Proiect UE

GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2023
Chisinau

cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate si comercializare pentru materiile
grase tartinabile, de origine vegetali si/sau animali, destinate consumului uman

Tn temeiul art. 7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, art.120), cu modificarile
ulterioare, al art.7, 8 si 15 din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018, nr.
7-17, art. 54), cu modificarile ulterioare,

Guvernul HOTARASTE:

1.Se aprobd Cerintele de calitate si comercializare pentru materiile grase
tartinabile de origine vegetald si/sau animald, destinate consumului uman (Se
anexeaza).

2. La data intrarii in vigoare a prezentei hotarari, se abroga Hotararea Guvernului
nr. 16/2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Produse pe baza de grasimi
vegetale” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2009 nr. 16-18, art. 51), cu
modificarile ulterioare.

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

4. Prezenta hotarare intra in vigoare la expirarea a 6 luni de la data publicarii Tn
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

Prim-ministru Dorin RECEAN

Contrasemneaza:

Viceprim-ministru,
Ministru al agriculturii
si industriei alimentare Vladimir BOLEA



Aprobat

prin Hotararea Guvernului nr. /2023

Cerinte de calitate si comercializare
pentru materiile grase tartinabile de origine vegetala
si/sau animala, destinate consumului uman

Prezentele cerinte transpun Anexa VII, partea VII din Regulamentul (UE) nr.
1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a
Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr.
1234/2007 ale Consiliului, CELEX: 02013R1308, publicat in Jurnalul oficial al
Uniunii Europene L 347 din 20 decembrie 2013, astfel cum a fost modificat ultima
data Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului European si al Consiliului din 2
decembrie 2021 si Regulamentul (CE) nr. 445/2007 al Comisiei din 23 aprilie 2007 de
stabilire a anumitor norme de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 2991/94 al
Consiliului de stabilire a standardelor pentru grasimile tartinabile si a Regulamentului
(CEE) nr. 1898/87 al Consiliului privind protectia denumirilor laptelui si produselor
lactate folosite pentru comercializare (versiune codificatd), CELEX: 32007R0445,
publicat Tn Jurnalul oficial al Uniunii Europene L 106/24 din 25 aprilie 2007, Codex
STAN 32-1911 Standard pentru margarina (actualizat 1989), Codex STAN 168-1989
Standard pentru maioneze si Codex Stan 256-2007 standard pentru spreaduri pe baza
de grasimi si amestecuri de spreaduri.

Capitolul |
DISPOZITII GENERALE

1. Cerintele de calitate si comercializare pentru materiile grase tartinabile
de origine vegetald si/sau animald, destinate consumului uman (in continuare —
Cerinte) stabilesc cerintele de calitate, ambalare, etichetare, transportare pentru
margarind, maionezd, produsele pe baza de grasimi de origine vegetala si/sau animala
destinate consumului uman, precum si pentru utilizare in industria culinard, de
cofetdrie si de panificatie (in continuare — produse), cu un continut de 10% - 90%
grasimi provenite atat din productia autohtonad, cat si din import.

2. Prezentele Cerinte nu se aplica produselor fabricate in gospodarii
individuale pentru consum propriu si nici produselor care sunt in tranzit sau care sunt
depozitate temporar ca bunuri ce tranziteaza tara, daca nu prezintd un pericol pentru
sanatatea umana sau pentru mediu.

3. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse cu urmatoarele
pozitii tarifare, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin Legea



nr. 172/2014: 210390900 - Altele (maioneza) si 1517, cu exceptia cu exceptia
supozitiilor 1517 10 10, 1517 90 10 s1 1517 90 93.

4, Produsele tartinabile pe baza de grasimi de origine vegetald si/sau
animald pot fi plasate pe piatd sub urmatoarele denumiri comerciale:

1) amestec de grasimi tartinabile — amestecuri de grasimi vegetale si lactate in
care continutul de lapte reprezintd minimum 2% din continutul total de grasimi.

