       Anexa nr.2 

la Cerinţele „Produse 

de panificaţie şi paste făinoase”
 Indicii fizico-chimici pentru produsele de panificaţie şi pastele făinoase 

a)  Pîine, produse de franzelărie şi cozonac 

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate pentru:

	
	pîine şi produse de franzelărie din făină de grîu 
	pîine din făină de secară şi amestec de făină de secară şi  grîu 
	produse de cozonac 

	
	integrală, amestec de făină integrală şi de calitatea întîi, integrală şi de calitatea a doua 
	de calitatea a doua, amestec de făină de calitatea a doua şi întîi, de calitatea a doua şi superioară 
	de calitatea întîi, amestec de făină de calitatea întîi şi superioară 
	de calitate superioară 
	din făină de secară integrală 
	din făină de secară semialbă 
	din făină de secară albă  
	din amestec de făină de secară şi  grîu 
	din făina 

de grîu de calitate superioară 
	din făina de grîu de calitatea întîi 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 

	Fracţia masică de umiditate, % 
	 43,0-50,0
	39,0-48,0
	 33,0-47,0
	30,0-46,0


	46,0-53,0
	46,0-51,0
	43,0-51,0
	41,0-53,0
	24,0-39,0
	30,0-39,0

	Aciditatea, grade
	3,0-8,0 
	2,0-5,0
	1,5-4,0
	1,5-3,5
	5,5-13,0
	5,5-12,0
	6,0-11,0
	4,0-12,0
	1,5-3,0
	2,5-4,0

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

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţă 

uscată, % 
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 1,0 
	10,0-22,0 
	10,0-22,0 

	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţă 

uscată, % 
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 0,5 
	5,5-17,0 
	5,5-17,0 

	Note:

1. Indicatorii fizico-chimici concreţi pentru fiecare tip de produse trebuie să fie stabiliţi în reţetă. 

2. Fracţia masică de zahăr şi grăsime la pîinea şi produsele de franzelărie din făină de grîu se normează în conţinutul acestora conform reţetei de fabricaţie şi constituie minimum 2,0 kg la 100 kg făină. 

3. Conform reţetei, conţinutul total de zahăr şi/sau grăsimi  în produsele de cozonac trebuie să fie de minimum 14 kg la 100 kg făină. 

4. Se admite abaterea în plus a fracţiei masice de zahăr şi grăsime. 

5. Se admite normarea porozităţii miezului în produse mai mari de 200 g. 

6. Se admite mărirea acidităţii stabilite în reţetă cu 1,0 grad pentru produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate şi lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum şi în cazul în care este necesară prevenirea bolii mezentericus. 

7. Se admite majorarea acidităţii cu 0,5 grade la produsele de cozonac fabricate cu utilizarea făinii de grîu de calitate superioară şi cu 1,0 grad la produsele de cozonac fabricate cu utilizarea făinii de grîu de calitate întîi, contrar normelor fixate în produse fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecurilor de drojdii comprimate şi lichide, maielelor acido-latice sau cu adaos de produse lactate acidulate.  

8. La  produsele cu masa mai mică de 0,2 kg, produsele cu dimensiunea minimală a secţiunii transversale de 6,0 cm şi mai mică şi produsele împletite, porozitatea nu se determină. 

9. La produsele cu incluziuni de materie primă cu dimensiuni mari – boabe de grîu, nuci, seminţe, fructe – porozitatea miezului nu se determină. 

10. La produsele de cozonac cu umplutură, caracteristicile fizico-chimice se determină după înlăturarea umpluturii.  

11. La pîinea din făină de secară şi amestec de făină de secară şi grîu cu adaos de malţ, fracţia masică de zahăr nu se determină.  

