GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2024
Chisinau
cu privire la modificarea unor Hotarari de Guvern
(fructele si legumele congelate rapid/uscate (deshidratate), ciupercile, maslinele
de masa, oteturile, fainurile si grasimile tartinabile)

In temeiul art.8 alin. (8) din Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, art.120),
cu modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

1. Hotararea Guvernului nr.68/2009 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Faina, grisul si tirita de cereale” (Monitorul Oficial
al Republicii Moldova, 2009, nr.23-26, art.107), cu modificirile ulterioare, se
modifica dupa cum urmeaza:

1.1. in denumire si pe tot parcursul textului, cuvintele ,,Reglementare
tehnica”, la orice forma gramaticala, se substituie cu cuvintele ,,Cerinte de calitate
pentru”, la forma gramaticald corespunzatoare, iar cuvintele ,,prezenta
Reglementare tehnicd”, la orice formad gramaticala, se substituie cu cuvintele
»prezentele Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare;

1.2. n hotarare:

1.2.1. clauza de adoptare va avea urmatorul cuprins:

on 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 modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

1.2.2.  punctul 2 se abroga;

1.2.3. lapunctul 3, cuvintele ,,si Ministerul Sanatatii” se exclude;

1.3. in anexa:

1.3.1. la punctul 1, cuvantul ,esentiale” se substituie cu cuvantul
,speciale”;

1.3.2. punctul 4 va avea urmatorul cuprins:

,»4. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse cu urmatoarele
pozitii tarifare: 1101 00, 1102 si 1103, conform Nomenclaturii combinate a
marfurilor, aprobate prin Legea nr.172/2014.”;

1.3.3. punctul 5 se abroga;

1.3.4. denumirea capitolului III va avea urmatorul cuprins:

»111. Cerinte speciale”;

1.3.5.  punctele 8 — 10 vor avea urmatorul cuprins:
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»3. Siguranta si calitatea produselor este asiguratd de cdtre
producator/importator la orice etapa a lantului alimentar. Acest scop poate fi atins
prin aplicarea procedurilor bazate pe principiile de analiza a riscurilor si a
punctelor critice de control (HACCP) sau in cazul producatorilor de cantititi mici
— prin aplicarea bunelor practici de igiend.”;

9. Producatorul detine inregistrarile care permit verificarea trasabilitatii
pentru a identifica materiile prime, loturile si tipurile de produse si documentele
ce autentifica respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se pastreaza
conform articolului 13* alineatul (3) din Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor.”;

10. Originea, calitatea si siguranta materiei prime utilizate la fabricarea
produselor cerealiere se confirmd prin certificatul de calitate, emis de catre
producitor, in conditiile articolului 13! din Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor.

Materiile prime utilizate la fabricarea produselor cerealiere trebuie sa
corespundd cerintelor Reglementarii tehnice ,,Griul, orzul, ovazul, secara,
porumbul si sorgul alimentar, aprobata prin Hotararea Guvernului nr.202/2009.”;

1.3.6. la punctul 12, cuvintele ,,normelor stabilite de organul central de
specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii sdnatatii” se substituie
cu cuvintele ,,limitelor stabilite de Ministerul Sanatatii”;

1.3.7.  punctul 15 va avea urmatorul cuprins:

»15. Continutul de contaminanti in produsele cerealiere nu trebuie sa
depaseasca nivelurile maxime stabilite in Regulamentul sanitar privind nivelurile
maxime pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr.724/2024.”;

1.3.8.  se completeaza cu punctele 15%-15% cu urmatorul cuprins:

,,15%. Reziduurile de pesticide in produsele cerealiere trebuie s corespundi
limitelor maxime stipulate Tn Regulamentul sanitar privind limitele maxime de
reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana de origine vegetala
st animala pentru animale, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.867/2023.

152, Indicatorii microbiologici ai produselor cerealiere trebuie si
corespunda indicilor prevazuti in Regulile privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare, aprobate prin Hotararea Guvernului nr.221/2009.

15°. Continutul de radionuclizi in produsele cerealiere nu trebuie s
depaseasca normele stabilite in ,,Normele Fundamentale de Radioprotectie.
Cerinte si reguli igienice (NFRP-2000).”;

1.3.9. punctul 17 va avea urmatorul cuprins:

,17. Produsele cerealiere trebuie sa fie preambalate si ambalate in ambalaje
care sd corespunda cerintelor stipulate in Regulamentul sanitare privind
materialele si obiectele destinate sd vina in contact cu produsele alimentare,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr.308/2011 si Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sd vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.278/2013.”;

1.3.10. la punctul 18, cuvintele ,,cu amanuntul a” se exclude.
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1.3.11. la punctul 20, textul ,,Legea nr.78-XV din 18 martie 2004 privind
produsele alimentare si se indicd pe eticheta produsului” se substituie cu textul
,cerintele stabilite la articolul 13 alineatele (1) si (2) din Legea nr.306/2018
privind siguranta alimentelor”;

1.3.12. punctele 21 si 22 vor avea urmatorul cuprins:

,,21. La introducerea pe piatd, produsele cerealiere trebuie sa fie insotite de
certificatul de calitate in conditiile articolului 13* din Legea nr.306/2018 privind
siguranta alimentelor.

Verificarea indicatorilor de calitate, determinarea formelor de prezentare,
etichetare se efectueaza de catre producator pentru fiecare lot.

Verificare indicilor fizico-chimici se efectucaza de laboratoare
acreditate/atestate in conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de catre
producator/importator.

22. Introducerea pe piata 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 igiend a produselor alimentare.”;

1.3.13. punctele 23 si 24 se abroga;

2. Hotararea Guvernului nr.1323/2008 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Ciuperci. Produse din ciuperci” (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2008, nr.215-217, art.1340), cu modificarile ulterioare,
se modifica dupa cum urmeaza:

2.1. in denumire si pe tot parcursul textului, textul ,,Reglementare
tehnica «Ciuperci. Produse din ciuperci»”, la orice forma gramaticald, se
substituie cu textul ,,Cerinte de calitate pentru ciuperci si produse din ciuperci”, la
forma gramaticala corespunzitoare, iar cuvintele ,,prezenta Reglementare
tehnica”, la orice forma gramaticald, se substituie cu cuvintele ,,prezentele
Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare;

2.2. in hotarare:

2.2.1. clauza de adoptare va avea urmatorul cuprins:

on 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 modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

2.2.2. punctul 2 va avea urmatorul cuprins:

,,2. Controlul asupra executarii prezentei hotarari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor.”;

2.3. in anexa:

2.3.1. laclauza de armonizare:

2.3.1.1. textul ,,Regulamentului (CE) 1863/2004 din 26 octombrie 2004 de
stabilire a standardului de comercializare pentru ciupercile de culturd din genul
Agaricus, publicat Tn jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) nr. L 325,
28/10/2004 P.0023 — 0029),” se exclude;
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2.3.1.2. textul ,Standardului Comisiei Codex Alimentarius privind
ciupercile conservate (CODEX STAN 55-1981)” se substituie cu textul ,,Anexei
pentru anumite tipuri de ciuperci din CODEX STAN 297-2009”;

2.3.2.  denumirea Capitolului I. va avea urmatorul cuprins:

»1. Domeniul de aplicare.
Definitii si caracteristici ale produselor”;

2.3.3. punctul 5 va avea urmatorul cuprins:

»J. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse cu urmatoarele
pozitii tarifare, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin
Legea nr.172/2014: 0709 51 000 — 0709 56 000, 0709 59 000, 0710 80 610, 0710
80690, 071151 000, 0711 59 000, 0712 31 000 — 0712 34 000, 0712 39 000, 2001
90 500 si 2003.”;

2.3.4. punctul 13 se completeaza cu enuntul ,,Originea, calitatea si
siguranta materiei prime utilizate la fabricarea produselor din ciuperci se confirma
prin certificatul de calitate, emis de citre producitor, in conditiile articolului 131
din Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor.”;

2.3.5. lapunctul 18, textul ,,Legea nr. 78-XV din 18 martie 2004 privind
produsele alimentare” se substituie cu textul ,,Legea nr.306/2008 privind siguranta
alimentelor”;

2.3.6.  Punctul 21 va avea urmatorul cuprins:

,»21. Produsele trebuie sa fie preambalate si ambalate in ambalaje care sa
corespunda cerintelor stipulate in Regulamentul sanitare privind materialele si
obiectele destinate sd vind in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr.308/2011 si Regulamentului sanitar privind materialele
si obiectele din plastic destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr.278/2013.”;

2.3.7.  capitolul V se abroga;

2.3.8.  se completeaza cu punctele 37 — 40 cu urmatorul cuprins:

,,37. 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.

