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REGLEMENTAREA TEHNICA

»Fructe si legume uscate (deshidratate)”


http://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=18454&lang=ro

I. DOMENIUL DE APLICARE

1. Reglementarea tehnica ,Fructe si legume uscate (deshidratate)” (in continuare - Reglementare
tehnica) stabileste cerinte minime de calitate, siguranta alimentara si prezentare a produsului, care
urmeaza a fi respectate la fabricarea si/ sau comercializarea fructelor si legumelor uscate
(deshidratate), destinate consumului uman, provenite atit din productia interna cit si din import.

2. Cerintele stabilite de prezenta Reglementare tehnica nu se extind asupra fructelor si legumelor
uscate (deshidratate), preparate in gospodarii individuale pentru consum propriu.

I1. TERMINOLOGIE
3 In sensul prezentei Reglementari tehnice, termenii utilizati se definesc dupa cum urmeaza:

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

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

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, inclusiv:

fructe si legume de uscare naturala - alimente preparate din fructe sau legume cu aplicarea
procedeului de uscare, prin care se foloseste ca sursa de caldura energia solara direct sau in stare
acumulata.

Fructele uscate predestinate consumului alimentar direct, cum sint merele, caisele, perele,
piersicile, nectarinele, prunele, smochinele, curmalele, strugurii (dar fara limitare doar la ele), pot fi
partial rehidratate si/sau tratate altfel, in urmatoarele scopuri:

a) pentru imbunatatirea sau pastrarea aspectului lor exterior prin aplicarea ingredientelor si/sau
aditivilor alimentari, cu conditia pastrarii proprietatilor de fructe uscate,

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

fructe uscate conservate - fructele uscate, pregatite in mod corespunzator, ambalate in recipiente ce
pot fi inchise ermetic si sterilizate prin metoda traditionala,

fructe uscate pasteurizate - fructele uscate pregatite in mod corespunzator, impachetate in ambalaj
polimeric sau combinat, inchise ermetic si pasteurizate prin metoda traditionala,

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

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 si, In unele cazuri, in combinatie cu uscare solara, pina la umiditate scazuta, pentru a



impiedica alterarea microbiena la distribuirea lor pe caile de comert obisnuite, supuse sau nesupuse
unor tratamente tehnologice Inainte si/sau dupa deshidratare, inclusiv:

chipsuri de fructe - aliment predestinat consumului direct, in calitate de gustare seaca, pregatit din
fructe taiate in felii subtiri deshidratate pina la consistenta crocantd; poate fi indulcit cu sau fara
adaosuri de alte ingrediente si aditivi alimentari; nu se refera la fructele sau legumele prajite,

fructe si legume liofilizate (uscate prin sublimare) - alimente preparate din fructe sau legume, care
pastreaza identitatea speciei respective, prezentate intregi, divizate, taiate sau sfarimate, supuse
procesului de ,liofilizare (sublimare)”, in care apa cristalizata se elimina din produsul congelat prin
sublimarea ghetii;

piure de fructe sau legume liofilizat (deshidratat prin sublimare) - aliment preparat din pulpa
fructelor sau legumelor, maruntita prin procedee mecanice si deshidratata prin sublimare, prezentat
sub forma de praf sau straturi,

piure sec de cartofi (legume) pentru preparare fara fierbere - aliment prezentat in forme definite,
preparat din cartofi (legume) fierti, maruntiti prin procedee mecanice si deshidratati pina la
umiditate scazuta printr-un procedeu artificial cu/sau fara adaos de ingrediente si aditivi alimentari;

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;

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

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 ca garniturile contin alte substante nu
afecteaza denumirea specifica atribuita produsului atita timp cit amestecurile pastreaza proprietatile
esentiale ale fructelor sau legumelor uscate (deshidratate);

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; deserturile pot fi supuse tratamentului termic suplimentar
pentru garantarea stabilitatii microbiene a produsului. Faptul ca deserturile contin alte substante nu
afecteaza denumirea specifica atribuita produsului atita timp cit produsul pastreaza proprietatile
esentiale al fructelor uscate; anumite legume uscate pot fi incluse in deserturi de fructe;

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;

produs prelucrat - produs care a fost supus unului tratament inainte de uscare (deshidratare);

produs inalbit - produs inalbit cu ajutorul compusilor chimici (dioxid de sulf) pind, in timpul sau



dupa uscare;

fructe rehidratate - fructe uscate a caror umiditate a fost majorata cu ajutorul apei fierbinti sau a
aburilor;