12. Fracţia masică de umiditate se determină în fiecare lot şi la cererea beneficiarului. 

13.  Aciditatea şi porozitatea se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în lună. 

14. Fracţia masică de grăsime şi zahăr se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru.    


b) Chifle şi produse foietaj 

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate pentru:  

	
	chifle din făină de grîu  
	produse foietaj 

	
	calitatea superioară 
	calitatea întîi 
	cu drojdie 
	fără drojdie 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 

	Fracţia masică de umiditate, %
	26,0-45,5
	30,0-44,0
	max. 39,0
	max. 12,0

	Aciditatea, grade 
	1,5-3,5 
	2,0-4,0 
	0,5-3,0 
	0,2-3,0 

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţă uscată, % 
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 1,0 
	max. 22,0 
	- 

	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţă uscată, % 
	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 0,5 
	- 
	- 

	Note:

1. Indicatorii fizico-chimici concreţi pentru fiecare tip de produse trebuie să fie stabiliţi în reţetă. 

2. Fracţia masică de zahăr în chifle şi produse foietaj cu drojdii se normează în cazul în care conţinutul lui conform reţetei de fabricare este mai mare decît 2,0 kg la 100 kg făină.  

3. Conform reţetei în chifle, suma totală de zahăr şi grăsime trebuie să fie mai puţin de 14 kg la 100 kg făină. 

4. Pentru chifle se admite abaterea în plus a fracţiei masice de zahăr şi grăsime. 

5. Se admite normarea porozităţii miezului în produse mai mare de 200 g. 

6. Se admite mărirea acidităţii stabilite în reţetă cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate şi lichide, a maielelor acido-lactice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum şi în cazul în care este necesară prevenirea bolii mesentericus. 

7. La chifle şi produsele foietaj cu umplutură, caracteristicile fizico-chimice se determină după înlăturarea umpluturii.  

8. Fracţia masică de umiditate se determină în fiecare lot şi la cererea beneficiarului. 

9. Aciditatea se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în lună.  

10.  Fracţia masică de grăsime şi zahăr şi fracţia masică de umplutură se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru


c) Produse naţionale 

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate pentru:  

	
	Lavaş 

 
	Blat pentru pizza 
	Lipie 
	Pită 

	1 
	2 
	4 
	5 
	6 

	Fracţia masică de umiditate, %, max.
	43,0
	32,0
	42,0
	42,0

	Aciditatea, grade, max.
	2,5
	3,0
	3,0
	3,0

	Note:

1. Indicatorii fizico-chimici concreţi pentru fiecare tip de produse trebuie să fie stabiliţi în reţetă. 

2. Fracţia masică de umiditate şi aciditate se determină în fiecare lot şi la cererea beneficiarului


d) Produse împletite 

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate 

	
	Produse împletite  

	
	din făină de grîu de calitate superioară 
	din amestec 

de făină 

de calitate superioară 

şi întîi 
	din făină de calitatea întîi 
	din amestec de făină de calitate întîi şi a doua 
	din făină de calitatea a doua 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 

	 Fracţia masică de umiditate, % 
	30,0-46,0 
	33,0-47,0 
	 33,0-47,0 
	33,0-48,0 
	33,0-48,0 

	Aciditatea, grade  
	1,5-3,5  
	 1,5-4,0  
	1,5-4,0  
	3,0-5,0  
	 3,0-5,0  

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţă uscată, %, max. 
	25,0 
	25,0 
	25,0 
	25,0 
	25,0 

	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţă uscată, %, max. 
	20,0 
	20,0 
	20,0 
	20,0 
	20,0 

	 Note:

1. Indicatorii fizico-chimici concreţi pentru fiecare tip de produse trebuie să fie stabiliţi în reţetă. 

2. Fracţia masică de zahăr şi grăsime la  produsele împletite din făină de grîu se normează în conţinutul acestora conform reţetei de fabricaţie şi constituie minimum 2,0 kg la 100 kg făină.  

3.  Abaterea în minus a fracţiei masice de zahăr şi grăsimi a produselor împletite nu trebuie să depăşească: 

- 1,0 %  pentru fracţia masică de zahăr; 

- 0,5 %  pentru fracţia masică de grăsime. 