38. La introducerea pe piata, produsele trebuie sa fie insotite de certificatul
de calitate in conditiile articolului 13* din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

Verificarea indicilor de calitate, determinarea formelor de prezentare,
etichetare se efectueaza de catre producator pentru fiecare lot.

Verificarea indicilor fizico-chimici se efectueaza de laboratoare
acreditate/atestate in conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de catre
producator/importator.

39. Producidtorul detine inregistrarile care permit verificarea trasabilitatii
pentru a identifica materiile prime, loturile si tipurile de produse si documentele
ce autentifica respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se pastreaza
conform articolului 13* alineatul (3) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.
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40. Siguranta si calitatea produselor este asiguratd de catre
producator/importator la orice etapa a lantului alimentar. Acest scop poate fi atins
prin aplicarea procedurilor bazate pe principiile de analiza a riscurilor si a
punctelor critice de control (HACCP) sau in cazul producatorilor de cantititi mici
— prin aplicarea bunelor practici de igiend.”;

2.3.9. anexanr.7 se abroga.

3. Hotararea Guvernului nr. 1523/2007 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ”Fructe si legume uscate (deshidratate)” (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2008, nr. 11-12 art. 65), cu modificarile
ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:

3.1. in denumire si pe tot parcursul textului, cuvintele ,,Reglementare
tehnica”, la orice forma gramaticala, se substituie cu cuvintele ,,Cerinte de calitate
pentru”, la forma gramaticald corespunzitoare, iar cuvintele ,,prezenta
Reglementare tehnica”, la orice forma gramaticald, se substituie cu cuvintele
,prezentele Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare;

3.2.  in hotarare:

3.2.1. clauza de adoptare va avea urmatorul cuprins:

,in temeiul art. 13 alin. (3) si (6) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr. 59-65, art. 120),
cu modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”

3.3.  1nanexa:

3.3.1. se completeazi cu punctul 2%, cu urmitorul cuprins:

,21. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse cu
urmatoarele pozitii tarifare, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor,
aprobate prin Legea nr.172/2014: 0712, 0714, 0803 10 900, 0804 20 900, 0805,
0806 20, 0809 90 900, 0813, 0904 21, 2004.”

3.3.2. punctul 3 va avea urmatorul cuprins:

,,3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc urmitoarele notiuni:

1) fructe - toate fructele, pomusoarele si strugurii, apreciate ca fiind
comestibile si potrivite pentru uscare sau deshidratare;

2) legume - partile comestibile ale plantelor care se refera la culturi de
zarzavat, inclusiv legume solanacee, la varza de diferite feluri, tuberculifere,
radacinoase, bulboase, cucurbitacee, pdstaioase, boboase, verdeturi si porumb
zaharat;

3) fructe si legume uscate - alimente preparate din fructe sau legume care
pastreaza identitatea speciei respective, prezentate in forme definite, deshidratate
prin procedee naturale sau artificiale, ori prin combinarea lor pentru eliminarea
unei parti mai mari din continutul lor de apa;

Fructele uscate predestinate consumului alimentar direct, cum sant merele,
caisele, perele, piersicile, nectarinele, prunele, smochinele, curmalele, strugurii,
pot fi partial rehidratate si/sau tratate altfel, in urmatoarele scopuri:
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a) pentru Tmbunatatirea sau pastrarea aspectului lor exterior prin
aplicarea ingredientelor si/sau aditivilor alimentari, cu conditia pastrarii
proprietétilor de fructe uscate,

b) pentru o mai buna pastrare si conservare a lor, cu aplicarea agentilor
de conservare sau prin tratamentul termic suplimentar, $i anume:

4) fructe uscate conservate - fructele uscate, pregatite in mod
corespunzator, ambalate Tn recipiente ce pot fi inchise ermetic si sterilizate prin
metoda traditionald;

5) fructe uscate pasteurizate - fructele uscate pregitite In mod
corespunzator, impachetate in ambalaj polimeric sau combinat, inchise ermetic si
pasteurizate prin metoda traditionald,

6) legume cu umiditatea intermediara (semiuscate) - aliment prezentat in
forma de bucati de legume de anumite forme si marimi, obfinut prin uscarea
legumelor pana la nivelul ridicat de umiditate, conservat prin procedee chimice
si/sau fizice si/sau predestinat pastrarii in conditii speciale, in scopul asigurarii
stabilitatii microbiene;

7)  fructe si legume deshidratate (inclusiv liofilizate) - alimente preparate
din fructe sau legume care pastreaza identitatea speciei respective, prezentate in
forme definite, deshidratate prin procedeuri artificiale i, in unele cazuri, in
combinatie cu uscare solard, pand la umiditate scdzutd, pentru a impiedica
alterarea microbiana la distribuirea lor pe caile de comert obisnuite, supuse sau
nesupuse unor tratamente tehnologice Tnainte si/sau dupa deshidratare, inclusiv:

8) chipsuri de fructe — aliment predestinat consumului direct, in calitate
de gustare seaca, pregatit din fructe tdiate in felii subtiri deshidratate pana la
consistenta crocantd; poate fi indulcit cu sau fard adaosuri de alte ingrediente si
aditivi alimentari; nu se refera la fructele sau legumele prajite,

9) fructe uscate aromatizate - fructe uscate sau deshidratate, destinate
consumului ca atare, cu exceptia fructelor deshidratate prin sublimare, care in
procesul pregatirii au fost asezonate cu arome si/sau substante naturale, si/ sau
concentrate naturale, inclusiv cele care poseda efect colorant;

10) fructe §i legume uscate indulcite (fructe si legume semicandizate,
fructe si legume deshidratate moi) — aliment destinat consumului ca atare si
obtinute cu aplicarea procedeului de uscare artificiald sau naturald, sub actiunea
unei calduri moderate, imbibate partial cu zaharuri si/sau polioli in procesul
prealabil de deshidratare osmoticd a fructelor sau legumelor proaspete sau
congelate rapid, cu scopul de a mari continutul de substante solubile uscate;

11) garnitura de fructe sau legume uscate (deshidratate) — aliment
preparat prin amestecarea fructelor sau legumelor uscate (deshidratate) in
proportii stabilite cu sau fara adaos de alimente suplimentare si aditivi alimentari
corespunzator destinatiei. Faptul cd garniturile contin alte substante nu afecteaza
denumirea specifica atribuita produsului atata timp cat amestecurile pastreaza
proprietatile esentiale ale fructelor sau legumelor uscate (deshidratate);

12) deserturi din fructe uscate - alimente preparate din pulpa fructelor sau
fructe amestecate cu ingrediente compatibile Tnainte sau dupa uscare, maruntite si
presate in forma definita, care pot fi acoperite cu un strat subtire comestibil;
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deserturile pot fi supuse tratamentului termic suplimentar pentru garantarea
stabilitatii microbiene a produsului. Faptul ca deserturile contin alte substante nu
afecteazd denumirea specifica atribuitd produsului atdta timp cat produsul
pastreaza proprietatile esentiale al fructelor uscate; anumite legume uscate pot fi
incluse n deserturi de fructe;