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

fructe sau legume suficient de coapte - fructe sau legume care au atins o faza de dezvoltare ce
intruneste toate insusirile caracteristice speciei si soiului si sint apte pentru comsumul imediat;

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

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

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.);

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

mucegaire - prezenta filamentelor de mucegai vizibil cu ochiul liber in interiorul sau pe suprafata
fructului;

putregaire - descompunere semnificativa 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);

miros si /sau gust strain - orice miros sau gust care nu este caracteristic produsului respectiv;

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

ITII. GRUPELE DE PRODUS DIN DOMENIUL REGLEMENTAT

4. Prezenta Reglementare tehnica stabileste cerinte minime de calitate, siguranta alimentara si
prezentare, cu care trebuie sa fie conforme productia si grupele de alimente prezentate in tabelul de
mai jos:

Tabel

Pozitia tarifara Denumirea produselor

conform

Nomenclatorului

marfurilor din

Republica

Moldova

0712 Legume uscate, intregi, taiate, felii, sfarimate sau pulverizate, dar
nepreparate altfel



0714 Radacini de manioc, de arorut sau de orchis, napi porcesti, batate
si radacini si tuberculi similari, cu comtinut ridicat de amidon sau
inuling, uscate, chiar taiate in bucati sau aglomerate sub forma de

pelete

Din 0803 00 Banane, inclusiv din specia Musa paradisiaca (plantains) uscate

Din 0804 Curmale, smochine, ananas, avocado, guave, mango si mangustan
uscate

Din 0805 Citrice uscate

Din 0806 Struguri uscati (stafide)

0813 Fructe uscate, altele decit cele de la pozitiile 0803 -0806;
amestecuri de fructe uscate sau de fructe cu coaja de la prezentul
Capitol

Din 0904 Ardei din genul Capsicum sau din genul Pimenta, uscat, taiat sau
macinat, sau pulverizat

2004 Alte legume preparate sau conservate altfel decit in otet sau acid
acetic, altele decit produsele de la pozitia 2006

2006 Legume, fructe preparate cu zahar

IV. CERINTE ESENTIALE

5. Producatorii de fructe si legume uscate (deshidratate) sint obligati sa intreprinda masuri oportune
pentru asigurarea calitatii, sigurantei alimentare, formelor de prezentare si etichetare conform
reglementarilor in vigoare in Republica Moldova privind produsele alimentare.

6. Calitatea si siguranta alimentara presupun asigurarea respectarii si conformarii cerintelor
prescrise, igienei alimentare pe toata durata procesului de productie [] de la materia prima pina la
consumator.

7. Calitatea si siguranta alimentara trebuie obtinute si monitorizate prin sisteme de management al
productiei si prin metode care sa asigure o prevenire sistematica a pericolelor potentiale si sa ofere
informatii ce permit trasabilitatea pentru identificarea intreprinderii, echipei de productie, datei
fabricarii, lotului de produs, cantitatii, tipului si calitatii produselor.

8. Producatorii de fructe si legume uscate (deshidratate) trebuie sa asigure mentinerea
inregistrarilor care permit trasabilitatea pentru identificarea produsului timp de 5 ani si, dupa caz,
sa ofere dovezi documentare in ceea ce priveste respectarea cerintelor de calitate si siguranta
alimentara prescrise de prezenta Reglementare tehnica.

9. Managerii si personalul tehnico-administrativ trebuie sa cunoasca bine cerintele esentiale, carora
trebuie sa le corespunda produsele finite, sa aiba o viziune clara despre potentialele riscuri si sa
poata lua masurile corespunzatoare de prevenire a lor, sa asigure inregistrarile necesare,
monitorizarea si supravegherea, pe tot lantul procesului tehnologic, a pastrarii, transportarii si
comercializarii produselor respective.

10. Amplasarea, constructia si reamenajarea cladirilor si anexelor unitatilor de fructe si legume
uscate (deshidratate) trebuie efectuate in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

11. Echipamentul si utilajul tehnologic al intreprinderilor de productie a fructelor si legumelor
uscate (deshidratate), care intra in contact cu materiile prime utilizate la fabricarea acestora si cu
produsele finite, trebuie sa fie proiectate si construite din materiale conforme cerintelor stabilite in
Regulile si normativele sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar nr.
06.10.3.67, aprobate de Ministerul Sanatatii in anul 2004 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2005, nr. 168-171, art.583).



