incinta unitatilor comerciale, care pot fi
comercializate neambalate, cu respectarea prevederilor din pct.341 din
Regulamentul sanitar pentru unitétile comerciale care practica activitate de

comert cu produse alimentare aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
206/2023.”

Se accepta

Grupul de lucru al
Comisiei de stat
pentru reglementarea
activitatii de
intreprinzator

Nr. 38-78-8750 din
15.08.2025

Proiectul prevede in calitate de temei legal art. 7 si 13 din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor] si art.3 alin. (16) din Legea nr.296/2017 privind
cerintele generale de igiena a produselor alimentare2. Prevederile din legile
respective nu atribuie Guvernului competentele necesare si nu pot constitui
temei legal pentru aprobarea proiectului. Mentionam, ca Legea 235/2006 cu
privire la principiile de baza de reglementare a activititii de intreprinzitor
prevede, ca legile stabilesc, pentru fiecare caz aparte, limitele de reglementare
pentru Guvern si/sau pentru autoritdtile administratiei publice (alin. (2) al
articolului 5).

S-a luat act

Lap. I al proiectului Cerintelor de calitate pentru produsele de panificatie si
pastele fdinoase (in continuare — proiectul) este prevazut ca cerintele in cauza
stabilesc cerinte minime de calitate, ambalare, etichetare, transportare pentru
produsele de panificatie si pastele fainoase, specificate conform pozitiilor
tarifare: 1902 si 1905 din Nomenclatura combinatd a marfurilor, aprobata prin
Legea nr. 172/2014, care sunt destinate consumului uman, provenite atat din
productia autohtona, cat si din import. Mentionam, ca cadrul normativ, in
special Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor, Legea nr.296/2017

Nu se accepta,

Legile stabilesc prevederi generale
care trebuie respectate la toate
etapele lantului alimentar.

Trimiterile repetate la aceleasi acte
normative sunt necesare pentru a
asigura corelarea  prevederilor




privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare, Legea nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, alte acte normative, contin prevederi care reglementeaza cerinte de
ambalare, etichetare, transportare a produselor alimentare. Totodata, proiectul
contine multiple norme de trimitere la legile respective si la hotarari de Guvern
(pp. 10, 11, 14, 15, 18, 20, 22, 23, 24, 26, 28, 29, 30, 31, 32, 35, 36). In acest
context, se recomanda de prezentat in Nota de fundamentare valoarea adaugata
a proiectului n cauza.

proiectului cu cadrul legislativ
general  aplicabil  domeniului
alimentar. Aceste referinte
contribuie la claritatea aplicarii
normelor si la evitarea

interpretarilor neuniforme de catre
operatorii economici si autoritatile
de control.

La p. 2 este prevazut, ca Cerintele minime prescrise in prezenta Cerintd nu se
aplica produselor de panificatie si pastelor fainoase produse in gospodariile
individuale pentru consumul propriu si nici celor de tranzit sau care sant
depozitate temporar, ca bunuri care tranziteaza tara, dacd nu reprezintd un
pericol pentru sandtatea umana sau pentru mediu. Cuvintele ,,daca nu reprezinta
un pericol pentru sanatatea umand sau pentru mediu” pot crea situatii de
interpretari diferite, in special referitor la produsele de tranzit sau care sunt
depozitate temporar, ca bunuri care tranziteaza tara, si se recomanda prezentarea
unor clarificari in Nota de fundamentare si concretizarea prevederilor respective.

Se accepta, s-a redactat

Prevederile p. 3 stabilesc multiple notiuni, care prevad denumirile de produse de
panificatie si pastele fdinoase iar unele din denumiri prevad acronimul etc (spre
exemplu sub pct. 37, 51, 68). De asemenea, proiectul contine prevederi de
clasificare a produselor de panificatie si pastelor fainoase (pp. 4-8).Totodata,
prevederile p.21 din proiect stabilesc, ca caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice ale produselor de panificatie si pastelor fainoase trebuie sa corespunda
indicilor specificati in anexele nr. 1 si nr. 2. In acest context, se recomandi de
prezentat in Nota de  fundamentare informatii  referitor la
posibilitatea/imposibilitatea pentru un agent economic sa produca alte produse,
care nu se regasesc in acest proiect dupd denumire/clasificare.