2) materii grase tartinabile — produse sub forma de emulsie solida si maleabila,
in principal de tip apa-in-ulei, provenite din grasimi solide si/sau lichide vegetale
hidrogenate, grasimi animale si/sau marine destinate consumului uman, cu un continut
de grasime animala care nu depaseste 2% din continutul de grasimi;

3) margarina — produs fabricat prin emulsionarea uleiurilor vegetale comestibile
cu (sau fard) oud sau praf de oud, apa, cu adaos de emulsifianti, stabilizatori,
acidifianti si alti aditivi alimentari, ingrediente de gust si substante aromatizante;

4) maioneza — produs obtinut prin emulsionarea uleiurilor vegetale comestibile
intr-o faza apoasa formata din otet, emulsia ulei in apa fiind produsa cu sau fara oua
sau praf de oud. Maioneza poate contine ingrediente optionale, in conformitate cu pct.
25.

5)  sos de maioneza - un produs sub forma de emulsie fin dispersat, cu un
continut de grasimi de cel putin 15%, obtinut din uleiuri vegetale rafinate deodorizate,
apa, cu sau fara adaos de produse lactate, aditivi alimentari si alte ingrediente
alimentare.

6)  grasimi formate din produse vegetale si/sau animale - produsele sub
forma de emulsie solida si maleabila, in principal de tipul apa-in-ulei, provenite din
grasimi solide si/sau lichide vegetale si/sau din grasimi animale destinate consumului
uman, cu un continut de grasime din lapte intre 10 % si 80 % din continutul de
grasime.

7) amestec - produsul obtinut dintr-un amestec de grasimi vegetale si/sau
animale cu un continut de grasime cuprins intre minimum 80 % si mai putin de 90 %

8) amestec 3/4 grasime - produsul obtinut dintr-un amestec de grasimi
vegetale si/sau animale cu un continut de grasime cuprins intre minimum 60 % si
maximum 62 %

9) amestec 1/2 grdsime - produsul obtinut dintr-un amestec de grasimi
vegetale si/sau animale cu un continut de grasime cuprins intre minimum 39 % si
maximum 41 %.

10)  amestec tartinabil X % - produsul obtinut dintr-un amestec de grasimi
vegetale si/sau animale cu urmatoarele continuturi de grasime: — mai putin de 39 %;
— peste 41 %, dar sub 60 %; — peste 62 %, dar sub 80 %.

Capitolul 11
CERINTE GENERALE

5. Introducerea pe piatd a materiilor grase tartinabile, de origine vegetala
si/sau animala, destinate consumului uman, atat de productie autohtona, cat si de



import, se efectueaza cu respectarea Legii nr.306/2018 privind siguranta alimentelor
si a Legii nr.296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare.

6. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile
prime si produsele finite trebuie sd corespunda prevederilor capitolelor III si IV din
Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sda vina in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, si
ale capitolului IIT din Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate
sd vina In contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
308/2011.

7. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din produse trebuie sa
corespunda cerintelor stipulate in anexa nr.1 la Hotararea Guvernului nr. 520/2010 cu
privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminatii din produsele
alimentare.

8. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea produselor tartinabile pe baza de
grasimi de origine vegetala si/sau animala prevazute in prezentele Cerinte trebuie sa
se regdseasca in Lista nationald a aditivilor alimentari autorizati pentru utilizare in
produsele alimentare si sd corespundd conditiillor de utilizare a acestora in
conformitate cu Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 229/2013.

9. Apa potabila utilizatd in procesul de producere trebuie sa corespunda
parametrilor de calitate stipulati in Legea nr. 182/2019 privind calitatea apei potabile.

10. Adaosul de vitamine si minerale in produsele tartinabile pe baza de
grasimi de origine vegetald si/sau animald prevazute in prezentele Cerinte se va
realiza Tn conformitate cu prevederile capitolelor 11, 111 si V' din Regulamentul sanitar
privind adaosul de vitamine si minerale, precum si de anumite substante de alt tip in
produsele alimentare aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 899/2017.

11.  Concentratiile maxime admise igienic semnificative a radionuclizilor
Cesiu-137 si Strontiu-90 in materia prima alimentard, produse alimentare si apa
potabild trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in anexa F la Normele
Fundamentale de Radioprotectie. Cerinte si Reguli Igienice Nr. 06.5.3.34 din 27.02
2001.

12.  Reziduurile de produse de uz fitosanitar in produsele de origine vegetala
si reziduurile de medicamente de uz veterinar in produsele de origine animala trebuie
sa corespundd cerintelor stipulate in Hotararea Guvernului nr. 1191/2010 cu privire la
aprobarea Regulamentului sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale
produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse alimentare si hrand de origine
vegetala si animala pentru animale.