12. Pentru a asigura calitatea si siguranta fructelor si legumelor uscate (deshidratate),
intreprinderile de productie trebuie sa fie aprovizionate cu apa potabila din surse verificate si
admise de organele abilitate.

13. Tntreprinderﬂe de fabricare a fructelor si legumelor uscate (deshidratate) trebuie sa dispuna de
spatii de depozitare pentru materiile prime si produsele finite astfel incit acestea sa fie direct legate
cu salile de productie in flux tehnologic continuu, cu trasee posibil cit mai scurte.

14. Intreprinderile de fabricare a fructelor si lequmelor uscate (deshidratate) trebuie sa fie dotate cu
aparate de masurat si control al greutatii, temperaturii, umiditatii aerului si al produsului, precum si
al timpului care influenteaza calitatea si siguranta produselor alimentare.

15. Personalul din unitatile de fabricare a fructelor si legumelor uscate (deshidratate), care vine in
contact direct cu produsele fabricate, trebuie sa respecte regulile stabilite de Organul central de
specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

16. Activitatile desfasurate in cadrul unitatilor de fabricare a fructelor si legumelor uscate
(deshidratate) nu trebuie sa conduca la poluarea mediului inconjurator si sa nu deranjeze vecinii.

17. Materiile prime utilizate la fabricarea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) se
achizitioneaza numai in baza actelor, in forma scrisa, care confirma originea, calitatea si siguranta
alimentara.

18. Pentru a fi puse in vinzare, fructele si legumele uscate (deshidratate) trebuie sa corespunda
cerintelor de calitate, siguranta alimentara, formelor de prezentare si informare a consumatorului,
prescrise de prezenta Reglementare tehnica.

19. Fructele si legumele uscate (deshidratate) trebuie sa fie fabricate in baza retetelor si/sau
instructiunilor tehnologice, elaborate si adoptate in modul stabilit.

20. Fabricarea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) cu utilizarea aditivilor alimentari, inclusiv
a conservantilor, se admite cu respectarea cerintelor stabilite de Normele si regulile sanitare privind
aditivii alimentari, nr.06.10.3.46, aprobate de Ministerul Sanatatii la 17 decembrie 2001 (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 2002, nr.50-52, art.123).

21. In functie de tehnologia de fabricare, fructele si legumele uscate (deshidratate) se clasifica dupa
cum urmeaza:

a) fructe uscate;
b) fructe deshidratate (cu umiditate joasa);
c) chipsuri de fructe;

d) fructe (legume) liofilizate (uscate prin sublimare), inclusiv piure de fructe (legume) liofilizat
(deshidratat prin sublimare);

e) deserturi din fructe uscate;
f) legume uscate, deshidratate;
g) garnituri (amestecuri);

h) fructe si legume uscate indulcite.



22. In functie de speciile si varietatile utilizate la fabricare, fructele uscate se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) fructe drupacee ;

b) fructe samintoase;

c) struguri;

d) pomusoare;

e) alte (fructe citrice, fructe tropice, smochine, banane etc.).

23. In functie de forma prezentarii, fructele si lequmele uscate (deshidratate) pot fi:
a) intregi;

b) divizate sau taiate inainte de uscare;

c) taiate sau sfarimate dupa uscare.

24. In functie de procedeul de uscare, fructele sau legumele uscate (deshidratate) se clasifica dupa
cum urmeaza:

a) uscate natural,
b) uscate artificial,
c) uscate mixt.

25. In functie de prelucrarea prealabila si/sau inainte de comercializare (dupa uscare), fructele
uscate (deshidratate) se clasifica dupa cum urmeaza:

a) neprelucrate;

b) prelucrate;

c) rehidratate;

d) tratate cu agenti de conservare;
e) conservate sau pasteurizate.

26. In functie de uniformitatea fructelor uscate, prezentate in ambalaj de desfacere, fructele uscate
(deshidratate) se clasifica dupa cum urmeaza:

a) calibrate;

b) necalibrate.

27. In functie de nivelul umiditatii, fructele uscate se clasificd dupa cum urmeaza:
a) cu umiditate curentd;

b) cu umiditate medie;



¢) cu umiditate ridicata (,gata pentru consum”).

28. In functie de reteta si tehnologia de fabricare, fructele uscate se clasificd dupa cum urmeaza:
a) nearomatizate;

b) aromatizate.