Se accepta, s-a completat

Prevederile p. 9 din proiect stabilesc, cd obiectivele majore ale producatorilor de
produse de panificatie si de paste fainoase destinate comercializdrii pentru
consumul uman constau in protejarea sdnatdtii consumatorului, asigurarea
sigurantei si calitdtii alimentelor, precum si in respectarea practicilor oneste,
conform legislatiei alimentare nationale si a standardelor Codex Alimentarius.

Se accepta




Prevederile punctului respectiv referitor la legislatia alimentara nationala sunt
incerte, pot crea situatii de interpretdri abuzive si necesita a fi excluse. Proiectul
deja contine prevederi de trimitere la acte normative concrete, iar Legea nr.
306/2018 si Legea nr.296/2017 contin norme de trimitere la Codex
Alimentarius. Recomandare valabila si pentru p. 13, care se referd la aplicarea
practicilor de buna igiena pe Intregul proces tehnologic, p. 17 (si altor parametri
care influenteaza calitatea si siguranta produselor alimentare), p.19 (Produsele
de panificatie si pastele fainoase trebuie sa fie fabricate pe baza retetelor si/sau
instructiunilor tehnologice elaborate si aprobate conform procedurilor stabilite),
p.34 (si a legislatiei in vigoare).

Prevederile p. 12 din proiect stabilesc, cd producatorii trebuie s asigure
identificarea tuturor persoanelor care le furnizeaza materii primare alimentare,
aditivi alimentari sau orice alte substante care urmeaza a fi sau pot fi incorporate
in produsele de panificatie si pastele fainoase, precum si a materialelor care vin
in contact cu aceste produse. In acest scop, acestia trebuie sa dispuna de sisteme
si proceduri care sd permitd punerea la dispozitia organelor de control si
supraveghere de stat, la solicitarea acestora, a informatiilor respective. De
asemenea, producdtorii trebuie sa dispuna de sisteme si proceduri care sa permita
identificarea intreprinderilor carora le-au fost furnizate produsele si sd puna
aceste informatii la dispozitia organelor de supraveghere a pietei, la solicitarea
acestora. Prevederi similare se regasesc la alineatul (3) al articolului 11 din
Legea nr. 306/2018 si pentru a evita situatii de interpretari discretionare si de
conflict, punctul 12 necesitd a fi exclus din proiect. In acest context, se
recomanda revizuirea Intregului proiect si excluderea tuturor prevederilor, care
deja se regdsesc in legi si hotarari de Guvern.

Se accepta, s-a exclus

Prevederile p. 20 din proiect stabilesc, cd originea, siguranta si calitatea
productiei primare utilizate la fabricarea produselor de panificatie si paste
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. Prevederile respective nu se accepta, deoarece art.13! din Legea nr.
306/2018 reglementeaza exhaustiv aspectele ce tin de certificatele de calitate si

Nu se accepta

Conform prevederilor art.
13" alin.(2) din Legea nr.306/2018
Operatorii din domeniul alimentar
in cadrul intreprinderilor pe care le
gestioneaza , vor receptiona doar




articolul respectiv nu se refera la productia primara, dar la produsele alimentare.
Recomandare valabila si pentru punctul 28.

produse sigure pentru consum,
acestea se refera la materia prima
de baza si materia prima auxiliard
(pct.3.35 si pct. 3.36.din proiect )
pentru produsele de panificatie si
pastele fainoase, care vor fi Insotite
de certificate de  calitate.
Certificatele de calitate se
elibereazd de catre producator,
conform prevederilor art. 13! din
Legea nr. 306/2018 si care
garanteazd corespunderea calitatii
si sigurantei loturilor livrate de
produse alimentare cu cerintele
stabilite in legislatia din domeniul
alimentar. Astfel, fiecare operator
din domeniul alimentar este
responsabil pentru siguranta si
calitatea produsului lor , inclusiv
aplicarea procedurilor de bune
practici de igiend si a bunelor
practici de fabricatie, bazate pe
principiile sigurantei alimentelor,
inclusiv prin aplicarea principiilor
de analiza a riscurilor in punctele
critice de control (HACCP)
conform art. 31% alin.(1) din Legea
nr.306/2018.