Capitolul 111
Cerinte esentiale

13.  Calitatea produselor trebuie obtinutd si monitorizatd prin sisteme de
management al sigurantei alimentelor si prin metode care sd asigure o tratare
sistematica a pericolelor potentiale.



14.  Continutul de grasimi trebuie sd fie maximum 2/3 substantd uscata, cu
exceptia sarii.

15.  Continutul de acizi grasi trans, altii decat acizii grasi trans prezenti in
mod natural Tn grasimea de origine animala, din produse nu va depasi 2 g la 100 g de
grasime.

16.  Produsele care cad sub incidenta prezentelor Cerinte se clasifica in:

1)  margarina;

2)  maioneza;

3) materii grase tartinabile formate din produse vegetale si/sau animale,
destinate consumului uman.

17.  In functie de consistentd, margarina se clasifica in urmatoarele tipuri:

1) margarind solida — margarina cu o consistentd de densitate plastica care
isi pastreaza forma la o temperatura de (20+2°C);

2) margarind semilichidd — margarina cu o consistenta plastica moale, usor
fuzibila la temperatura de (10£2°C);

3) margarind lichidd — margarina cu o consistenta lichida care isi pastreaza
proprietatile de emulsie omogena la temperaturile de verificare specifice pentru
fiecare tip de margarina lichida.

18.  Dupa continutul de grasimi, margarina se clasifica in urmatoarele tipuri:

1) margarind cu continutul de grasimi cuprins intre 80% - 90%;

2) margarind cu continut redus de grasimi, cuprins intre 41% - 62%;

3) margarind cu continut scdzut de grasimi sau cu ,,continut foarte mic de
grasimi”, pind la 41%;

4) grasimi tartinabile cu continut de grasimi cuprins intre 62% - 80%, 41%
- 60% sau sub 39%.

19.  Dupa continutul de grasimi, maioneza se clasifica in urmatoarele tipuri:

1) maioneza cu continut ridicat de grasimi — maionezd cu continut de
grasimi de la 55 la 80%;

2) maionezd cu continut redus de grasimi — maionezd cu continut de
grasimi cuprins intre 40 - 55%;

3) maioneza cu ,,continut scazut de grasimi” sau cu ,,continut foarte mic de
grasimi” — maioneza cu continut de grasimi sub 40%.

20.  In functie de destinatie, grasimile se clasifica in urmatoarele tipuri:

1) grasimi culinare — pentru prdjirea produselor alimentare;

2)  grasimi de cofetarie — pentru umpluturi de napolitane, produse din
ciocolata, bomboane, concentrate alimentare, glazura, fainoase si alte produse de
cofetarie;

3)  grasimi pentru panificatie — pentru producerea painii si a produselor de
panificatie.

21.  Dupa continutul de grasimi, amestecul de grasimi tartinabile se clasifica
in urmatoarele tipuri:

1) amestec de grasimi cu continutul de grasimi de 80-90%;

2) mestec de grasimi cu continutul de grasimi de 10-79%.



22. Fabricarea margarinei se realizeaza prin procese de emulsionare, racire,
cristalizare, modelare si ambalare.

23. La fabricarea margarinei se admite utilizarea urmatoarelor materii prime:
uleiuri si grasimi vegetale rafinate sau animale care pot fi supuse sau nu unui proces
de modificare: hidrogenare, inter esterificare sau fractionare; apa potabila; lapte
integral sau degresat si/sau produse lactate: lapte fermentat, lapte praf, smantana, unt
si/sau subproduse lactate (zer); sare alimentara iodata, zahar, amidon, vitamine A,D,
E, aditivi alimentari.

24. La fabricarea maionezei se admite utilizarea urmatoarelor ingrediente:
galbenus de ou (optional), sare, zahar, condimente, mustar, produse lactate, aditivi
alimentari, ulei, otet sau acid acetic diluat si apa, pana la obtinerea emulsiei si
emulsionarea finald, care confera textura si stabilitate produsului.

25.  In cazul utilizarii galbenusului de ou, continutul acestuia in produsul finit
trebuie sa fie de minimum 2,8%.

26.  Prevederile cu privire la maioneza se aplica si pentru sosurile pe baza de
ulei pentru salate, care reprezintda amestecuri de ulei comestibil, otet, sare, acizi
organici, cum sunt acidul citric, lactic sau tartric, si, eventual alte ingrediente, cum ar
fi: zahar, mustar, legume, condimente, mirodenii, amidon. Nivelul de aciditate maxim
admis pentru sosurile pe baza de ulei pentru salate este de 1%, exprimat in acid acetic.

