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Anexa nr.1

la Reglementarea tehnică 
„Produse de panificaţie şi paste făinoase”

Caracteristicile organoleptice pentru produsele de panificaţie şi paste făinoase

	Indicatorii
	Condiţii de admisibilitate

	1
	2

	a) pentru pîine, produse de franzelărie şi cozonac

	Aspect exterior:
	

	forma 


	Specifică produsului respectiv, nedeformată, fără impurităţi, crăpături mari pe coaja superioară şi rupturi laterale, băşici măşcate, ieşituri de miez. În produsele coapte pe vatră se admite o aplatizare neînsemnată şi maximum 1-2 lipituri laterale, cu excepţia produselor pentru care lipiturile sînt prevăzute în reţetă

	suprafaţa


	Lucioasă, făinoasă sau presărată cu diferite ingrediente (condimente, miez de nuci, de seminţe, fulgi de cereale etc.), cu crestături, înţepături sau alt desen, conform reţetei corespunzătoare

	culoarea
	De la auriu-deschis pînă la brună, fără arsuri. În locurile de unire a fitilurilor în produse împletite se admite culoare mai deschisă

	Consistenţa miezului
	Bine copt, elastic, nu este umed la pipăit, cu porozitate dezvoltată, fără urme de cocoloşi şi făină nefrămîntată

	Gust şi aromă


	Plăcută, caracteristice produsului bine copt, specifice produsului respectiv, fără gust acru sau amar, fără miros străin

	Incluziuni străine, scrîşnet de la impurităţi minerale
	Nu se admit

	NOTE:

1.  Se consideră mari crăpăturile ce trec pe întreaga coajă superioară în una sau cîteva direcţii şi au lăţimea de peste 1,0 cm. 

2.  Se consideră mari rupturile laterale ce cuprind toată lungimea unei părţi a produsului de formă dreptunghiulară sau alungită şi au lăţimea mai mare de 1,0 cm sau mai mult de o jumătate din circumferinţa produsului de formă circulară şi au lăţimea mai mare de 2,0 cm.

3. Pentru sortimentele de pîine naţională se admit devieri de la cerinţele stabilite pentru aspectul exterior şi consistenţa miezului. Caracteristicile concrete ale sortimentelor de pîine naţională trebuie să fie indicate în reţeta sau instrucţiunea tehnologică respectivă.


	1
	2

	b) pentru produse de covrigărie

	Aspectul exterior:

       forma
	În formă de inel oval sau rotund, sau altă formă. Pentru covrigii modelaţi manual se admite vizibil locul de unire a capetelor fitilului şi neregularităţi la întinderea fitilului în locul de unire a capetelor lui. Se admit minimum două lipituri mici, suprafaţa plată a părţii situate pe tavă, plasă sau vatră

	suprafaţa
	Corespunzătoare produsului, fără impurităţi. Pe o parte se admit imprimări de la plasă, crăpături şi umflături locale pe suprafaţă. Pentru covrigii ambalaţi se admit zbîrcituri neînsemnate

	culoarea


	De la galben-deschis pînă la cafeniu-închis. Se admite o culoare mai întunecată şi fără luciu pe partea situată pe tavă, plasă, vatră

	În secţiune
	Afînaţi, bine copţi, fără urme de făină nefrămîntată

	Gust 
	Caracteristic produsului, fără gust străin

	Miros 
	Caracteristic produsului, fără miros străin

	Frăgezimea 
	Covrigeii trebuie să fie fragezi sau sfărîmicioşi, covrigeii uscaţi – fragezi

	Numărul de produse fărîmate
	Pentru covrigeii uscaţi ambalaţi, cu masa 0,2-0,5 kg se admit 1-3 covrigei fărîmaţi, cu masa peste 0,5-1,0 kg se admit 3-5 covrigei fărîmaţi

Pentru covrigei ambalaţi, cu masa 0,3-0,5 kg se admit 1-2 covrigei fărîmaţi, pentru cei cu masa peste 0,5-1,0 kg se admit 2-3 covrigei fărîmaţi

	Notă: Caracteristica concretă a proprietăţilor organoleptice, inclusiv numărul de produse fărîmate pentru fiecare tip de produse de covrigărie trebuie să fie indicate în reţetă.