13) fructe si legume uscate (deshidratate) naturale — produs care prezinta
o singura varietate de fructe sau legume uscate (deshidratate), daca acestea nu
contin adaos de zaharuri, indulcitori, umectanti si alte substante ce maresc
continutul de substante uscate solubile ale materiei prime; conservanti, substante
aromatice; produs care nu a fost inalbit si in prelucrarea tehnologica nu s-au
utilizat emulgatori;

14) produs prelucrat — produs care a fost supus unului tratament Tnainte
de uscare (deshidratare);

15) produs inalbit — produs 1nalbit cu ajutorul compusilor chimici (dioxid
de sulf) pana, in timpul sau dupa uscare;

16) fructe rehidratate — fructe uscate a caror umiditate a fost majorata cu
ajutorul apei fierbinti sau a aburilor;

17) fructe sau legume suficient de uscate - fructe sau legume uscate in
conditii naturale sau artificiale pana la un asa continut de umiditate care asigura
mentinerea calitatii fara schimbari pe o perioada suficienta de depozitare;

18) fructe sau legume suficient de coapte — fructe sau legume care au atins
o fazd de dezvoltare ce Intruneste toate insusirile caracteristice speciei si soiului
si sint apte pentru consumul imediat;

19) fructe sau legume uscate (deshidratate) curate — fructe sau legume
practic lipsite de oarecare impuritati vizibile aderente sau de alte corpuri straine;

20) deteorari sau contaminari de insecte - defecte vizibile cauzate de
insecte si de paraziti sau prezenta insectelor moarte, a reziduurilor sau
excrementelor acestora;

21) contaminari de insecte — vatamatori vii - prezenta insectelor -
vatamatori (insecte, acarieni etc.) vii, oricare ar fi stadiul lor de dezvoltare (insecta
matura, pupa, larva, ovul etc.);

22) defecte de fermentatie - deteordri cauzate de agenti de fermentare,
enzime sau bacterii care au provocat degradarea notabila a aspectului, mirosului
si/sau aromei caracteristice produsului;

23) mucegdire — prezenta filamentelor de mucegai vizibil cu ochiul liber
in interiorul sau pe suprafata fructului;

24) putregaire - descompunere semnificativdi din cauza actiunii
microorganismelor sau altor procese biologice, insotita, de obicei, de diminuarea
fermitatii structurale-texturale a tesuturilor (inmuiere ) si/sau de schimbari de
culoare (innegrire);

25) miros si/sau gust strain - Orice miros sau gust care nu este caracteristic
produsului respectiv;

26) fructe carbonizate (arse) - fructe improprii consumului in urma
actiunii temperaturilor excesive in timpul uscarii.”

3.3.3. Capitolul III se abroga;
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3.3.4. Denumirea Capitolului IV va avea urmatorul cuprins:
»IV. CERINTE SPECIFICE”;

3.3.5. Punctele 5-7, vor avea urmatorul cuprins:

,,J. Introducerea pe piata a produselor care cad sub incidenta prezentelor
cerinte, atat de productie autohtona, cat si de import, se efectueaza cu respectarea
Legii nr.306/2018 privind siguranta alimentelor. Produsele urmeaza a fi etichetate
si marcate In conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.”;

6. Calitatea si siguranta produselor trebuie obtinute prin implementarea
sistemelor de management al sigurantei alimentare pe tot lantul alimentar, bazate
pe principiile analizei pericolelor si stabilirii punctelor critice de control (Hazard
Analysis and Critical Control Points), in conformitate cu prevederile art. 3, 7 s1 8
din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor
alimentare.”;

7. Verificarea indicilor de calitate, a formelor de prezentare, de marcare si
de etichetare se efectueaza de producator, prin controlul sigurantei produselor si
a indicatorilor fizico-chimici, prelevarea probelor pentru investigatii de laborator
se efectueaza in conformitate cu planurile de autocontrol, elaborate de operatorii
din domeniul alimentar in conformitate cu prevederile art. 13* alin. (3) din Legea
nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.”

3.3.6. Punctul 8 se abroga;

3.3.7. Punctul 9 va avea urmatorul cuprins:

,,9. Managerii si personalul tehnico-administrativ trebuie sa cunoasca
cerintele prescrise carora vor corespunde produsele finite, sa aiba o viziune clara
despre potentialele riscuri si sd poata lua masurile corespunzatoare de prevenire a
acestora, sd asigure monitorizarea $i supravegherea pe tot lantul procesului
tehnologic.”

3.3.8. Punctul 10 se abroga;

3.3.9. Punctele 11 si 12 vor avea urmatorul cuprins:

,,11. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile
prime si produsele finite trebuie sa fie confectionate din materiale care nu poseda
efecte toxice si sa corespunda cerintelor de igiena stabilite in Legea nr. 296/2017
privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare.”;

12. Apa potabild utilizata la fabricarea produselor trebuie sa corespunda
parametrilor de calitate stabiliti in anexa la Legea nr. 182/2019 privind calitatea
apei potabile.”;

3.3.10. Punctele 13-16 se abroga;

3.3.11. Punctul 17 va avea urmadtorul cuprins:

,17. Producatorii produselor nominalizate trebuie sd asigure mentinerea
inregistrarilor care permit trasabilitatea si identificarea materiilor prime utilizate,
metodelor si conditiilor de productie, furnizorilor de materii prime, echipelor de
productie, loturilor si tipurilor de produse si, dupd caz, sa ofere dovezi
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documentare ale respectarii cerintelor de calitate si sigurantd alimentare prescrise
de prezentele Cerinte.”;

3.3.12. Punctul 18 se abroga;

3.3.13. La punctul 19, cuvintele ,,adoptate in mod stabilit” se substituie cu
cuvintele ,,aprobate de catre producator”;

3.3.14. Punctul 20 va avea urmatorul cuprins:

,20. Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor alimentari, inclusiv a
conservantilor, se admite cu conditia respectdrii normelor stabilite 1In
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013.”;

3.3.15. Punctul 51 va avea urmatorul cuprins:

»J1. Nivelurile maxime ale contaminantilor din produse trebuie sa corespunda
cerintelor stipulate iIn Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024.”;

3.3.16. Punctele 52 si 53 se abroga;

3.3.17. Punctul 55 va avea urmatorul cuprins:

,55. Ambalajele, materialele de ambalare care vin in contact cu produsele
alimentare trebuie sa corespundd cerintelor Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sd vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului
sanitar privind materialele si obiectele destinate sd vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentului
sanitar privind buna practicd de fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate
sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
594/2014 si Regulamentului sanitar privind obiectele din ceramica, sticla,
portelan, faianta, emailate si vitrificate care vin in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 493/2015.”;

3.3.18. Punctul 56 se abroga;

3.3.19. Punctele 57-59 vor avea urmatorul cuprins:

,J7. Transportarea si depozitarea produselor, trebuie efectuate in
conformitate cu Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor, numai cu
mijloace autorizate sanitar, care sa asigure pe toatd perioada acestui proces
pastrarea  nemodificata a  caracteristicilor  nutritive,  fizico-chimice,
microbiologice, precum si protectia impotriva prafului, daunatorilor si a altor
surse potentiale de degradare si contaminare.

58. Depozitarea produselor finite se face in incaperi curate, neinfestate cu
daunatori, aerisite, ferite de razele solare si de inghet, la o temperatura de la 0°C
pana la 25°C si umiditatea relativa a aerului de max. 75%.