Mai mult ca atat, mentiondm ca
prin  Legea 373/2023 pentru
modificarea unor acte normative
(privind facilitarea activitatii In




domeniul alimentar) au fost
operate modificari la Legea
119/2004 cu privire la produsele de
uz fitosanitar si la Legea 306/2018
privind siguranta alimentelor

Astfel, capitolul V din Legea
119/2004 “Cerintele de calitate
fatd de materia prima agricold si
fatd de produsele agroalimentare
sub aspectul inofensivitatii lor” a
fost reformulat si integrat 1in
articolele 13 si art. 13' din Legea
306/2018. Scopul principal al
modificarii a fost stabilirea unor
reglementari consolidate pentru
produsele alimentare de origine
vegetala. Totodata, certificatul de
inofensivitate (act permisiv) a fost
exclus si inlocuit cu certificatul de
calitate eliberat de producator in
vederea  eliminarii  barierelor
nejustificate  si  inutile  in
dezvoltarea afacerilor din
domeniul alimentar, dar totodata
responsabilizarea la maxim a
operatorilor care trebuie sa
garanteze siguranta si calitatea
produsului supus comercializarii.

Complementar, mentionam ca In
Planului National de Aderare (in
proces de actualizare) este
planificatd  modificarea  Legii




306/2018,  privind  siguranta
alimentelor, termen de realizare -
iunie  2027. Vor fi operate
modificari inclusiv la art. 13" prin
completarea  prevederilor cu
termenul de materie prima pentru a
exclude orice neclaritati si a nu lasa
loc de interpretare.

Anexa nr. 2 contine multiple prevederi conform cérora se vor efectua verificari,
care vor genera costuri. Spre exemplu; fractia masicd de umiditate se determind
in fiecare lot si la cererea beneficiarului; aciditatea si porozitatea se determina la
cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in lund; fractia masicd de grasime
si zahar se determind la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o data in
trimestru.

Se accepta, s-a redactat

La sub punctul 2.1 este prevazut, ca varianta actuald constd in transpunerea
actului normativ in redactie noua si abrogarea Hotararii Guvernului 775/2007.
Se recomanda de completat Nota de fundamentare cu un tabel in care va fi
prezentata informatie referitor la ce prevederi se elimind, cu ce prevederi se
completeazd, care sunt cerintele si costurile suplimentare.

S- a completat

10.

La acest compartiment se recomanda de expus obiectivele, care trebuie sa fie
legate de problema definitd. Obiectivele si rezultatele scontate se vor expune in
mod masurabil, realist, cuantificat si fixat in timp.

S-a luat act

11.

La sub punctul 4.3 se mentioneaza, cd in procesul de elaborare a prezentului
proiect, la data de 11.03.2025 a avut 0 sedintd de lucru cu reprezentantii
asociatiilor de profil, in urma careia a fost Intocmit un proces verbal in care au
fost consemnate toate modificarile si propunerile solicitate. Se recomanda de
prezentat procesul verbal respectiv ca Anexa la Nota de fundamentare.