27. La fabricarea materiilor grase tartinabile se admite utilizarea
urmatoarelor ingrediente: uleiuri vegetale care se folosesc pentru fabricarea
produselor alimentare: ulei de floarea-soarelui, ulei de bumbac, ulei de rapita, ulei de
soia, stearind palmitica, grasimi inter esterificate, ulei hidrogenat rafinat si nerafinat,
grasimi animale topite si alte ingrediente.

28. Denumirile comerciale ale produselor trebuie sa fie cele mentionate in
Anexanr. 1.

1) denumirile comerciale se aplica exclusiv produselor care raman solide la
o temperaturd de 20°C si care se utilizeaza pentru tartinare %;

2) denumirile comerciale nu se aplica:

a) denumirii produselor a caror naturd exacta reiese clar din utilizarea
traditionald si/sau daca denumirile sunt in mod clar utilizate pentru a descrie o calitate
caracteristica a produsului;

b)  produselor concentrate (unt, margarind, amestecuri tartinabile) cu un
continut de grasime mai mare sau egal cu 90 %.

29. Produsele trebuie sa posede caracteristici organoleptice specifice fiecarui
sortiment, care sint stabilite Tn anexa nr.2.

30. Indicii fizice-chimici ai produselor trebuie sa corespunda valorilor
stabilite Tn anexa nr. 3.

Capitolul 1V
CERINTE PRIVIND AMBALAREA, ETICHETAREA
SI TRANSPORTAREA



31. Produsele trebuie sa fie preambalate si ambalate astfel incat sa se asigure
siguranta si calitatea lor la depozitare, transport si distribuire.

32.  Etichetarea produselor pe baza de grasimi de origine vegetala si/sau
animald trebuie sa corespunda prevederilor Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare si a Regulamentului sanitar privind
mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului 196/2011.

33. La etichetarea si prezentarea produselor este obligatorie si indicarea
urmatoarelor informatii:

1)  denumirile comerciale ale produselor, asa cum sunt definite in Anexa nr.
1, care pot fi suplimentate printr-o referintd la nivelul de calitate specific produsului
respectiv;

2) continutul in grasimi exprimat in procente din greutatea la momentul
fabricarii;

3) continutul in grasimi vegetale, lactate sau alte grdsimi animale, In
ordinea descrescatoare a greutatii, exprimat in procente din greutatea totald la
momentul fabricarii, pentru grasimile compuse prevazute in Anexa nr. 1, lit. B;

4) conditiile de depozitare pentru o singurd stare termica, numai pentru
refrigerare sau numai pentru congelare.

34. Indicarea continutului de grasimi trebuie sda respecte urmatoarele
conditii:

1)  continutul mediu de grasimi trebuie exprimat fara unitati zecimale;

2)  continutul mediu in grasimi poate sa fie diferit de procentajul declarat cu
cel mult o unitate procentuald. Esantioanele individuale pot fi diferite de procentajul
declarat cu cel mult doud unitati procentuale;

3) esantioanele individuale trebuie sa respecte limitele stabilite Tn anexa nr.
3;

4)  prin derogare de la subpunctele 1) si 2) din prezentul punct, continutul
minim de grasimi declarat al produselor mentionate in anexa nr.1, pozitia 1 lit. A si
pozitia 1 lit. B, trebuie sd corespunda continutului minim de grasimi al produsului.

35. Denumirea comercialda mentionata in pct. 33, poate fi utilizatd impreuna
cu unul sau mai multi termeni pentru a defini speciile de plante si/sau animale de la
care provin produsele sau scopul utilizarii produselor, precum si cu alti termeni
referitori la metodele de productie, in masura in care acestia corespund cerintelor
legislatiei.

36. Denumirile comerciale ,,minarina” sau ,,halvarind” se pot utiliza pentru
produsele mentionate la pozitia 3 lit. A din anexa nr. 1.

37. Termenul ,,vegetal” poate fi utilizat impreuna cu denumirile comerciale,
daca produsul contine numai grasime de origine vegetala. Se admite o toleranta de 2%
de grasime animald din continutul total de grasimi. Aceastd toleranta se aplica si 1n
cazul grasimii de origine vegetala.