59. Termenul de valabilitate al produselor este stabilit de catre producitor,
n conformitate cu cerintele stabilite la articolul 13 alineatele (1) si (2) din Legea
nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor.”;

3.3.20. Punctul 60 se abroga;
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3.3.21. La punctul 61, cuvintele ,informatiile prevazute de actele
normative si legislative in vigoare” se substituie cu textul ,,prevederile conform
Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.”;

3.3.22. Punctul 65 va avea urmatorul cuprins:

,05. La introducerea pe piata, produsele trebuie sa fie insotite de certificatul
de calitate in conditiile articolului 13* din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor. Verificarea indicilor de calitate, determinarea formelor de
prezentare, etichetare se efectueaza de catre producdtor pentru fiecare lot.
Verificarea indicilor  fizico-chimici se efectueaza de laboratoare
acreditate/atestate in conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de catre
producator/importator.”;

3.3.23. Punctul 66 se abroga;

3.3.24. Capitolele V si VI se abrog3;

3.3.25. Anexa nr.5 se abroga.

4. Hotararea Guvernului nr. 180/2010 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Masline de masa” (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2010, nr. 37-38 art. 241), cu modificirile ulterioare, se modifici
dupa cum urmeaza:

4.1. in denumire si pe tot parcursul textului, cuvintele ,,Reglementare
tehnica”, la orice forma gramaticala, se substituie cu cuvintele ,,Cerinte de
calitate pentru”, la forma gramaticala corespunzitoare, iar cuvintele ,,prezenta
Reglementare tehnicd”, la orice forma gramaticala, se substituie cu cuvintele
,prezentele Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare.;

4.2. in hotarare:

4.2.1. clauza de adoptare va avea urmatorul cuprins:

»In temeiul art. 8 si 13 alin (3) si (6) din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr. 59-65,
art. 120), cu modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

4.2.2. punctele 2 si 3 se abroga;

4.3. in anexa:

4.3.1. clauza de armonizare va avea urmatorul cuprins:

,Cerintele de calitate pentru ,,Masline de masa” creeaza cadrul necesar
aplicarii Standardului Comisiei Codex Alimentarius: Standard pentru Masline
de masa CODEX-STAN 66-1981 (Adoptat in 1981. Revizuit in 1987, 2013.
Amendat in: 2022, 2023).”;

4.3.2. Punctul 1 va avea urmatorul cuprins:

, 1. Prezentele Cerinte de calitate pentru Masline de masa, stabilesc cerinte
minime de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca fructul cultivat din pomul
de maslin (Olea europaea L.), care a fost tratat sau procesat corespunzator si care
este oferit pentru consum direct ca masline de masa, inclusiv in scopuri de
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catering sau masline ambalate Tn containere vrac care sunt destinate reambalarii
la dimensiunea de containere. Nu se aplica produsului atunci cand este indicat
ca fiind destinat prelucrarii ulterioare.”;

4.3.3. Punctele 3-5 vor avea urmatorul cuprins:

»3. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad grupele de produse cu
urmadtoarele pozitii tarifare, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor,
aprobate prin Legea nr.172/2014: 0709 92, 0709 92 100, 0710 80 100, 0711 20,
2001 90 650, 2004 90 300, 2005 70 000.

4. ,Masline de masa” reprezinta denumirea produsului finit, preparat din
fructele sdnatoase ale soiurilor de maslin cultivat (Olea europaea L.) avand atins
un grad adecvat de dezvoltare pentru prelucrare care sunt alese pentru
producerea lor de masline al caror volum, forma, raport pulpa-sambure, pulpa
fina, gust, fermitate si usurintd de detasare din piatra le face deosebit de potrivite
pentru prelucrare si sunt prelucrate pentru a-si indepdrta amaraciunea si
conservate prin fermentatie naturald si/sau prin tratament termic si/sau prin alte
mijloace pentru a preveni deteriorarea si pentru a asigura stabilitatea produsului
intr-o depozitare adecvata conditii cu sau fara adaos de conservanti si sunt
ambalate cu sau farda un mediu de ambalare lichid adecvat.

5. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub incidenta prezentelor
cerinte, se efectueazda cu respectarea Legii nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor si a Legii nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare.”;

4.3.4. Punctul 6 se abroga;

4.3.5. Punctul 7 va avea urmatorul cuprins:

,» 7. Originea, calitatea si siguranta materiei prime utilizate la fabricarea
produselor se confirma prin certificatul de calitate, emis de catre producator,
insotit de incercdrile de laborator in conditiile articolului 13? din Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor.”;

4.3.6. Punctul 13 va avea urmatorul cuprins:

,,13. Materialele care vin in contact cu produsele alimentare trebuie sa
corespunda cerintelor Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele din
plastic destinate sa vind in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului sanitar privind materialele
si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 308/2011 si1 Regulamentului sanitar privind obiectele
din ceramica, sticld, portelan, faianta, emailate si vitrificate care vin In contact
cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 493/2015.”;

4.3.7. Punctul 17 va avea urmatorul cuprins:

,17. Transportarea si depozitarea produselor trebuie efectuate in
conformitate cu Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor, numai cu
mijloace autorizate sanitar, care sa asigure, pe toatd perioada acestei activitati,
pastrarea nemodificata a  caracteristicilor  nutritive, fizico-chimice,
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microbiologice, precum si protectia impotriva prafului, a ddunatorilor si a altor

eqe v, .

4.3.8. Capitolul IV se abroga;

4.3.9. Se completeaza cu punctele 23 si 24 cu urmatorul cuprins:

,,23. Fabricarea produselor cu utilizarea aditivilor alimentari, inclusiv a
conservantilor, se admite cu conditia respectdrii normelor stabilite 1n
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 229/2013.

24. Nivelurile maxime ale unor contaminanti din produse trebuie sa
corespunda cerintelor stipulate Tn Regulamentul sanitar privind contaminatii din
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024.”;

4.3.10. Anexele nr. 1-5 vor avea urmatorul cuprins:

SAnexanr. 1
La Cerintele de calitate
pentru Maslinele de masa

Tipuri de masline

Maslinele de masa sunt clasificate in unul dintre urmatoarele tipuri, in
functie de gradul de coacere al fructelor proaspete:

1. masline verzi: fructe recoltate in perioada de maturare, Tnainte de
colorare si cand au a atins dimensiunea normala;

2. masline care se coloreaza: fructele culese Tnainte de atingerea stadiului
de maturitate completa, in procesul de schimbare a culorii;

3. misline negre: fructe culese cand sunt complet coapte sau putin inainte
de a ajunge la maturitatea completa.

Anexanr. 2
La Cerintele de calitate
pentru Maslinele de masa

Ingredientele de baza

A. Masline asa cum sunt definite in prezentele Cerinte, cu sau fard mediu
de ambalare lichid.

Alte ingrediente permise:

Se pot folosi si alte ingrediente, cum ar fi:

1. apd, conform prevederilor Legii nr. 182/2019 privind calitatea apei
potabile;

2. sare alimentara, conform prevederilor Hotararii Guvernului nr. 596/2011
cu privire la aprobarea unor masuri de eradicare a tulburarilor prin deficit de iod;
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3. otet, conform prevederilor din Hotararea Guvernului nr. 1403/2008 cu
privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Oteturi si acid acetic de uz
alimentar’;

4. ulei de masline, conform prevederilor Hotararii Guvernului nr. 15/2024
cu privire la Cerintele de calitate pentru Uleiurile vegetale comestibile;

5. zaharuri, conform prevederilor din Hotararii Guvernului nr. 774/2007 cu
privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru anumite tipuri de zahar destinate
consumului uman;

6. orice material comestibil individual sau combinat folosit ca
acompaniament sau umplutura, cum ar fi, de exemplu, piment, ceapd, migdale,
telind, hamsii, capere sau paste ale acestora;

7. condimente si ierburi aromatice sau extracte naturale ale acestora.