S-a luat act

Ministerul
Dezvoltarii
Economice si
Digitalizarii

In forma actuald, punctul 1 din proiect face trimitere la pozitiile tarifare 1902 si
1905 din Legea nr. 172/2014 privind aprobarea Nomenclaturii combinate a
marfurilor. Totusi, aceste pozitii tarifare acopera un spectru mult mai larg de
produse decat cele vizate de proiect, incluzand, de exemplu, biscuiti de diverse

Se accepta, s-a modificat




Nr. 16/1-2371
19.08.2025

tipuri, paine prajitd sau produse extrudate si expandate, care nu sunt
reglementate de textul propus. Mentinerea acestei referinte ar putea crea confuzii
in procesul de import si aplicare a normelor, intrucat s-ar putea interpreta ca
prevederile proiectului se extind si asupra unor produse care nu sunt incluse in
sfera de reglementare.

De asemenea, la punctul 3, subpunctul 37), definitia pentru notiunea
Lumpluturd” nu acoperd toate situatiile posibile, lipsind mentiuni privind
umpluturile din carne, peste, crustacee, moluste sau alte nevertebrate acvatice,
care, in proportie de peste 20% din greutate, intrd de asemenea sub incidenta
pozitiei tarifare 1902. Aceasta omisiune poate genera interpretari incomplete sau
contradictorii.

Se accepta, s-a modificat notiunea

In plus, in cadrul aceluiasi punct 3, subpunctele 10) si 26) descriu aceeasi
notiune, ceea ce impune eliminarea unuia dintre ele pentru a evita redundanta.

Se accepta

Totodata, subpunctul 65), care defineste ,,matrita pentru paste fainoase”, nu are
legatura directd cu obiectul reglementdrii si nu este utilizat pe parcursul
proiectului, motiv pentru care se recomanda excluderea acestuia.

Se accepta , s-a eliminat

Un alt aspect important este faptul cd o mare parte din prevederile Capitolului
IV stabilesc norme deja consacrate de cadrul legislativ superior, cum ar fi Legea
nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare si
Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor, sau reiau dispozitii din
hotirari de Guvern. In acest sens, se considera oportuni o revizuire a proiectului
pentru excluderea punctelor care duplica reglementari existente sau stabilesc
cerinte tehnice ce depdsesc obiectul strict al ,,cerintelor de calitate”, cum sunt,
de exemplu, prevederile referitoare la obligatiile producatorilor, la utilajul
tehnologic ori la personalul implicat in procesul de fabricare.

Se accepta partial

Ministerul Sanatatii

Nr.  09/2640
21.08.2025

din

La punctul 3 : 1.1. subpunctul 30) dupa cuvantul ,,sarea” se completeaza cu
cuvantul ,,jodatd”. Aceastd propunere este in conformitate cu punctul 23 din
Hotararea Guvernului nr. 596/ 2011 cu privire la aprobarea unor masuri de
eradicare a tulburdrilor prin deficit de iod si are drept scop protejarea sandtatii
publice prin prevenirea tulburarilor prin deficit de iod.

Se accepta, s-a modificat




1.2. se completeaza cu o definitie noud cu urmatorul cuprins : ,,Produse de
panificatie fortificate cu fier si acid folic — produse de panificatie obtinute din
faina de grau si/sau alte fainuri, fortificate cu fier si acid folic conform legislatiei
nationale, pentru Imbundtdtirea valorii nutritive si prevenirea carentelor
nutritionale in populatie.”’’.

Se accepta

La punctul 15, cuvantul ,,anexa” se substituie cu cuvintele ,,anexele nr. 1 si 2”.