38. Pentru produsele prevazute in anexa nr. 1, se interzice utilizarea
expresiilor care indicd, implicd sau sugereazd alt continut de grasimi, decit cel
prevdzut in aceastd anexa.



39. Expresia ,,continut redus de grasimi” poate fi utilizata pentru produsele
mentionate in anexa nr. 1, care au un congfinut de grasimi de peste 41%, pina la 62%
inclusiv.

40. Expresia ,,continut scazut de grasimi” sau ,continut foarte mic de
grasimi” poate fi utilizatd pentru produsele mentionate in anexa nr. 1, cu un continut
de grasimi mai mic sau egal cu 41%.

41. Expresiile ,,confinut redus de grasimi”, ,,continut scazut de grasimi” sau
,confinut foarte mic de grasimi” pot inlocui expresiile ,,3/4 grasimi” sau ,,1/2
grasimi”, utilizate in anexa nr. 1.

42.  Ca o alternativa la denumirea produselor mentionate la punctul 4, shp 1),
2) si 3), anexa nr. 4 stabileste o lista de produse cu denumiri si caracteristici speciale.

43. Margarina se depoziteazd In incaperi curate, uscate, intunecoase,
dezinfectate, bine aerisite, fard miros strdin, la o temperaturd cuprinsa intre 0°C si
10°C si o umiditate relativa a aerului de maximum 80%, sau conform parametrilor
stabiliti de producitor.

44.  Nu se admite pastrarea produselor in acelasi spatiu cu produse toxice sau
cu miros specific.

45. Maioneza se depoziteaza 1in spatii curate, uscate, Intunecoase,
dezinfectate, fara miros strain, la temperaturi cuprinse intre 3°C si 10°C, cu
umiditatea relativa a aerului de cel mult 75 %.

46. Nu se permite pastrarea i expunerea maionezei, margarinei si grasimii
tartinabile direct la lumina soarelui.

47. Transportarea produselor trebuie sa asigure pastrarea nemodificata a
caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizice-chimice, precum si protectia Impotriva
prafului, a daunatorilor si a altor factori de degradare si contaminare.

48. Nu se admite transportarea si depozitarea produselor impreund cu
produse nealimentare sau cu produse cu miros specific.

49. Informatiile referitoare la valabilitatea produsului alimentar sunt stabilite
de catre producator, conform prevederilor Legii nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare si a art. 13 din Legea nr. 306/2018
privind siguranta alimentelor..

50. Materia prima utilizata, trebuie sa corespundd normativelor sanitare si de
calitate. Originea, calitatea si siguranta materiei prime utilizate la fabricarea
produselor se confirmd prin certificatul de calitate si rapoartele de incercari de
laborator.

51. Introducerea pe piata a produselor, atat de productie autohtona, cat si de
import se efectueaza cu respectarea Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
si a Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare.

52. La plasarea pe piatd produsele trebuie sa fie insotite de certificatul de
calitate eliberat de producator, confirmat prin rapoarte de incercari de laborator.
Verificarea indicilor de calitate, prelevarea probelor, determinarea formelor de
prezentare, marcare si etichetare se efectueaza de catre producator pentru fiecare lot.

53.  Verificarea continutului de grasimi declarat in materiile grase tartinabile
se efectueaza conform anexei nr. 5.

Anexanr. 1
la Cerintele de calitate si comercializare



pentru materiile grase tartinabile de
origine vegetala si/sau animala,
destinate consumului uman

Tabelul nr. 1

Denumirile comerciale ale produselor

Grupa de grasimi Denumirea Categorii de produse
comerciala a Descrierea suplimentari a categoriei cu o
Definitii produsului indicare procentuali a continutului de
grasimi din greutate
A. Grasimi 1. Margarina Produs obtinut din grasimi vegetale si/Sau

Produse tartinabile sub
forma de emulsie solida de
tipul apa-in-ulei, derivate
din grasimi solide si/sau
lichide, vegetale ori din
grasimi animale, destinate
consumului uman, cu un

animale, cu un continut de grasimi cuprins
intre 80% s1 90%

2. Margarina %
grasime

Produs obtinut din grasimi vegetale si/sau
animale, cu un continut de grasimi cuprins
intre 60% si 62%