29. In functie de tehnologia fabricarii, chipsurile de fructe se clasificd dupa cum urmeaza:

a) neprelucrate, fara adaosuri;

b) prelucrate:

inalbite;

aromatizate;

indulcite (cu zahar, indulcitori, miere etc.);

indulcite si aromatizate.

30. In functie de tehnologia fabricarii, fructele si legumele liofilizate se clasificd dupd cum urmeaza:
a) netransformate (taiate, maruntite, dar nu transformate altfel);

b) transformate in piure.

31. In functie de numarul varietatilor de fructe sau legume utilizate la fabricare, deserturile din
fructe uscate se clasifica dupa cum urmeaza:

a) dintr-o singura varietate de fructe sau legume;
b) din doua sau mai multe varietati de fructe sau legume.

32. In functie de tehnologia fabricarii, forma de prezentare a fructelor, deserturile din fructe uscate
se clasifica dupa cum urmeaza:

a) din fructe intregi (fara simburi) sau divizate;
b) din fructe sau legume maruntite (sfarimate).

33. In functie de procedeul de conservare, deserturile din fructe uscate se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) pasteurizate;
b) nepasteurizate.

34. In functie de tehnologia si reteta fabricarii, deserturile din fructe uscate se clasificd dupa cum
urmeaza:

a) cu adaosuri de alti ingredienti decit fructele sau legumele uscate (nuci etc.);

b) fara adaosuri de alti ingredienti decit fructele sau legumele uscate.



35. In functie de prelucrarea prealabild, lequmele uscate (deshidratate) se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) neprelucrate;
b) prelucrate.

36. In functie de modul de pregatire pentru uscare (deshidratare), legumele uscate (deshidratate) se
clasifica dupa cum urmeaza:

a) din materie prima taiata, dar nu transformata altfel;

b) din materie prima transformata in piure.

37. In functie de nivelul umiditatii, lequmele uscate se clasifici dupa cum urmeaza:
a) legume uscate;

b) legume cu umiditatea intermediara (semiuscate);

c¢) legume deshidratate (cu umiditate scazuta).

38. In functie de speciile utilizate la fabricare, garniturile (amestecurile) se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) din legume;

b) din fructe.

39. In functie de destinatie, garniturile se clasificad dupa cum urmeaza:

a) din legume pentru mincaruri de felul intii si doi;

b) din fructe:

pentru prepararea culinara prin fierbere, gustari seci.

40. In functie de reteta fabricarii, garniturile se clasifica dupa cum urmeaza:
a) cu adaosuri de alti ingredienti decit fructele sau legumele uscate;

b) fara adaosuri de alti ingredienti decit fructele sau legumele uscate.

41. In functie de tehnologia fabricarii, fructele si legumele uscate indulcite se clasifica dupa cum
urmeaza:

a) cu aditivi alimentari, inclusiv:
aromatizanti,

colorantji;

b) fara aditivi alimentari.

42. In functie de numarul componentelor de fructe utilizate la fabricare, fructele si legumele uscate



indulcite se clasifica dupa cum urmeaza:
a) monocomponente;
b) in forma de garnituri.

43. Fructele si legumele uscate (deshidratate) destinate comertului pentru consum uman trebuie sa
corespunda cerintelor minimale de calitate si sa fie:

a) pregatite din fructe, legume suficient de coapte;

b) cu caracteristici organoleptice corespunzatoare in general speciei, soiului si tipului de tratament.
Produsele cu adaosuri trebuie sa aiba caracteristici organoleptice corespunzatoare componentei lor;

c) uscate suficient pina la nivelul ce permite mentinerea calitatii produsului;

d) lipsite de miros si sau de gust straine (mirosul si gustul usor de anhidrida sulfuroasa sau de ulei,
sau gustul usor de sare de uz alimentar, sau mirosul de aroma adaugata nu se considera straine,
daca se indica la marcare si se comercializeaza sub denumirea corespunzatoare);

e) necarbonizate;

f) lipsite de defecte care sa le faca improprii pentru consum;

g) curate;

h) lipsite de impuritati minerale vizibile pe suprafata produsului sau organoleptic perceptibile ;

i) lipsite de impuritati metalice;

j) lipsite de corpuri straine vizibile care prezinta oarecare pericol pentru viata si sanatatea omului;

k) sanatoase, sint excluse produsele atinse de putregai sau alteratii care sa le faca improprii
consumului;

1) lipsite de insecte sau acarieni vii, independent de stadiul lor de dezvoltare.