	c) pentru pesmeţi

	Aspectul exterior:

forma
	Felii, corespunzătoare pîinii, produsului de cozonac din care au fost tăiate. Se admite fabricarea pesmeţilor în formă de cubuşoare sau altă formă

	suprafaţa


	Cu porozitatea dezvoltată, fără urme de făină nefrămîntată

Cu incluziuni de condimente, tărîţe, stafide, nuci, fructe zaharisite şi alte ingrediente, în funcţie de reţeta concretă pentru fiecare sortiment de pesmeţi


	1
	2

	culoarea
	De la galben-deschis pînă la cafeniu-deschis pentru pesmeţii din pîine de făină de grîu şi de la galben pînă la cafeniu-închis pentru pesmeţi din pîine de făină de secară şi amestec de făină de secară şi de grîu, fără  ardenţă. Se admit incluziuni de culoare închisă, în funcţie de materia primă utilizată

	Cantitatea de pesmeţi frînţi, coltuce şi pesmeţi cu dimensiuni micşorate


	Cantitatea de pesmeţi cu dimensiuni micşorate, mărginiţi de coltuc, nu trebuie să depăşească 10 %. Cantitatea pesmeţilor frînţi în produsele vîndute la greutate nu trebuie să depăşească 7 %. În pesmeţii preambalaţi cu masa 0,1 kg – 1 pesmete frînt, cu masa peste 0,1 kg – 1 sau 2 pesmeţi frînţi într-o unitate de ambalaj. În cazul ambalării mecanizate se admite 2 sau 3 pesmeţi frînţi într-o unitate de ambalaj

Numărul de coltuce nu trebuie să depăşească 2 % la pesmeţii vînduţi la greutate  şi un coltuc într-o unitate de  ambalaj



	Gust şi miros
	Caracteristic produsului, fără gust şi miros străin

	Fragilitate
	Pesmeţii trebuie să fie fragili

	Note:

1. Ars se consideră pesmetul cu coaja carbonizată sau cu caramelizare în aşa măsură, încît este condiţionat un gust amar evident.

2. Se admite prezenţa pesmeţilor din pîine de făină de secară şi din pîine din amestec de făină de secară şi de grîu cu coaja puţin carbonizată sau cu gust slab amărui, condiţionat de caramelizare, în cantitate de maximum 1 % la masa pesmeţilor.

   3. Caracteristicile organoleptice  pentru tipul concret de pesmeţi  conform reţetei.

	d) pentru paste făinoase

	
	Condiţii de admisibilitate pentru paste făinoase din grupa:

	
	A'
	B'
	C'

	Aspect exterior:

     forma


	Corespunzătoare tipului şi subtipului pastelor făinoase respective



	     suprafaţa 


	Fără urme de făină. Pentru produse modelate prin tăiere şi ştanţare – cu asperităţi, pentru produse modelate prin presare – netedă, fără striaţiuni 



	     în secţiune


	Aspect sticlos
	Aspect sticlos
	Aspect opac


	1
	2

	     culoarea


	Uniformă, cu nuanţă crem sau gălbuie, specifică calităţii făinii, fără urme de făină nefrămîntată
	Uniformă  specifică calităţii făinii, fără urme de făină nefrămîntată
	Uniformă, specifică calităţii făinii, fără urme de făină nefrămîntată

	
	Culoarea la produsele cu adaosuri - cu nuanţă specifică adaosului

	Gust şi miros


	Caracteristic pastelor făinoase, fără gust şi miros străin



	Starea produselor după fierbere
	Produsele trebuie să fie elastice, să nu-şi piardă forma, să nu se lipească, să nu formeze conglomerate, să nu se desfacă.

Apa în care s-au fiert pastele făinoase poate fi:

 pentru pastele făinoase din grupa C' şi pentru toate pastele făinoase modelate prin tăiere, ştanţare – opalescentă, cu sediment;
pentru paste făinoase din grupa A' şi B' – slab opalescentă, fără sediment

	Notă. La macaroanele drepte, pene, fidea şi tăiţei  se admit deformări îndoituri şi curbări, care nu dăunează aspectul exterior al produselor şi nu micşorează volumul ambalajului. 