3. Margarina '»

Produs obtinut din grasimi vegetale si/Sau

grasime animale, cu un continut de grasimi cuprins
continut de grasime lactata intre 39% si 41%
care nu depaseste 3% din 4. Grasime Produs obtinut din grasimi vegetale si/sau
continutul de grasimi tartinabila X % | animale, cu urmatoarele continuturi de
grasimi:

mai putin de 39%;

intre 41% si1 60%;

intre 62% si 80%
B. Grasimi compuse din Produs obtinut dintr-un amestec de grasimi
produse vegetale si/sau 1. Amestec vegetale si/sau animale, cu un continut de

animale. Produse tartinabile
sub forma de emulsie solida
si maleabild in principal de
tipul apa-in-ulei, provenite
din grasimi solide si/sau
lichide vegetale si/sau din
grasimi animale destinate
consumului uman, cu un
continut de grasime din
lapte intre 10 % si 80 % din
continutul de grasime

grasimi cuprins intre 80% s1 90%

2. Amestec 3/4
grasime

Produs obtinut dintr-un amestec de grasimi
vegetale si/sau animale, cu un continut de
grasimi cuprins intre 60% si 62%

3. Amestec 1/2

Produs obtinut dintr-un amestec de grasimi

grasime vegetale sau animale, cu un continut de
grasimi cuprins intre 39% s1 41%
4. Amestec Produse obtinute din amestecul de grasimi

tartinabil X %

vegetale si/sau animale, cu urmatoarele
continuturi de grasimi:

pina la 39%;

intre 41% si1 60%;

intre 62% si 80%

Componenta de grasime lactata din produsele mentionate in lista din anexa poate fi modificata

numai prin procedee fizice.

Anexa nr. 2

la Cerintele de calitate si comercializare
pentru materiile grase tartinabile de
origine vegetala si/sau animala,
destinate consumului uman

Caracteristici organoleptice ale produselor

Tabelul nr. 1.




Caracteristicile organoleptice ale margarinei

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Masd omogena, lucioasd, fara picaturi de apa in sectiune.

Culoare

Alba pina la galbuie; se admite o usoara Inchidere a culorii la suprafata,
pe 0 adancime de max. 1mm, in perioada 1 noiembrie — 31 martie, si de
max. 2 mm — in perioada 1 aprilie — 31 octombrie (la descrierea culorii nu
se tine cont de utilizarea colorantilor).

Miros si gust

Placut, aromat, specific, fara miros sau gust strain (amar, ranced etc.).

Consistenta

Margarina solida:
La temperature de 20+2°C
Consistenta este plasticd, densd, omogena;
Suprafata tdiata este lucioasa sau usor lucioasa;
Margarina semilichida
La o temperatura de 10+2°C
Consistenta este plastica, moale, fuzibild, omogena;
Suprafata tdiata este lucioasa sau usor lucioasa;
Margarina lichida
Consistenta este omogena, lichida.

Tabelul nr. 2.
Caracteristicile organoleptice ale maionezei

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior,

Emulsie find omogena, bine legatd. Nu se admite separarea uleiului.

consistenta Pentru sosurile de maioneza este permisi o consistenta mai lichida
cremoasa, usor elastica si asemanatoare jeleului.
Culoarea Galben-deschis, uniforma (la descrierea culorii nu se tine cont de

utilizarea colorantilor).

Miros si gust

Gustul este usor picant, cu miros si gustul caracteristic tipului de
maioneza. Nu se admite gustul acru.




Caracteristicile organoleptice ale grasimilor alimentare pentru industria culinari, de cofetarie si de panificatie

Tabelul nr. 3.

Denumirea indicilor

Caracteristica grasimilor

Grasimi culinare Grasimi de cofetirie Grasimi de panificatie
pentru produsele din | pentru napolitane solide lichide
ciocolata, bomboane si si umpluturi
concentrate alimentare racoritoare
1 2 3 4 o) 6
Miros si gust Gust caracteristic individual Gust caracteristic individual grasimii, fara gust si miros strain. La adaugarea

grasimii, fara gust si miros strain. In
cazul adaugarii grasimii animale

aromatizatilor — 0
aromd pronuntata,

sau a altor adaosuri - gust corespunzatoare
caracteristic grasimii animale sau aromatizatorului
adaosurilor corespunzdtoare. adaugat.

Culoare De la alb pana la galben-deschis. De la alb pana la galben-deschis. Da la alb la crem. Da la galben-

Se permite 0 nuantd cenusie Sau crem la

folosirea uleiului

hidrogenat, uleiului de

bumbac sau de soia. Uniforma in toatd masa.

deschis pana la
galben.