B. Lichidul de conservare se obtine prin dizolvarea sarii alimentare 1n apa
potabild, cu sau fara ingrediente auxiliare admise, cu sau fara aromatizarea cu
variate condimente sau plante si trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

1. Saramura trebuie sa fie curata, fara materii straine, sa aiba culoarea
caracteristicd aroma si miros si trebuie sd fie conforma cu regulile de igiena
prevazute in Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor
alimentare.

2. Maslinele fermentate pastrate intr-un mediu de ambalare pot contine
microorganisme utilizate pentru fermentatie, in special lactice bacterii acide si
drojdii.

3. Caracteristicile fizico-chimice ale saramurii de ambalare sau sucul din
pulpa dupa echilibrul osmotic, in functie de tratamentul de conservare aplicat,

va fi dupd cum urmeaza:
Tabelul 1. Caracteristicile fizico-chimice ale saramurii

Tipul si modul de preparare Conglnutl.ll mum de sare Limita maxima a pH-ului
? alimentara
Masline tratate 5,0 % 43
Masline naturale 6,0 % 43
Maisline pasteurizate si naturale - 43
Masline uscate si/sau zbarcite 8,0 % -
Anexanr. 3

La Cerintele de calitate
pentru Maslinele de masa

I. Factorii de calitate
1. Maslinele de masa trebuie sa aiba culoarea, aroma, mirosul si textura
normale caracteristice produsului finit.
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2. Maslinele si saramura trebuie sda fie lipsite de orice deteriorare
microbiologica si de gust si miros strdin, cauzate de fermentatie anormala.

3. Maslinele de masa integrale, samburoase si umplute trebuie sa respecte
cerintele minime de calitate, in conformitate cu tabelele de la prezenta anexa.

I1. Categorii comerciale

Clasificarea maslinelor de masa este optionald; cu toate acestea, daca sunt
clasificate, se aplica urmatoarele denumiri:

1., Extra” sau ,,Fancy” sau ,,A”

Maslinele de calitate superioara dotate Tn maxima masura cu caracteristicile
specifice sotului si pregatirile comerciale sunt considerate ca apartinand acestei
categorii. Cu toate acestea, si cu conditia acestui lucru nu afecteaza aspectul
general favorabil sau caracteristicile organoleptice ale fiecarui fruct, ele pot avea
foarte putin culoare, forma, fermitate a carnii sau defecte ale pielii.

Maslinele intregi, despicate, sdmburoase (sdmburoase) si umplute din
soiurile corespunzatoare pot fi clasificate in aceasta categorie;

2.,,I”, primul”, ,,Alegere” sau ,,Selectati” sau ,,B”

Aceasta categorie acoperd maslinele de buna calitate, cu un grad adecvat de
coacere si dotate cu caracteristici specifice soiului si preparatului comercial.
Oferirea acestui lucru nu afecteaza favorabilul general aspectul sau
caracteristicile organoleptice individuale ale fiecarui fruct, pot avea usoare
defecte de culoare, forma, coaja sau fermitatea carnii maslinelor.

Toate tipurile, preparatele si stilurile de masline de masa pot fi clasificate
in aceasta categorie, cu exceptia celor tocate sau masline sparte.

3.,.II”, ,,al doilea” sau ,,Standard” sau ,,C”

In aceasti categorie sunt incluse mislinele de buni calitate care, desi nu pot
fi clasificate in cele doua anterioare categorii, respectd conditiile generale
definite pentru maslinele de masa in aceasta sectiune.

I11. Definitiile defectelor

1. Material strdin inofensiv - orice materie vegetald care nu dauneaza
sanatatii si nici estetic nedorite, de exemplu frunze, tulpini separate, dar fara a
include substantele a caror adaugare au fost autorizat in cerinte.

2. Fructe cu imperfectiuni - masline cu urme sau pete pe piele care
depdsesc 9 mm? in suprafata si care poate patrunde sau nu pand la carnea care,
individuala sau 1n totalitate, afecteaza material aspectul sau calitatea alimentara
a maslinelor.
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3. Fructe mutilate - masline deteriorate prin ruperea epicarpului care
afecteaza pulpa intr-o asemenea masura incat un portiune din mezocarp devine
vizibila.

4. Fructe sparte - masline deteriorate in asa masura incat sa le afecteze
structura normala.

5. Fructe sifonate - masline care sunt atat de incretite in mod anormal incét
sd le afecteaza aspectul. Riduri usoare pe suprafete, manifestate de anumite
preparate comerciale nu vor fi considerate un defect.

6. Textura anormald - masline care sunt excesiv sau anormal de flasc sau
dure in comparatie cu preparatul comercial in cauza si cu media unui esantion
reprezentativ al lotului.

7. Culoare anormald - masline a caror culoare este net diferitd de culoarea
caracteristicd a preparatul comercial in cauza.

8. Tulpini - tulpini atagate de masline si care masoara mai mult de 3 mm
lungime atunci cand sunt masurate din umarul maslinei. Nu este considerat un
defect la maslinele intregi prezentate cu tulpina atasata.

9. Umpluturd defectuoasid - masline prezentate in stilul maslinelor
umplute, care sunt total sau partial goale in comparatie cu preparatul comercial
in cauza.

10. Fragmente de piatra (sdmbure) sau piatri (sdmbure) (cu exceptia
madslinelor intregi) - pietre intregi (sdmburi) sau piatrd (sdimbure) fragmente care
masoara mai mult de 2 mm de-a lungul axei lor celei mai lungi.

11. ,,Moi” - unitdti care nu au fermitatea caracteristica unui anumit soi.

12. ,,Excesiv de moi” - unitatile sunt considerate excesiv de moi atunci
cand maslinele par a fi spongioase sau apoase. Unitéti care au forma aparenta a
unitatilor intregi, dar par sa aiba carne dezintegrata, iar textura apei va fi
considerati excesiv de moale. In plus, va fi luati in considerare o unitate excesiv
de moale dacd samburele se simte la aplicarea unei presiuni moderate.

Tolerantele maxime de defect pentru fiecare categorie comerciald, pentru
fiecare tip de masline sunt specificate in Tabelele nr. 2 si 3.

Tabelul 2. Limitele defectelor pentru maslinele intregi,
fara samburi sau umplute

Categoria Extra | 1
Modalititi | (a-1) (d-1) (a-2) (a-1) (d-1) (a-2) (a-1) (d-1) (a-2)
de Masline Masline Maslinele | Masline Masline Maslinele Masline Masline Maslinele
preparare/ | verzi intunecate| tratate verzi intunecate| tratate verzi intunecate| tratate
denumirea | tratatesi | prin care devin| tratate si prin care devin | tratatesi | prin care devin
defectului, (a-4) oxidare colorate si| (a-4) oxidare colorate si (a-4) oxidare colorate si
Maxim Maisline (a-3) Miisline (a-3) Maiisline (a-3)
tolerante verzi Masline verzi coapte Masline verzi Miisline
ca % din coapte negre negre coapte negre
fructe: tratate tratate tratate
Doar pentru masline fira simburi sau umplute
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Fragmente
de piatra
(sambure) 1 1 2
sau piatra)
(sdmbure)

Fructe
sparte

Umplutura
defectuoasi:

-ambalate

1 1 1
manual

-ambalate

. 3 3 3
aleatoriu

Masline intregi fara simburi sau umplute

Fructe  cu 4 4 6
imperfectiuni

6 12

Fructe

mutilate 2 2 3

Fructe

sifonate 2 2 4

Textura
anormala

8 10

10 12

Culoare
anormala

10 12

Tulpini 3 3 3

Cumulativ
maxim de
tolerante

pentru 12 12 12
aceste

defecte

17

17

17 22

22 22

Material
strain 1 1 1
inofensiv

Tabelul nr. 3. Limitele de defecte pentru maslinele rupte, tocate,
maruntite, feliate si alte stiluri segmentate