4. Se admite abaterea în plus pentru fracţia masică de zahăr şi grăsime. 

5. Se admite mărirea acidităţii stabilite în reţetă cu 1,0 grad pentru produsele fabricate cu utilizarea drojdiilor lichide, a amestecului de drojdii comprimate şi lichide, a maielelor acido-latice sau cu adaos de produse lactate acidulate, precum şi în cazul în care este necesară prevenirea bolii mesentericus. 

6. Fracţia masică de umiditate se determină în fiecare lot şi la cererea beneficiarului. 

7. Aciditatea se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în lună. 

8. Fracţia masică de grăsime şi zahăr se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru   


e) Produse de covrigărie, sticksuri şi beţişoare

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate 

	
	Covrigei uscaţi
	Covrigei
	Covrigi
	Alte produse de covrigărie
	Sticksuri
	Beţişoare 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Umiditatea, % , maximum
	13,0


	19,0


	27,0


	27,0


	12,0


	10,0

	Aciditatea, grade, maximum
	3,0
	3,0
	3,5
	3,5
	2,5
	2,5

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţe uscate, %
	0-20,0


	0-20,0


	0-10,0


	0-20,0


	0-20,0


	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 1,0

	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţe uscate, %
	3,0-15,0


	1,5-15,0


	0-5,0


	0-15,0


	0-15,0


	Conform valorii calculate stabilite în reţetă, cu abatere în minus de maximum 0,5

	Coeficientul de umflare, minimum
	2,5
	2,0
	-
	-
	-
	-

	Scrîşnet la mestecare din cauza impurităţilor minerale şi incluziuni străine
	Nu se admit

	       Note:

      1.  Indicatorii fizico-chimici concreţi şi valorile lor limite pentru fiecare tip de produse de covrigărie, sticksuri şi beţişoare trebuie să fie stabiliţi în reţetă.

      2. Abaterea în minus a fracţiei masice de zahăr şi grăsimi a produselor de covrigărie, sticksuri şi beţişoare nu trebuie să depăşească:

      - 1,0 %  pentru fracţia masică de zahăr;

      - 0,5 %  pentru fracţia masică de grăsime.

      3.  Se admite abaterea în plus pentru fracţia masică de grăsime şi zahăr.

      4. Fracţia masică de umiditate, aciditate se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în lună. 

      5. Coeficientul de umflare, fracţia masică de grăsime şi zahăr se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru 


f) Pesmeţi şi pesmeţi măcinaţi 
	Indicatorii  
	Condiţii de admisibilitate pentru: 

	
	pesmeţi din  pîine de: 
	pesmeţi de cozonac 
	pesmeţi măcinaţi 

	
	făină de grîu 
	 amestec de făină de grîu şi de secară 
	făină de secară 
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	 

Fracţia masică de umiditate, %, maximum
	 

12,0  
	 

12,0  
	 

12,0  
	 

10,0 
	 

10,0  

	Aciditatea, grade, maximum 
	 5,0 
	17,0 


	20,0 
	4,0 
	 9,0

	Capacitatea de umflare, minute, maximum 
	3
	10 
	15 
	2
	-

	Fracţia masică de grăsime, exprimată în substanţe uscate, % 


	-
	-
	-
	Conform normelor 

stabilite în reţetă 
	-

	Fracţia masică de zahăr, exprimată în substanţe uscate, % 


	-
	-
	-
	Conform normelor 

stabilite în reţetă 
	-

	Fineţea de măcinare, restul pe sita din plasă de sîrmă, % max.: 
	
	
	
	
	

	- Nr. 1, 2
	-
	-
	-
	-
	 5,0

	       - Nr. 095
	-
	-
	-
	-
	 8,0 

	  Impurităţi metalomagnetice, mg/1 kg pesmeţi măcinaţi:
	
	
	
	
	

	- cu dimensiunea particulelor izolate în măsură liniară max. 0,3 mm
	
	
	
	
	3,0 

	Impurificări şi infestrări cu dăunători ai cerealelor
	
	
	
	
	Nu se admit

	Note:

1. Normele fracţiilor masice de zahăr şi grăsime în pesmeţi se stabilesc în cazul conţinutului de zahăr sau de grăsime în reţetă peste 2 kg la 100 kg de făină.