Se accepta

Dupa punctul 24 se completeazd cu un nou punct cu urmatorul continut:
,,Produsele de panificatie fortificate cu fier si acid folic se prepara cu utilizarea
fainii fortificate cu fumarat feros (30 mg/kg £15%) sau fier elementar (60 mg/kg
+15%) si acid folic 1n cantitate de 1,4 mg/kg (£15%), cu respectarea prevederilor
Hotararii Guvernului nr. 68/2009 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru faina, grig si taratd din cereale.” Potrivit punctului 7 si subpunctelor 71—
74 din Hotararea Guvernului nr. 68/2009 faina de grau si faina de grau durum
folosite 1n industria alimentara si In alimentatia publica, inclusiv in institutiile de
invatamant, trebuie fortificate cu fier si acid folic. Fortificarea se realizeaza cu
fumarat feros in doza de 30 mg/kg +15% sau fier elementar in dozad de 60 mg/kg
+15% si cu acid folic in cantitate de 1,4 mg/kg +15%. Conform Programului
national de prevenire si control al bolilor netransmisibile prioritare in Republica
Moldova pentru anii 2023-2027 aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
129/2023, actiunea 2.5.7. se promoveaza accesul la alimente sdnatoase pentru
asigurarea aportului optim de fier si acid folic populatiei, cu prioritate pentru
copiii 6-12 ani, femeile gravide si cele care alapteaza, pentru prevenirea anemiei
si a defectelor de tub neural, prin utilizarea universald a painii din faina
fortificata cu fier si acid folic.

Se accepta

Consiliul
Concurentei

Nr. DJ-06/ 581-1369
din 19 august 2025

Lipsa obiectiilor si propunerilor pe marginea proiectului

Ministerul
Finantelor

Lipsa obiectiilor si propunerilor pe marginea proiectului
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Nr.09/2-03/399/1237
din 19.08.2025

Informarea tuturor participantilor la avizare (notificarile autoritatilor consultate initial)

Ministerul Sanatatii
Nr. 09/ 2838 din
11.09.2025

1.

1. La pct.15 din Regulament dupa textul ,, Conform pct. 23”se completeaza cu
textul ,, si 24”.

Se accepta

Capitolul IV se completeazd cu punctul 25' cu urmatorul cuprins: ,25!
Continutul acizilor grasi trans din produsele de panificatie nu va depasi 2 g la
100 g de grasime, in conformitate cu prevederile Hotararii Guvernului nr.
899/2017 Regulamentul sanitar privind adaosul de vitamine si minerale, precum
si de anumite substante de alt tip in produse alimentare” .

Se accepta, s-a introdus un
punct nou , pct.26

Intrucat art. 8 din Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu
privire la produsele alimentare prevede doar lista mentiunilor obligatorii, nu si
modul de prezentare a acestora, dispozitiile detaliate privind mentiunile
obligatorii si privind declaratia nutritionald obligatorie, propunem ca pct. 37 sa
aibd urmatorul cuprins: ,,37 Etichetarea produselor de panificatie si a pastelor
fainoase trebuie sd fie in conformitate cu prevederile Legii nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare si a Hotararii
Guvernului nr. 84/2024 pentru aprobarea Metodologiei privind calcularea valorii
energetice a produselor alimentare ambalate si a Regulamentului sanitar privind
informarea consumatorului cu privire la substantele prezente in produsele
culinare nepreambalate care cauzeaza alergii sau intolerante”.

Se accepta

SRL”Sapte Spice”

Nr. 156 din
09.09.2025

Prin prezenta, dorim sa transmitem opinia noastra ferma cu privire la propunerea
de introducere a obligativitatii determindrilor microbiologice pentru produsele
de panificatie. Conform cadrului legal European (Regulamentul (CE) nr.
2073/2005), privind criteriile microbiologice aplicabile produselor alimentare,
criteriile microbiologice se aplica in principal alimentelor cu risc crescut: carne,
ouad, peste , etc.

Produsele de panificatie coapte nu sunt incluse in niciuna dintre categoriile de
risc mentionate. Totodatd, acelasi regulament lasa la latitudinea producatorului
stabilirea frecventei si tipului de analize, conform planului propriu de HACCP,

Nu se accepta (Proces
Verbal al Sedintei nr.12-05/2 din
29.09.25)
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fara a impune obligativitatea unor teste microbiologice asupra produsului finit
copt.