Miisline Masline Masline care isi
Denumirea defectului Verzi intunecate schimba culoarea
prin oxidare | si masline negre
Material strain inofensiv (unitate) 2 2 2
Tulpini (unitate) 4 6 5
Fructe cu imperfectiuni sau pete (%) 25 25 25
F t iatra (sa
}*agljlellA e de piatra .(sambure) sau 10 10 10
piatra (sambure) (unitate)
Maisline moi sau excesiv de moi (%) 10/5 10/5 12/6
Bucati rupte p_rintre maslinele 50 50 50
segmentate/feliate (%0)
Anexanr. 4

La Cerintele de calitate
pentru Maslinele de masa

Modalititi de preparare — sortimente de produse
Maslinele sunt supuse urmatoarelor preparate comerciale si/sau tratamente:
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1. Masline tratate: masline verzi, masline colorate sau masline negre care
au fost supuse unui tratament alcalin:

(a-1) Masline verzi tratate

(a-2) Maslinele tratate care devin colorate

(a-3) Masline negre tratate

(a-4) Masline verzi coapte

2. Masline naturale: masline verzi, masline colorate sau masline negre
plasate direct in saramurd in care suferd o fermentatie completa sau partiala,
conservata sau nu prin addugarea de agenti de acidifiere:

(b-1) Masline verzi naturale

(b-2) Maslinele naturale care se transforma in culoare

(b-3) Masline negre naturale

3. Masline deshidratate si/sau zbdrcite: masline verzi, masline colorate sau
masline negre care au suferit sau nu un tratament alcalin usor, conservat in
saramura sau partial deshidratat in sare uscata si/sau prin incalzire sau prin orice
alt proces tehnologic:

(c-1) Masline verzi deshidratate si/sau zbarcite

(c-2) Masline deshidratate si/sau zbarcite care isi fac culoarea

(c-3) Masline negre deshidratate si/sau zbarcite

4. Masline intunecate prin oxidare: masline verzi sau masline care isi
coloreazad culoarea conservate In saramurd, fermentate sau nu si intunecat prin
oxidare cu sau fara mediu alcalin. Acestea trebuie sa fie de un maro uniform
pana la culoarea neagra. Maslinele intunecate prin oxidare trebuie pastrate in
recipiente inchise ermetic si supuse la sterilizare termica.

(d-1) Masline negre.

5. Specialitati: maslinele pot fi preparate prin mijloace distincte sau
suplimentare fata de cele mentionate mai sus.

Astfel de specialitati pastreaza denumirea de ,,masline” atita timp cat
fructele folosite respectd definitiile generale prevdzute in acest standard.
Denumirile folosite pentru aceste specialitdti trebuie sa fie suficient de explicite
pentru a preveni orice confuzie, In mintea cumparatorilor sau a consumatorilor,
cu privire la originea si natura produselor.

Anexanr. 5
La Cerintele de calitate
pentru Maslinele de masa

I. Forme de prezentare.
Masline intregi
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1. Masline intregi: masline, cu sau fara tulpind, care au forma lor naturala
si din care piatra (groapa) nu a fost scoasa.

2. Masline crapate: masline intregi supuse unui proces prin care pulpa este
deschisd fara a se rupe samburul care ramane intreagd si intactd in interiorul
fructului.

3. Masline taiate: masline Intregi care sunt tiiate pe lungime prin taiere in
piele si o parte din pulpa.

Masline fara samburi

1. Masline cu sAmburi (simbure): masline din care samburele a fost
indepartat si care, practic, pastreaza forma lor naturala.

2. Masline taiate in jumatate: masline fara samburi sau umplute, taiate in
doua parti aproximativ egale; perpendicular pe axa longitudinald a fructului.

3. Masline taiate in sferturi: masline fard samburi sau umplute, impartite
in patru parti aproximativ egale de-a lungul si perpendicular pe axa majora a
fructului.

4. Masline impartite: masline fara sdmburi sau umplute, taiate pe lungime
in mai mult de patru parti aproximativ egale.

5. Masline taiate felii: masline fard saimburi sau umplute, taiate in bucati
de grosime destul de uniforma.

6. Masline tocate: bucati mici de masline fara sdmburi, fara forma definita
si practice lipsit (nu mai mult de 5 la 100 de astfel de unitati in greutate) de unitati
identificabile de inserare a tulpinii, precum si de fragmente de felie.

7. Masline sparte: masline sparte in timp ce sunt extrase saimburele sau
umplute. Ele pot contine buciti din material de umplutura.

Masline umplute: masline fara samburi (sambure) umplute fie cu unul sau
mai multe produse adecvate (pimento, ceapd, migdale, telina, hamsii, masline,
coaja de portocald sau de lamaie, alune, capere etc.) sau cu paste comestibile.

Masline de salatd: masline intregi rupte sau sparte si cu saimburi, cu sau
fara capere, plus material de umplutura, unde maslinele sunt cele mai numeroase
in comparatie cu intregul produs comercializat in acest stil.

Masline cu capere sau amestec: masline intregi sau fara samburi, de obicei
mici, cu capere si cu sau fara umpluturd, ambalat cu alte produse comestibile
murate, cum ar fi bucati de ceapa, morcov, telind, ardei si alte ingrediente
adecvate, unde maslinele sunt cele mai numeroase in comparatie cu intregul
produs comercializat Tn acest stil.

Alte forme de prezentare

Orice altd prezentare a produsului ar trebui permisa cu conditia ca produsul:

1. se deosebeste suficient de alte forme de prezentare prevazute in standard;
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2. indeplineste toate cerintele relevante, inclusiv cerintele referitoare la
limitarile privind defecte, greutatea drenatd si orice alte cerinte care sunt
aplicabile acelui stil care cel mai mult se aseamana aproape cu stilul sau stilurile
care urmeaza sa fie prevazute de aceasta prevedere;

3. este descrisa in mod adecvat pe etichetd pentru a evita confuzia sau
inducerea in eroare a consumatorului.

Il. Calibrare

Maslinele de masa trebuie sd aiba dimensiuni uniforme. Dacd sunt
clasificate in functie de marime, se poate aplica urmatoarea scala.

Diferite scarile sau desemnarile de marime pot fi totusi aplicate conform
acordurilor dintre parti in cauza. Maslinele sunt clasificate in functie de numarul
de fructe pe kilogram, conform Tabelului nr.4.

Tabelul 4. Scala calibrelor, in functie de numarul de fructe pe kilogram

60/70 101/110 161/180 261/290
71/80 111/120 181/200 291/320
81/90 121/140 201/230 321/250
91/100 414/160 231/260 351/380

381/410*

* Peste 410, intervalul este de 50 de fructe

1. Doar in cazul maslinelor umplute, de la marimea 201/220 intervalul este
de 20 de fructe pana la marimea 401/420.

2. Clasificarea marimii poate fi aplicatd pentru maslinele intregi, cu
samburi s1 umplute.

3.1n cazul maslinelor fard simburi sau al maslinelor umplute (dupa
indepartarea umpluturii), marimea indicatd este unul corespunzator maslinei
intregi originale. In scopul verificarii, numarul de masline fird samburi intr-un
kilogram se inmulteste cu un coeficient stabilit de fiecare tara producatoare.

4. In cadrul fiecarei marimi, asa cum este definitd mai sus, se prevede ca,
dupa prelevarea dintr-o proba de 100 de masline, maslinele care au cel mai mare
diametru orizontal si maslina care are cel mai mic diametru orizontal, diferenta
intre diametrele orizontale ale maslinelor ramase nu pot depasi 4 mm.