44, Tinind seama de caracteristicile minimale, specificate la pct.43 al prezentei Reglementari
tehnice, alimentele deshidratate prezentate in forma de praf (fulgi, faind, granule) trebuie sa fie
friabile, practic omogene.

45. Starea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) trebuie sa fie astfel incit sa suporte
transportul si manipularea la incarcare si descarcare, pentru a ajunge in conditii satisfacatoare la
locul destinatiei.

46. Fructele si legumele uscate (deshidratate) destinate comertului pentru consum uman trebuie sa
posede proprietati organoleptice specifice fiecarei varietati si sa corespunda indicatorilor mentionati
in anexa nr.1 la prezenta Reglementare tehnica.

47. Valorile indicatorilor fizico-chimici ai fructelor si legumelor uscate (deshidratate) trebuie sa
corespunda valorilor stabilite in anexa nr.2 la prezenta Reglementare tehnica.

48. Prevederile privind defectele calitatii fructelor si legumelor uscate (deshidratate) nu trebuie sa
depaseasca tolerantele admisibile indicate in anexa nr.3 la prezenta Reglementare tehnica.



49, Tinind seama de tolerantele admise, specificate in anexa nr.3 la prezenta Reglementare tehnica,
fructele si legumele uscate (deshidratate) trebuie sa fie:

a) practic, fara urme vizibile cauzate de atacul de insecte, de acarieni sau de alti parazitj;
b) fara semne de fermentare;
c) fara mucegaiuri.

50. La fabricarea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) se aplica tratamentele specifice,
mentionate in anexa nr.4 la prezenta Reglementare tehnica.

51. Continutul de elemente toxice in fructele si legumele uscate (deshidratate) nu trebuie sa
depaseasca valorile stabilite de Organul central de specialitate al administratiei publice in domeniul
ocrotirii sanatatii.

52. Continutul de micotoxine si pesticide se reglementeaza in materia prima si nu trebuie sa
depaseasca normele stabilite de Organul central de specialitate al administratiei publice in domeniul
ocrotirii sanatatii.

53. Prezenta in produsul finit a microorganismelor si substantelor generate de microorganisme nu
trebuie sa depaseasca limitele maxim admisibile, stabilite de Organul central de specialitate al
administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

54. Fructele si legumele uscate (deshidratate), destinate pentru comercializare, se impacheteaza in
ambalaje de desfacere si/sau de transport.

55. Ambalajele care intra in contact direct cu produsul definit prin prezenta Reglementare tehnica
trebuie sa fie confectionate numai din materiale autorizate, in conformitate cu Regulile si
normativele sanitaro-epidemiologice pentru materialele folosite in sectorul alimentar nr. 06.10.3.67,
aprobate de Ministerul Sanatatii in anul 2004 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2005,
nr.168-171, art.583) si Normativele igienice de migrare a elementelor toxice din confectiile, care
contacteaza cu produsele alimentare si metodele de determinare nr. 06.3.3.51, aprobate de
Ministerul Sanatatii la 21 august 2003 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2005, nr.176-181,
art.627).

56. Conditiile de ambalare pot fi specificate in contractul de livrare, in limita prevederilor prezentei
Reglementari tehnice si ale legislatiei in vigoare.

57. Transportarea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) se efectueaza doar cu vehicule
autorizate sanitar, acoperite, care sa asigure pe toata durata de transportare pastrarea nemodificata
a caracteristicilor nutritive, fizico-chimice, microbiologice, precum si protectia de umezeala, de
razele solare, praf, miros strain, daunatori si de alte probabilitati de degradare si contaminare.

58. Depozitarea fructelor si legumelor uscate (deshidratate) trebuie efectuata in incaperi uscate,
curate, aerisite, ferite de razele solare, de rozatoare sau de insecte, situate departe de surse care
degaja mirosuri patrunzatoare ce pot afecta calitatea produsului.

59. Termenul de valabilitate a produselor definite in prezenta Reglementare tehnica se stabileste de
producator pe raspunderea acestuia sau in colaborare cu institutiile de cercetare dupa testari
prealabile, si este avizat de Organul central de specialitate al administratiei publice in domeniul
ocrotirii sanatatii.