Conform cadrului legal national — HG 775/2007 si legislatia nationala anterioara,
nu au existat reglementari, care sa impuna determindri microbiologice pentru
produsele de panificatie coapte. Acest lucru reflectd o intelegere corectd a
realitatii tehnologice:

- coacerea la temperaturi 1nalte elimind flora microbiand patogena, facind
produsul stabil microbiologic

- contaminarea post-coacere este evitata prin aplicarea unor practici HACCP,
igiena personald, curdtarea echipamentelor si ambalarea corespunzatoare.

- obligativitatea analizelor microbiologice pentru produsul finit, in aceste
conditii ar impune costuri semnificative Iintreprinderilor, fara beneficii
semnificative pentru siguranta alimentelor.

Totodatd, mentionam, ca nici in cadrul reglementérilor tehnice si standardelor
aplicate anterioare armonizate legislatiei Republicii Moldova cu cea UE, nu a
existat obligativitatea efectuarii de analize microbiologice pentru produsele de
panificatie coapte. In practica, controlul calitatii acestor produse se realizeaza in
baza unor criterii organoleptice, fizico-chimice si de igiena a procesului
tehnologic, considerat microbiologic stabil imediat dupa coacere.

Solicitam modificarea legislatiei cu excluderea determinarilor microbiologice
obligatorii pentru produsele de panificatie coapte simple.

Propunem pastrarea intregului concept bazat pe principiille HACCP, unde
producdtorii sunt cei responsabili de evaluarea riscului, conform legislatiei
europene actuale.

Suntem disponibili pentru consultari suplimentare si colaborare, in vederea
mentinerii unui cadru echitabil, adaptat realitatilor si economice din sectorul de
panifcatie.

SA , Franzeluta”

f/n din 09.09.2025

Prin prezenta, combinatul de panificatie SA ,,Franzeluta”, solicitam excluderea
anexei nr.3 “Criterii microbiologice pentru produsele de panificatie si pastele
fainoase” din HG 775 din 03.07.2007 ,,Cerinte de calitate pentru produsele de
panificatie si pastele fdinoase”

Nu se accepta (Proces
Verbal al Sedintei nr.12-05/2 din
29.09.25)
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Argumentarea acestei solicitari este ca, la finele proceselor tehnologice descrise
mai jos, prezenta microorganismelor este putin admisibila.

- Produsele de panificatie sunt supuse tratarii termice la temperatura de 230-
260 °C.

- produsele congelate , conform tehnologie, se congeleaza rapid la temperatura
de (-36°C).

- Pastele fainoase au umiditate redusa max.12%, apoi pentru consum se fierb la
temperatura de 100 °C.

Determinarea incercarilor microbiologice in produsele de panificatie si paste
fainoase nu au fost niciodata stipulate in Standardele interstatale sau alte
Documente normative.

Ministerul Finantelor
SIA e-Legiferare la
data de 04.09.2025

Comunica lipsa de obiectii si propuneri.

S-a luat act

Ministerul
Dezvoltarii
Economice si
Digitalizarii

Nr. 16/1-2700
08.09.2025

Comunica lipsa de obiectii si propuneri.

S-a luat act

Agentia  Nationala
pentru Siguranta
Alimentelor

SIA e-Legiferare la
data de 08.09.2025

Comunica lipsa de obiectii si propuneri.

S-a luat act

Expertizare

Centru National
Anticoruptie

In cadrul procesului de elaborare au fost respectate prevederile legale cu privire
la transparenta in procesul decizional si proiectul corespunde normelor de
tehnica legislativa. Proiectul corespunde interesului public general, deoarece va

S-a luat act




Raport Nr.
EHG25/10858 din
11.09.2025
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contribui la uniformizarea practicilor industriale, asigurarea transparentei

panificatie si pastele fdinoase autohtone atit pe piata internd, cat si pe cea
externa.

Ministerul Justitiei

Nr. 04/2-9114 din
17.09.2025

Cu titlu de recomandare, propunem indicarea in calitate de temei legal de
adoptare a art. 1 alin. (4) din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare, potrivit caruia ,, (4) Normele
privind mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare,
normele privind etichetarea suplimentelor alimentare, precum si normele de
etichetare a produselor alimentare cu destinatie nutritionala speciala se aproba
de catre Guvern.”.