2. Fracţia masică de grăsime exprimată în substanţe uscate trebuie să corespundă valorii stabilite în reţetă cu abaterea limită în minus de maximum 0,5 %.

3. Fracţia masică de zahăr exprimată în substanţe uscate trebuie să corespundă valorii stabilite în reţetă cu abaterea limită în minus de maximum 1,0 %.

4. În pesmeţi şi pesmeţi măcinaţi nu se admit semne de mucegai, contaminare cu dăunători ai cerealelor, incluziuni străine şi impurităţi minerale.

5. Fracţia masică de umiditate, aciditate se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în lună.

6. Coeficientul de umflare, fracţia masică de grăsime şi zahăr se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru 


g) Paste făinoase

	Indicatorii 
	Condiţii de admisibilitate pentru pastele făinoase din grupa:

	
	A1
	B1
	C1

	
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)
	calitate superioară

 (clasa 1)
	calitatea întîi 

(clasa 2)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Fracţia masică de umiditate, %, maximum:
	
	
	13,0
	
	
	

	Aciditatea, grade, maximum,     

   a) pentru paste făinoase cu adaos de: 
	
	
	
	
	
	

	- produse din tomate
	
	
	10
	
	
	

	- produse lactate, de soia, germeni de grîu
	
	
	5
	
	
	

	  b) pentru celelalte
	
	
	4
	
	
	

	Rezistenţa mecanică a macaroanelor (N), minimum, pentru diametrul, mm:           
	

	- pînă la 3,0
	Se neglijează

	- de la 3,0 pînă la 3,4
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8
	-
	-

	- de la 3,5 pînă la 3,9
	1,2
	1,2
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8

	- de la 4,0 pînă la 4,4
	2,0
	2,0
	1,6
	1,6
	1,0
	1,0

	- de la 4,5 pînă la 4,9
	2,2
	2,2
	2,0
	2,0
	1,2
	1,2

	- de la 5,0 pînă la 5,4
	2,8
	2,8
	2,5
	2,5
	1,6
	1,6

	- de la 5,5 pînă la 5,9
	3,6
	4,0
	3,0
	3,0
	2,0
	2,0

	- de la 6,0 pînă la 6,4
	5,0
	5,5
	4,0
	4,0
	3,0
	3,0

	- de la 6,5 pînă la 6,9
	6,0
	7,0
	5,0
	5,0
	4,0
	4,0

	- 7,0 şi mai mare
	7,0
	8,0
	6,0
	6,0
	4,5
	4,5

	Fracţia masică de produse sparte, %, maximum, pentru pastele făinoase în:
	
	
	
	
	
	

	- ambalaj de desfacere
	4,0
	5,0
	8,0
	10,0
	19,0
	19,0

	- ambalaj colectiv
	7,0
	10,0
	12,5
	15,0
	19,0
	19,0

	Fracţia masică de produse deformate, %, maximum

a) ambalaj de desfacere:
	
	
	
	
	
	

	- macaroane
	1,5
	2,0
	1,5
	2,0
	6,0
	10,0

	- celelalte
	5,0
	5,0
	5,0
	5,0
	8,0
	12,0

	b) ambalaj colectiv:

- macaroane
	2,0
	5,0
	2,0
	5,0
	8,0
	12,0

	- celelalte
	7,0
	10,0
	7,0
	10,0
	15,0
	20,0

	Fracţia masică de fărîmături, %, maximum pentru pastele făinoase în:

  a) ambalaj de desfacere:
	
	
	
	
	
	