60. Fructele si legumele uscate (deshidratate), destinate comercializarii pentru consum uman,
trebuie sa fie etichetate si marcate, in mod obligatoriu, in conformitate cu Normele privind
etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 996 din 20 august 2003
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr. 189-190, art.1046), si Normele sanitare privind
etichetarea nutritionala, etichetarea produselor alimentare cu destinatie dietetica speciala,
etichetarea produselor genetic modificate sau provenite din organisme genetic modificate nr. 01-04,
aprobate de Ministerul Sanatatii la 31 mai 2004; (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004,
nr.138-146, art.281), si sa contina informatii exhaustive si corecte necesare consumatorului la
momentul cumpararii produsului.

61. Suplimentar la informatiile prevazute de actele normative si legislative in vigoare, etichetele
pentru fructele si legumele uscate (deshidratate) vor contine:

a) inscriptia “Atentie! Fructele pot contine izolat simburi sau bucati de simburi”, daca sint prevazute
unele tolerante in acest sens pentru fructele uscate fara simburi;

b) mentionarea umiditatii maximale sau a nivelului acesteia, daca stabilitatea alimentului se asigura
prin tratamentul sau conditiile de depozitare speciale;

c¢) indicatia continutului zaharurilor adaugate cu abatere admisibila de 5% pentru fructele sau
legumele indulcite;

d) dimensiunele maxime ale particulelor sau caracteristicile verbale referitoare la marimea
particulelor pentru produsele prezentate sub forma de fulgi, praf sau faing;

e) tara de origine.

62. In cazul distributiei produsului nepreambalat, se indicd denumirea produsului, datele de
identificare a producatorului, importatorului sau distribuitorului, precum si data durabilitatii
minimale sau data-limita de consum pe ambalaj ori in documentele insotitoare.

In cazul comercializarii cu am&nuntul a produselor nepreambalate, informatia mentionata trebuie s&
fie afisata in sala de comert,.

63. Denumirea sub care se comercializeaza produsul trebuie sa indice corect natura alimentului si
pentru aceasta trebuie sa includa cel putin urmatoarele informatii:

a) denumirea materiei prime;
b) denumirea formei de prezentare, de exemplu, ,intregi, fara simburi”, ,felii”;
c) mentionarea calibrului sau a denumirii acestuia (daca este calibrat);

d) mentionarea procesului de tratament specific, de exemplu, ,uscate”, ,deshidratate” sau
Jliofilizate”;

e) mentionarea tratamentului la care a fost supus produsul inainte sau dupa uscare, de exemplu,
Jtratat cu conservant”, ,pasteurizat”, ,rehidratat”;

f) mentiunea ,,cu umplutura din ...”, in functie de ingredientul corespunzator;

g) denumirea ingredientului care confera produsului o aroma sau caracteristice specifice, de
exemplu, ,cu zahar” sau ,cu X”.



dusul provenit dintr-o singura varietate de fructe sau legume poarta denumirea acesteia, inlocuind
cuvintul ,fructe” sau ,legume” in toate descrierile la care se face referire la pct.3 al prezentei
Reglementari tehnice.

65. Verificarea indicilor de calitate, siguranta alimentara, a formelor de prezentare, marcare si
etichetare se efectueaza de producator, inclusiv in fiecare lot se determina :

indicatorii organoleptici;
indicatorii fizico-chimici, inclusiv fractia masica de umiditate, tolerantele la defectele admise.

66. Prelevarea probelor si determinarea caracteristicilor indicilor de calitate, siguranta alimentara, a
formelor de prezentare si etichetare se efectueaza in conformitate cu regulile si metodele de analiza
stabilite de standardele nationale voluntare incluse in Lista standardelor conexe prezentei
Reglementari tehnice.

Lista standardelor conexe se aproba de autoritatea de reglementare in domeniul produselor
alimentare, de comun acord cu Organismul National de Standardizare, si se publica in Monitorul
Oficial al Republicii Moldova.

67. Fructele si legumele uscate (deshidratate) neconforme cerintelor din prezenta Reglementare
tehnica nu pot fi plasate pe piata de desfacere in scopul consumului uman.

V. EVALUAREA CONFORMITATII PRODUSELOR

68. Fructele sau legumele uscate (deshidratate), inclusiv cele importate, pot fi plasate pe piata
interna doar in cazul in care sint conforme cerintelor esentiale din prezenta Reglementare tehnica.