Consistenta la 18°C

Omogend, solidda, plastica

fluida.

sau

Omogena,
plastica.

solida, | Omogenda, solida.

Se permite plastica.

Omogena, solida,

plastica.

Omogena, fluida.

Transparenta

Transparenta in stare fuzibild

Grasimile pentru cofetarie si panificatie in stare racita la indicii ,,Culoare” si ,,Consistentda” trebuie sa fie:
»,Culoare” — de la galbui-deschis pina la cafeniu-deschis;
,Consistentd” — omogena, fluida.

Consistenta grasimiifluidd pentru panificatie se determina la temperatura de 16°C.

Indicii fizico-chimici ai produselor

Anexanr. 3

la Cerintele de calitate si comercializare
pentru materiile grase tartinabile de
origine vegetala si/sau animala,
destinate consumului uman




Indicii fizico-chimici pentru margarina

Tabelul nr. 1.

Produsul
Margarina cu Margarina cu Margarina cu Margarina cu
Caracteristici continut ridicat de |continut mediu de continut redus de continut scazut de

grasimi gri;imi grasimi grasimi
Punct de topire prin alunecare, °C 31-35 31-35 31-35 31-35
Continutul de grasimi, % 80-90 63-79 41-62 Sub 41
Fractia masica de umiditate, % max.16 23-28 33-38 54-59
Aciditatea titrabild, °T ( max.): 2,5 2,5 2,5 2,5
Indice de peroxid (miliechivalenti /kg grasimi, max.) 10 10 10 10
Fractia de masd a acizilor grasi trans In grasimea 2 2 2 2
izolatd din produs, %, (max)
Amidon prezent prezent prezent prezent

Tabelul nr. 2.

Indicii fizico-chimici pentru maioneza si sosuri pe baza de maioneza

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

maioneza | Sosuri pe bazd de maioneza
Aciditatea, exprimata in acid acetic, % 1,0
Aciditatea activa (pH) 3,5-5,0
Fractia de masd a produselor din ou recalculatd in 1,0 Nu se reglementeaza
galbenus uscat, %, (min.)
Fractia masica de umiditate, % (min.) 17,5 17,5
Continutul de grasimi, % (min.) 50 15,0
Stabilitatea emulsiei, % (min.) 98 97
Vascozitate efectiva la o temperaturd de 20 °C, Pa s (la o 5,0 -
viteza de forfecare de 3 s), (min.)




Indicii fizico-chimici pentru grasimile culinare, de cofetarie si de panificatie

Tabelul nr. 3.

Denumirea grasimilor Continutul de Fractia masica de indicile de Temperatura de Temperatura de | Duritatea dupa
grasimi, %, umiditate si substante aciditate, mg topire, °C racire, °C Kaminski, g/cm,
minimum volatile, %, maximum KOM/qg, minimum
maximum
Grasimi culinare 99,7 0,3 0,5 28,0 - 36,0 - -
Grisimi de cofetirie 99,7 0,3 0,5 26,0 36,5 Minimum21 | -8 15°C 150
Grasimi de cofetarie o
solide 99,7 03 0,4 34,0 -36,0 Minimum3o | -& 20°€ 850
Pe baza de ulei

Grasimi de panificatie 99,7 0,3 0,8 hidrogenat — Maximum 15 -
lichide maximum 17;

pe baza de grasimi
interesterificate — 17-
27




Anexanr. 4

la Cerintele de calitate si comercializare
pentru materiile grase tartinabile de
origine vegetala si/sau animala,
destinate consumului uman

Denumiri speciale pentru anumite produse tartinabile

1) Termenul in limba spaniold ,Mantequilla de Soria” sau ,,Mantequilla de Soria
dulce”, ,,Mantequilla de Soria azucarada”: pentru un produs lactat aromatizat indulcit, cu un
continut minim de grasime din lapte de 39 %

2) Termenul in limba germana:

- ,,Butterkdse”: pentru branza din lapte de vaca care are o consistenta semifind si grasa si
un continut minim de grasime din lapte in materia uscatd de 45 %

- ,Kréauterbutter”: pentru un preparat pe bazd de unt care contine verdeatd si are un
continut minim de grasime din lapte de 62 %