Se accepta

La pct. 4, in sursa de publicare a Hotararii Guvernului nr. 775/2007 cu
privire la aprobarea Cerintelor ,,Produse de panificatie si paste fainoase”,
propusa spre abrogare, textul ,,art. 882” se va substitui cu textul ,art. 8227,
intrucat numarul articolului a fost indicat gresit.

Se accepta

La proiectul Cerintelor de calitate: La pct. 1, in care se face referinta la
pozitiile tarifare ,,109590600” si ,,190590900”, mentionam cd in Nomenclatura
combinata a marfurilor, aprobata 1 prin Legea nr. 172/2014, nu sunt indicate
asemenea pozitii tarifare. Prin urmare, numarul pozitiilor tarifare se va revizui.

Se accepta, s-au modificat
Cu pozitiile corecte

In conformitate cu art. 52 alin. (2) si (3) din Legea nr. 100/2017, ,,(2)
Punctele, de reguld, nu au denumire, sunt expuse fard utilizarea cuvantului
»punct” si se insemneaza consecutiv cu numere ordinare, exprimate prin cifre
arabe, urmate de punct, incepand cu primul si terminand cu ultimul, de la
inceputul si pana la sfarsitul actului normativ. (3) Pentru interpretare corecta si
aplicare comoda, punctele pot fi divizate in subpuncte care se numeroteaza prin
adaugarea consecutiva a cifrelor arabe, pana la gradul de detaliere necesar.”.
Tinand cont de prevederea legala enuntatd, la pct. 3, subpunctele se vor
renumerota (obiectie valabila si la pct. 4-8, 26).

Se accepta

Cu referire la acelasi punct, semnalam ca notiunile ,,chifle de cozonac”,
»funditd”, ,.,grup de paste fainoase”, ,lasagna”, ,produse de panificatie fara
gluten congelate”, ,,produse de panificatie impletite”, ,,produse de panificatie in

Se accepta partial, 2 notiuni
au fost excluse (grup de paste
fainoase, produse de panificatie in
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forme”, ,,produse nationale de panificatie”, ,,spaghete”, ,tagliatelle” nu sunt
utilizate 1n textul Cerintelor. Prin urmare, nu se justifica definirea acestora.

forme), iar celelalte incadrate in

text

Desi la pct. 3 sunt utilizate notiunile ,,produse de panificatie de
covrigarie”, ,produse de panificatie de franzelarie” in proiect sunt utilizate
notiunile ,,produse de covrigarie”, ,,produse de franzelarie”. Astfel, notiunile se
vor uniformiza.

Se accepta

Totodata, cu referire la capitolul II, mentiondm ca capitolul constituie
element de structura complex al actului normativ, prin urmare, nu poate fi
constituit dintr-un singur punct. In context, se recomanda plasarea pct. 3 la
capitolul I, denumirea caruia fiind completata cu cuvintele ,,s1 notiuni utilizate”.

Se accepta

Dat fiind ca pct. 6 este constituit dintr-un singur subpunct, acesta nu se
va numerota, dispozitia introductiv fiind expusi in felul urmator: ,,in functie de
compozitie si proces tehnologic, semipreparate de panificatie congelate se
clasifica, dupa cum urmeaza:”.

Se accepta

La pct. 13 se va indica denumirea corectd ,,Regulamentul general de
metrologie legala de stabilire a normelor privind cantitdtile nominale ale

produselor preambalate”, astfel cum este indicat in Hotararea Guvernului nr.
907/2014.

Se accepta

10.