69. Conformitatea fructelor sau legumelor uscate (deshidratate) se asigura de catre producator sau
importator.

70. Producatorul, importatorul solicita unui organism de certificare acreditat si desemnat pentru
activitate in domeniul respectiv efectuarea certificarii fructelor sau legumelor uscate (deshidratate),
cu evaluarea procesului de productie sau certificarea sistemului de management, conform
standardelor internationale ISO 9001 sau ISO 22000.

71. Procedura de certificare se aproba de catre Organismul National de Asigurare a Conformitatii
Produselor, de comun acord cu autoritatea de reglementare in domeniul produselor alimentare.

72. Organismul de certificare desemnat efectueaza sau dispune efectuarea de evaluari periodice
asupra fructelor sau legumelor uscate (deshidratate) la intervale de timp aleatorii.

73. In contextul evaluarii fructelor sau lequmelor uscate (deshidratate), pentru verificarea
mentinerii conformitatii fructelor sau legumelor uscate (deshidratate) cu cerintele aplicabile din
prezenta Reglementare tehnica, o mostra din produsul finit, prelevata de la locul de producere sau
din partida de comercializare, este supusa incercarilor necesare potrivit regulilor si metodelor
aprobate, mentionate la pct.66 sau incercarilor cu efect echivalent.

74. In cazul in care fructele sau legumele uscate (deshidratate) nu sint conforme cerintelor
prescrise, organismul de certificare desemnat, care a efectuat procedurile respective de certificare,
trebuie sa informeze, in modul stabilit, producatorul, importatorul si organele de supraveghere a
pietei despre neconformitatea constatata.



75. Producatorul, importatorul elaboreaza documentatia tehnica prevazuta la pct. 78 din prezenta
Reglementare tehnica.

76. Producatorul, importatorul detine documentatia tehnica o perioada de minimum 5 ani de la data
fabricarii ultimului lot de fructe sau legume uscate (deshidratate) si, la solicitare, o pune la
dispozitia organelor de supraveghere si control.

77. Documentatia tehnica trebuie sa asigure posibilitatea evaluarii conformitatii produsului cu
cerintele din prezenta Reglementare tehnica.

78. Documentatia tehnica trebuie sa conting, in principal:
a) o descriere generala a produsului;
b) retete si instructiuni tehnologice;

c) certificatul de conformitate, eliberat potrivit schemelor care prevad evaluarea procesului de
producere a fructelor sau legumelor uscate (deshidratate), sau certificatul de conformitate pentru
sistemele de management;

d) rapoartele de incercari pentru fructele sau legumele uscate (deshidratate);

e) alte documente, la decizia producatorului (fabricantului) sau a importatorului, relevante pentru
atestarea conformitatii produsului.

79. In baza documentatiei tehnice, producétorul, importatorul intocmeste o declaratie de
conformitate si aplica marca nationala de conformitate SM pe fiecare ambalaj de fructe sau legume
uscate (deshidratate).

Intocmirea si emiterea declaratiei de conformitate se efectueaza conform regulilor stabilite in cadrul
Sistemului National de Asigurare a Conformitatii Produselor.

80. Fructele sau lequmele uscate (deshidratate) se plaseaza pe piata insotite de declaratia de
conformitate, care atesta conformitatea acestora cu cerintele din prezenta Reglementare tehnica.
Producatorul, importatorul trebuie sa aplice, sub marca nationala de conformitate SM, numarul de
identificare al organismului de certificare desemnat, care a efectuat certificarile respective.

81. Forma de prezentare a declaratiei de conformitate este expusa in anexa nr.5 la prezenta
Reglementare tehnica.

82. Producatorul, importatorul pastreaza un exemplar al declaratiei de conformitate impreuna cu
documentatia tehnica in baza careia a fost eliberata declaratia de conformitate.

83. Producatorul prevede in documentatia tehnica masurile necesare pentru ca procesul de
productie sa asigure conformitatea fructelor sau legumelor uscate (deshidratate) fabricate cu
cerintele prezentei Reglementari tehnice.

84. Organismul de certificare este desemnat de catre Organismul National de Asigurare a
Conformitatii Produselor, la propunerea autoritatii de reglementare in domeniul produselor
alimentare.

85. Lista organismelor de certificare desemnate se publica de catre

Organismul National de Asigurare a Conformitatii Produselor in Monitorul Oficial al Republicii



Moldova si se actualizeaza, in caz de necesitate.

86. Pentru fructele sau legumele uscate (deshidratate) originare din alte tari, la documentele
prevazute pentru initierea procedurii de evaluare a conformitatii, se prezinta suplimentar autorizatia
de import, emisd, in baza examinarii conditiilor de producere, depozitare etc., de autoritatea de
reglementare in domeniul produselor alimentare.