Alternativ, maximul toleranta admisa va fi:

— 10 la sutd din marimi peste sau sub marimi pentru marimile cu un interval
de 10 fructe;

— 5la sutd din marimi peste sau sub marimi pentru marimile cu un interval
de 20 de fructe;

— 2 la sutd din marimi peste sau mai mici pentru marimile cu un interval de
30 de fructe sau mai mult.

III. Definitiile defectelor

1. Material strain inofensiv - orice materie vegetala care nu dauneaza
sanatatii si nici estetic nedorite, de exemplu frunze, tulpini separate, dar fara a
include substantele a caror adaugare au fost autorizat in cerinte.
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2. Fructe cu imperfectiuni - masline cu urme sau pete pe piele care depasesc
9 mm? in suprafati si care poate patrunde sau nu pand la carnea care, individuala
sau in totalitate, afecteaza material aspectul sau calitatea alimentara a maslinelor.

3. Fructe mutilate - masline deteriorate prin ruperea epicarpului care
afecteaza pulpa intr-o asemenea masura incat un portiune din mezocarp devine
vizibila.

4. Fructe sparte - masline deteriorate in asa masura incat sa le afecteze
structura normala.

5. Fructe sifonate - masline care sunt atat de incretite in mod anormal ncat
sd le afecteaza aspectul. Riduri usoare pe suprafete, manifestate de anumite
preparate comerciale nu vor fi considerate un defect.

6. Textura anormala - masline care sunt excesiv sau anormal de flasc sau
dure in comparatie cu preparatul comercial in cauza si cu media unui esantion
reprezentativ al lotului.

7. Culoare anormala - masline a caror culoare este net diferita de culoarea
caracteristica a preparatul comercial in cauza.

8. Tulpini - tulpini atasate de masline si care masoara mai mult de 3 mm
lungime atunci cand sunt masurate din umarul maslinei. Nu este considerat un
defect la maslinele intregi prezentate cu tulpina atasata.

9. Umplutura defectuoasa - masline prezentate in stilul maslinelor umplute,
care sunt total sau partial goale in comparatie cu preparatul comercial in cauza.

10. Fragmente de piatra (sambure) sau piatra (sdmbure) (cu exceptia
maslinelor intregi) - pietre intregi (sdmburi) sau piatra (sdmbure) fragmente care
masoara mai mult de 2 mm de-a lungul axei lor celei mai lungi.

11. ,,Moi” - unitati care nu au fermitatea caracteristica unui anumit soi.

12. ,, Excesiv de moi” - unitatile sunt considerate excesiv de moi atunci cand
maslinele par a fi spongioase sau apoase. Unitdti care au forma aparenta a
unitatilor intregi, dar par sd aiba carne dezintegratd, iar textura apei va fi
considerati excesiv de moale. In plus, va fi luata in considerare o unitate excesiv
de moale dacd samburele se simte la aplicarea unei presiuni moderate.

Tolerantele maxime de defect pentru fiecare categorie comerciala, pentru
fiecare tip de masline sunt specificate in Tabelele nr. 5 si nr. 6.

Tabelul 5. Limitele de defecte pentru maslinele intregi, fara samburi sau umplute

Catzgo” Extra | n

Modalititi| (a-1) (d-1) (a-2) (a-1) (d-1) (a-2) (a-1) (d-1) (@-2)

de Masline Masline Maslinele | Masline Masline Maslinele Masline Masline Maslinele

preparare/| verzi intunecate| tratate verzi intunecate| tratate verzi intunecate | tratate care

denumireal tratatesi | prin care tratate si | prin care devin | tratatesi | prin devin

defectului,| (a-4) oxidare devin (a-4) oxidare colorate si | (a-4) oxidare colorate si

Maxim Masline colorate si| Misline (a-3) Miisline (a-3)

tolerante | verzi (a-3) verzi Masline verzi Masline

ca % din coapte Masline coapte negre coapte negre

fructe: negre tratate tratate
tratate

Doar pentru misline fira simburi sau umplute

Fragmente

de piatra

(sambure) 1 1 2 1 1 2 1 1 2

sau piatra

(sdmbure)
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Fructe 3 3 3 5 5 5 7 7 7
sparte
Umplutura
defectuoasi|
-ambalate 1 1 1 2 2 2 5 5 5
manual
-ambalate 3 3 3 5 5 5 7 7 7
aleatoriu
Miisline intregi fira simburi sau umplute
Fructe cu 4 4 6 6 6 8 10 6 12
imperfectiuni
Fructe 2 2 3 4 4 6 8 8 10
mutilate
Fructe 2 2 4 3 3 6 6 6 10
sifonate
Textura 4 4 6 6 6 8 10 10 12
anormala
Culoare 4 4 6 6 6 8 10 10 12
anormala
Tulpini 3 3 3 5 5 5 6 6 6
Cumulativ
maxim de
tolerante 12 12 12 17 17 17 22 22 22
pentru
aceste
defecte
Material
strain 1 1 1 1 1 1 1 1 1
inofensiv

Tabelul nr. 6. Limitele de defecte pentru maslinele rupte, tocate,
maruntite, feliate si alte stiluri segmentate

- < i A Masline care isi
. . Masline Misline intunecate oo .
Denumirea defectului . . . schimbai culoarea si
verzi prin oxidare < 1. ’
masline negre

Material strdin inofensiv (unitate) 2 2 2
Tulpini (unitate) 4 6 5
Fructe cu imperfectiuni sau pete (%) 25 25 25
Frflgmente de piatrd (sambure) sau piatra 10 10 10
(sdmbure) (unitate)
Masline moi sau excesiv de moi (%) 10/5 10/5 12/6
Bucati rupte printre maslinele
segmentate/feliate (%) 50 50 50

4.3.11. Anexa nr.6 se abroga.

5. Hotararea Guvernului nr.1403/2008 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Oteturi si acid acetic de uz alimentar” (Monitorul

Oficial al Republicii

Moldova 2008, nr.226-229 articolul

modificarile ulterioare, se modifica dupa cum urmeaza:

5.1.

1422), cu

in denumire si pe tot parcursul textului, textul ,Reglementare

tehnica «Oteturi si acid acetic de uz alimentar»”, la orice forma gramaticala, se
substituie cu cuvintele ,,Cerinte de calitate pentru oteturi si acid acetic de uz
alimentar” la forma gramaticala corespunzatoare, iar cuvintele ,,prezenta
Reglementare tehnica”, la orice formd gramaticald, se substituie cu cuvintele
,prezentele Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare;

5.2. In hotarére:

5.2.1. Clauza de adoptare a hotararii va avea urmatorul cuprins:
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,in temeiul articolele 7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, articolul
120), cu modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

5.2.2.  Punctul 2 se abrogi;

5.2.3. Lapunctul 3, cuvintele ,,si a Ministerului Sanatatii” se exclud,;

5.3. In Anexa:

5.3.1. Punctul 1 va avea urmatorul cuprins:

,» 1. Sub incidenta prezentelor Cerinte cad produsele de la pozitia tarifara —
2209 00, conform Nomenclaturii combinate a marfurilor, aprobate prin Legea
nr.172/2014.”;

5.3.2. La punctul 7 cuvintele ,,actelor normative care stabilesc normele
privind criteriile microbiologice si contaminantii in produsele alimentare si sa
corespunda prevederilor” se exclud;

5.3.3.  Se completeazi cu subpunctele 7* — 72 cu urmatorul cuprins:

,,71. Indicatorii microbiologici trebuie si corespundd anexei Regulilor
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 221/2009.

72. Continutul de contaminanti nu trebuie si depiseasca nivelurile maxime
stabilite in Regulamentul sanitar privind nivelurile maxime pentru anumiti
contaminanti din produsele alimentare, aprobat prin Hotdrarea Guvernului
nr.724/2024.

73. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea Otetului trebuie sa se regaseasca
in Lista nationald a aditivilor alimentari autorizati pentru utilizare in produsele
alimentare s1 sa corespunda conditiilor de utilizare a acestora in conformitate cu
Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr.229/2013.”;

5.3.4. punctul 17 se completeaza cu textul ,,sau de importator, in cazul
produselor importate.”;

5.3.5.  Punctul 18 va avea urmatorul cuprins:

,,18. La introducerea pe piatd, produsele, inclusiv cele din import, trebuie
sd fie insotite de certificatul de calitate, in conditiile articolului 13* din Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor.”;

5.3.6. Punctul 19 se abroga;

5.3.7. Se completeazi cu punctul 25! cu urmatorul cuprins:

,,25'. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu
materiile prime si produsele finite trebuie sa corespunda prevederilor
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa
vind 1n contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
278/2013, st ale Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele destinate
sd vina in contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
308/2011.7;

6. Hotararea Guvernului nr.1402/2007 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice ,,Fructe, bace si legume congelate rapid” (Monitorul
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Oficial al Republicii Moldova 2007, nr.203-206, articolul 1479), se modifica
dupa cum urmeaza:

6.1. in denumire si pe tot parcursul textului, textul ,,Reglementare
tehnica «Fructe, bace si legume congelate rapid»”, la orice forma gramaticala, se
substituie cu textul ,,Cerinte de calitate pentru fructe, bace si legume congelate
rapid” la forma gramaticala corespunzatoare, iar cuvintele ,,prezenta
Reglementare tehnica”, la orice forma gramaticald, se substituie cu cuvintele
,prezentele Cerinte”, la forma gramaticald corespunzatoare;

6.2. In hotarare:

6.2.1. Clauza de adoptare a hotararii va avea urmatorul cuprins:

,in temeiul articolelor 7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, articolul
120), cu modificirile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

6.3. In anexa:

6.3.1.  Se completeaza cu punctul 2! cu urmatorul cuprins:

,,21. Cerintele de calitate pentru fructe, bace si legume congelate rapid (in
continuare - Cerinte) stabilesc cerinte minime de calitate, ambalare, etichetare,
transportare pentru produsele congelate specificate la pozitiile tarifare: 0710,
0811, 0814 00 000, 1212 si 2004 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.”;

6.3.2. Capitolul III se abroga;

6.3.3. Denumirea Capitolului IV va avea urmatorul cuprins:

,IV. CERINTE SPECIFICE”;

6.3.4. Punctul 8 va avea urmatorul cuprins:

,»3. Producatorul detine inregistrarile care permit verificarea trasabilitatii
pentru a identifica materiile prime, loturile si tipurile de produse si documentele
ce autentifica respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se pastreaza
conform articolului 13! alineatul (3) din Legea nr.306/2018 privind siguranta
alimentelor.”;

6.3.5. Lapunctul 11 cuvintele ,,fie confectionate din materiale aprobate
de Organul administratiei publice centrale in domeniul ocrotirii sdnatatii” se
substituie cu textul ,,corespunda prevederilor Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sa vind in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, si ale
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele destinate sd vina in contact
cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011.”;

6.3.6. La punctul 13 cuvintele ,regulile stabilite de Organul
administratie1 publice centrale in domeniul ocrotirii s@ndtafii” se substituie cu
textul ,,prevederile articolului 16 din Legea 296/2017 privind cerintele generale
de igiend a produselor alimentare.”;

6.3.7. Punctul 15 va avea urmatorul cuprins:
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,15. Originea, calitatea si siguranta materiilor prime utilizate la fabricarea
fructelor, bacelor si legumelor congelate rapid se confirma prin certificatul de
calitate, emis de catre producitor, in conditiile articolului 13* din Legea nr.
306/2018 privind siguranta alimentelor.”;

6.3.8. Punctul 16 se abroga;

6.3.9. La punctul 17 cuvintele ,cerintelor stabilite de Organul
administratiei publice centrale in domeniul ocrotirii sanatatii” se substituie cu
textul ,,prevederilor Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 229/2013.”;

6.3.10. La punctul 26 cuvintele ,ce se stabilesc in instructiunile
tehnologice” se substituie cu cuvantul ,,utilizate”;

6.3.11. La punctul 27 cuvintele ,,se stabilesc 1n instructiunile tehnologice
s1” se exclud;

6.3.12. Lapunctul 28 textul ,,nivelul admisibil stabilit in Regulile sanitare
,Cerinte igienice de calitate si inofensivitate a materiei prime de uz alimentar si a
produselor alimentare”, aprobate de Ministerul Sanatatii” se substituie cu textul
,limitele stabilite Tn Regulamentul sanitar privind nivelurile maxime pentru
anumiti contaminanti din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr.724/2024 si in Regulamentul sanitar privind limitele maxime de
reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrand de origine
vegetala si animald pentru animale aprobat prin Hotdrdrea Guvernului nr.
867/2023.”;

6.3.13. La punctul 29 textul ,Regulile sanitare ,,Cerinte igienice de
calitate si inofensivitate a materiei prime de uz alimentar si a produselor
alimentare”, aprobate de Ministerul Sanatatii” se substituie cu textul ,,anexa la
Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, aprobate
prin Hotararea Guvernului nr. 221/2009.”;

6.3.14. Punctele 31 si 32 vor avea urmatorul cuprins:

,,31. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin in contact cu materiile
prime si produsele finite trebuie sd corespunda prevederilor Regulamentului
sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013, si ale
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact
cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011.

32. Transportul produselor se va efectua in conformitate cu prevederile
articolului 12 din Legea nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiena a
produselor alimentare.”;

6.3.15. La punctul 33 cuvintele ,,cerintele actelor legislative si normative
in vigoare” se substituie cu textul ,,prevederile articolului 8 din Legea 279/2017
privind informarea consumatorului”;

6.3.16. Punctul 35 va avea urmatorul cuprins:
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»33. La introducerea pe piatd, produsele trebuie sa fie insotite de certificatul
de calitate in conditiile articolului 13! din Legea nr. 306/2018 privind siguranta
alimentelor.

Verificarea indicilor de calitate, determinarea formelor de prezentare,
etichetare se efectueaza de catre producator pentru fiecare lot.

Verificarea indicilor fizico-chimici se efectueazd de laboratoare
acreditate/atestate in conformitate cu planurile de autocontrol elaborate de catre
producator/importator.”;

6.3.17. Punctul 36 se abroga;

6.3.18. Capitolele V si VI se abroga;

6.3.19. Anexa nr.4 se abroga;

7. Hotararea Guvernului nr.12/2024 cu privire la aprobarea Cerintelor
de calitate si comercializare pentru materiile grase tartinabile de origine
vegetala si/sau animala, destinate consumului uman (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova 2024, nr.46-49 articolul 74), se modifica dupa cum
urmeaza:

7.1. la punctul 4, subpunctul 1), cifra ,,2” se substituie cu cifra ,,3”;
7.2. la Anexa nr.1, tabelul se completeaza cu un rand nou, cu urmatorul
cuprins:

2

C. Grasimi tartinabile formate din produse | Produs tartinabil X% | Produsul obtinut dintr-

vegetale si/sau animale Amestec de grasimi | un amestec de grasimi

tartinabile X% vegetale si/sau animale
Produs tartinabil sub formd de emulsie cu un continut de
solida si maleabila, In principal de tipul grasime lactatd cuprins
apa-in-ulei, provenita din grasimi solide intre minimum 3 % si
si/sau lichide vegetale si/sau din grasimi maximum 10 %.

animale, destinate consumului uman, cu
un continut de grasime din lapte de minim
3%, dar nu depaseste 10% din continutul

de grasime
Prim-ministru DORIN RECEAN
Contrasemneaza:
Ministru al agriculturii Ludmila CATLABUGA

si industriei alimentare