Potrivit pct. 21 din proiectul Cerintelor, ,,Originea, siguranta si calitatea
productiei primare utilizate la fabricarea produselor de panificatie si paste
fiinoase se confirma prin certificatul de calitate emis de citre producitor.” In
conformitate cu art. 2 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor,
»certificat de calitate este document emis de producator, prin care se garanteaza
corespunderea calitatii si sigurantei loturilor livrate de produse alimentare cu
cerintele stabilite in legislatia din domeniul alimentar.”. Avand in vedere
semnificatia notiunii ,,certificat de calitate”, dispozitia de la pct. 21 se va revizuli,
iar cuvantul ,,originea” se va exclude, deoarece prin certificatul de calitate nu se
garanteazd originea productiei primare.

Se accepta

11.

La pct. 25, referinta la Hotararea Guvernului nr. 68/2009 cu privire la
aprobarea Cerintelor de calitate pentru faina, gris si taratd din cereale se va
substitui cu referinta la Cerintele de calitate pentru faina, gris si taratd din
cereale, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 68/2009, or, prevederile care

Se accepta
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urmeaza a fi 2 respectate la prepararea produselor de panificatie fortificate sunt
indicate in Cerintele de calitate si nu in hotararea Guvernului de aprobare a
acestora.

12.

La pct. 30, in referinta la Legea nr. 296/2017, la denumire, cuvantul
»cerintele” va fi succedat de cuvantul ,,generale”.

Se accepta

13.

La pct. 33, in referinta la Regulamentul sanitar respectiv, in denumire se
vor exclude cuvintele ,,precum” si ,,privind” (al doilea caz), or, cuvintele
enuntate nu sunt indicate in denumirea acestui Regulament.

Se accepta

14.

La pct. 36, din sintagma ,,legislatie in vigoare” se vor exclude cuvintele
»in vigoare” ca fiind inutile. Regula generala este ca referintele la actele
normative reprezintd referinte la legislatia in vigoare si doar pentru exceptiile de
la regula se va specifica daca este vorba despre legislatia aplicabila la un anumit
moment. In acest caz sugerdm substituirea cuvintelor ,,in vigoare” cu cuvintele
,,in domeniu”.

Se accepta

15.

La anexa nr. 1 la Cerintele de calitate : Parafa de aprobare va avea
urmatorul cuprins: ,,Anexa nr. 1 la Cerintele de calitate pentru produsele de
panificatie si paste fainoase”. Astfel, textul ,,Anexa nr. 1” nu Se va indica separat
de denumirea Cerintelor a caror parte constitutiva este. Totodatd, denumirea
Cerintelor se va indica exact ca in anexa la hotararea Guvernului (obiectie
valabila si la anexele nr. 2 si nr. 3).

Se accepta

16.

Anexa nr. 1 necesita a fi intitulata.

Se accepta

17.

Anexanr. 1 necesitd a fi intitulatd. Tinand cont de prevederile art. 52 alin.
(2) si (3) din Legea nr. 100/2017, numerotarea indicatorilor se va revizui
(obiectie valabila si la anexa nr. 2). Notele de subsol nu reprezinta elemente de
structurd ale actului normativ, fapt pentru care urmeaza a fi excluse, iar textul
acestora se va integra in puncte separate (obiectie valabila si la anexa nr. 2).

Se accepta

18.

La anexa nr. 2 la Cerintele de calitate: La lit. e) ,,Produse de covrigarie”,
in denumirea coloanei a sasea, cuvantul ,,produse” va fi succedat de cuvintele
»de covrigarie”, iar la lit. f) ,,Produse cu umiditate redusa: sticksuri si betisoare”,
in coloana a patra, cuvantul ,,produse” va fi succedat de textul ,,cu umiditate
redusa: sticksuri si betisoare”.

Se accepta
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19.

La lit. j) ,,Semifabricate de panificatie congelate”, in coloana unu, randul
intai la indicatorul ,,Porozitatea miezului” se va revedea textul ,,1)”, iar la randul
al treilea - textul ,,2)”. in textul Notelor, la pct. 3, subpct. 2), cuvantul ,,normarea”
va fi succedat de cuvintele ,,porozitatii miezului”.

Se accepta, s-a redactat
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