- ,Milchmargarine”: pentru margarina care contine cel putin 5 % lapte integral, lapte
degresat sau alte produse lactate corespunzatoare;

3) Termenul in limba engleza:

- Brandy butter”, ,,Sherry butter” sau ,,Rum butter”: pentru un produs lactat alcoolizat si
indulcit care are un continut minim de grasime din lapte de 20 %

- ,Buttercream”: pentru un produs indulcit care are un continut minim de grasime din
lapte de 22,5 %

4) Termenul in limba franceza ,,Beurre d’anchois, de crevettes, de langouste, de
homard, de crabe, de langoustine, de saumon, de saumon fumé, de coquille Saint-Jacques, de
sardine”: pentru produsele care contin produse pescdresti si un continut minim de grasime din
lapte de 10 %

5) Termenul in limba finlandeza ,,Munavoi”: pentru produsele care contin oud si au
un continut minim de grasime din lapte de 35 %
6) Termenul in limba suedeza:

- flytande margarin”: pentru un produs avand consistenta lichida si care contine cel putin
80 % grasimi vegetale, cum ar fi margarina, dar a carui compozitie face ca produsul si nu fie
tartinabil;

- ,,messmor”: pentru un produs lactat pe baza de zer, indulcit sau nu si avand un continut
minim de grasime din lapte de 2 %

-, Vitlokssmor”, ,persiljesmor” sau ,pepparrotsmor”: pentru un produs care contine
alimente cu efect aromatizant si care are un continut minim de grasime din lapte de 66 %.

7) Termenul in limba daneza:

- ,,Smar 60”: pentru produsele cu un continut de grasime lactatd cuprins intre minimum
60 % si maximum 62 %.

- ,smer 40”: pentru produsele cu un continut de grasime lactatd cuprins intre minimum
39 % si maximum 41 %.

- ,margarine 60”: pentru produsele obtinut din grasimi vegetale si/sau animale cu un
continut de grasime cuprins intre minimum 60 % si maximum 62 %.

- ,margarine 40”: pentru produsele obtinute din grasimi vegetale sau animale cu un
continut de grasime cuprins intre minimum 39 % si maximum 41 %.

- .blandingsproduckt 60”: pentru produsele obtinute dintr-un amestec de grasimi vegetale
si/sau animale cu un continut de grasime cuprins Intre minimum 60 % si maximum 62 %.

- ,.blandingsproduckt 40”: pentru produsele obtinute

- dintr-un amestec de grasimi vegetale sau animale cu un continut de grasime cuprins
intre minimum 39 % si maximum 41 %.



Anexanr. 5

la Cerintele de calitate si comercializare
pentru materiile grase tartinabile de
origine vegetala si/sau animala,
destinate consumului uman

Procedura de verificare a continutului de grasimi declarat

1. Se preleva aleatoriu si se analizeaza cinci esantioane din lotul supus controlului. Se
aplica urmatoarele doua proceduri:

1) Se compara media aritmetica a celor 5 rezultate obtinute cu continutul de grasimi
declarat. Continutul de grasimi declarat va fi considerat conform, Tn cazul in care, media
aritmetica a valorilor continutului de grasimi difera de continutul de grasimi declarat cu cel mult
de o unitate procentuala.

2) Cele 5 rezultate individuale se compara cu indicele de tolerantd (*2) unitati
procentuale din continutul de grasimi declarat) prevazut in pct. 33 sbp. 2) din Cerinte de calitate
si comercializare pentru materiile grase tartinabile de origine vegetald si/sau animald, destinate
consumului uman. In cazul in care diferenta dintre valoarea minima si valoarea maxima a celor 5
rezultate individuale este mai micd sau egald cu patru unitdti procentuale, se considerd ca
cerintele pct. 33 sbp. 2) din Cerinte de calitate si comercializare pentru materiile grase tartinabile
de origine vegetala si/sau animala destinate consumului uman, sunt respectate.

2. In cazul in care se constati respectarea conditiilor stabilite la la pct. 1. sbp. 1) si sbp.
2), lotul supus controlului este considerat ca intrunind cerintele pct. 33 sbp. 1) si 4) din Cerinte
de calitate si comercializare pentru materiile grase tartinabile de origine vegetala si/sau animala
destinate consumului uman, chiar daca la aplicarea procedurii de testare combinatd una dintre
cele 5 valori nu se incadreaza in marja de toleranta de (+2) unitati procentuale.
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