	- macaroane
	2,0
	2,0
	3,5
	3,5
	6,0
	8,0

	- cornişoare, pene
	2,0
	3,0
	2,0
	3,0
	7,0
	10,0

	- figurine 
	3,0
	5,0
	3,0
	5,0
	8,0
	10,0

	- fidea, tăiţei, lazane, ravioli, canneloni, gnocchi, cuşcuş
	10,0
	10,0
	11,0
	12,0
	15,0
	20,0

	b) ambalaj colectiv:

- macaroane
	2,0
	2,0
	3,5
	3,5
	8,0
	12,0

	- cornişoare, pene
	5,0
	7,0
	5,0
	7,0
	10,0
	15,0

	- figurine
	5,0
	10,0
	5,0
	10,0
	10,0
	15,0

	- fidea, tăiţei, lazane, ravioli, canneloni, gnocchi, cuşcuş


	10,0
	10,0
	11,0
	12,0
	15,0
	20,0

	    Conţinutul  de produse scurte în pastele făinoase lungi, %, maximum: 

    - pentru macaroane
	5,0                     

	    - pentru tăiţei, fidea, ravioli, canneloni, gnocchi

	20,0



	Impurităţi metalomagnetice, mg la 1 kg de produse, maximum

	3,0

Mărimea unor particule aparte nu trebuie să depăşească 0,3 mm în măsura liniară maximă

	Infestări cu dăunători de hambar
	Nu se admit

	Note:  

1.  Rezistenţa mecanică  a macaroanelor cu adaosuri, în Newtoni (1 N = 98 gf) minimum, pentru diametrul în milimetri:


de la 3,0 pînă la 3,4                                     0,7


de la 3,5    pînă la 3,9                                  1,0


de la 4,0    pînă la 4,4                                  1,5


de la 4,5    pînă la 4,9                                  2,0


de la 5,0    pînă la 5,4                                  2,5


de la  5,5   pînă la 5,9                                  3,5


de la 6,0    pînă la 6,4                                  4,5


de la 6,5    pînă la 6,9                                  5,5


7,0 şi mai mult                                            6,0

2 La pastele făinoase cu adaosuri se admit creşterea conţinutului de fărîmături şi spărturi cu 2 %.       

3.  Spărturi se consideră: 

- pastele făinoase cu lungimea sub valoarea minimă indicată pentru subtipul şi categoria respectivă; 

- macaroanele care nu corespund normelor de rezistenţă mecanică pentru clasa şi diametrul respectiv.

4.  Fărîmături se consideră:  

- pastele făinoase cu lungimea sub 10 mm;

- fragmentele de paste făinoase figurine, indiferent de dimensiunile lor.

5. Produse deformate se consideră:

- pastele făinoase cu forma necaracteristică tipului, subtipului şi categoriei respective, deformate complet sau parţial;

- pastele făinoase tubulare cu rupturi longitudinale, capetele deformate sau curbări mari (pentru macaroane şi pene);

- tăiţeii cu pliuri.

6. Lotul de paste făinoase lungi care conţine produse cu lungimea de pînă la 200 mm, mai mult decît valoarea indicată în prezentul tabel, se clasifică în paste făinoase scurte.

7. Fracţia masică totală de paste făinoase sparte, deformate şi cu fărîmături nu trebuie să depăşească 20 %.

8. Raportul dintre umplutură şi semifabricat pentru produsele lazane, ravioli, canneloni, gnocchi este  de 49:51.          

9. Indicii organoleptici şi fracţia masică de umiditate se determină în fiecare lot şi la cererea beneficiarului.

10. Aciditatea, rezistenţa mecanică a macaroanelor, fracţia masică de produse sparte, fracţia masică de produse deformate, fracţia masică de fărîmături, conţinutul  de produse scurte în pastele făinoase lungi, impurităţile metalomagnetice, infestarea cu dăunători de hambar se determină la cererea beneficiarului, dar nu mai rar de o dată în trimestru”.