87. Conformitatea cu prevederile prezentei Reglementari tehnice poate fi

asigurata si prin standardele nationale voluntare care transforma cerintele esentiale, stabilite in
prezenta Regulementare tehnica in specificatii tehnice, si care sint incluse in Lista standardelor
conexe prezentei Reglementari tehnice. Producatorul, importatorul fructelor sau legumelor uscate
(deshidratate), pentru a beneficia de prezumtia conformitatii, este in drept sa indice in documentele
de insotire ca proprietatile acestor produse sint conforme cu unul sau mai multe standarde de
produs conexe prezentei Reglementari tehnice.

VI. DISPOZITII FINALE

88. Concomitent cu intrarea in vigoare a prezentei Reglementari tehnice, toate standardele
nationale ce reglementeaza produsele din domeniul vizat devin voluntare in utilizare.

Anexa nr.1
la Reglementarea tehnica , Fructe si

legume uscate (deshidratate)”

Indicatorii carora trebuie sa le corespunda fructele si legumele uscate (deshidratate)

Tabelul 1.1. Caracteristici organoleptice pentru fructe uscate

Denumirea Conditii de admisibilitate

indicatorilor

1 2

Aspect exterior: a) fructe drupacee

forma intregi (cu simburi) - fructe netaiate la prelucrarea carora nu au fost

indepartati simburii;

intregi fara simburi - fructe netaiate cu deteriorari mecanice si forma

in functie de modul de indepartare a simburelui;

intregi (fard simburi) cu umpluturd - fructe intregi fara simburi,

umplute cu produs comestibil, cum ar fi nuci, fructe uscate etc.;

Jjumatati -fructe divizate In doua parti inaintea uscarii in sensul

logitudinal al fructului;

felii -fructe taiate in forma de sectoare (dungi) paralele, cu

dimensiuni si grosime neregulate;

bucati - fructe taiate dupa uscare sub forma de cubulete sau parti de

fructe de buna calitate, cu forma, dimensiuni si grosime neregulate
suprafata Rugoasa, tipica fructelor uscate



culoare

Gust si miros

Aspect exterior:
forma

Caise tratate cu dioxid de sulf: galben deschis, galben, galben- oranj;
oranj si oranj Inchis.

Caise uscate, netratate cu S0, sau cu un continut rezidual inferior
celui de 500 mg/kg, zarzdri: culori putin mai inchise, pina la maro
inchis

Prune uscate intregi cu sau fdrd simburi: neagra cu nuanta albastrie,
neagra, maro inchis, bruna-roscata, maro cu nuanta bruna-roscata,
maro deschis.

Pentru jumadtdti (pielitd): neagra, rosu inchis sau maro deschis cu
diverse nuante in functie de soiul pomologic. Se admite pielita cu
pete.

Pentru jumatati (pulpa): galbuie-aurie, verde, chihlimbariu cu diverse
nuante, maro inchis, bruna-roscata

Piersici uscate tratate cu dioxid de sulf: alb - galbui, galben deschis,
galben, oranj, rosu-oranj si oranj inchis.

Pentru piersicile uscate, netratate cu S0,, sau cu un continut rezidual
inferior celui de 500 mg/kg, culorile putin mai inchise, pina la maro
inchis, si nuanta bruna-roscata la locul indepartarii simburilor

Visine uscate: de la visinie inchisa pina la neagra cu nuanta bruna-
roscata

Tabelul 1.1. (continuare)

2

Cirese, corcoduse uscate:

pentru soiuri de culoare deschisa - de la galben cu diferite nuante
pind la maro deschis. Se admit nuante de culoare maro;

pentru soiuri de culoare inschisa - de la maro pina la neagra - bruna-
roscata

Coarnd: de la brun roscat pina la brun inchis

Curmale uscate: maro inchis cu diferite nuante

Caracteristice fructelor uscate corespunzatoare. Pentru jumatati de
fructe uscate se admit nuante caracteristice fructelor proaspete.

Nu se admit gust si miros straine si impuritati minerale organoleptic
perceptibile

b) fructe samintoase

intregi -fructe netdiate depelate sau nedepelate, cu/fara camera
seminala;

jumatati - fructe depelate sau nedepelate, taiate logitudinal in doua
parti aproximativ egale;

rondele - fructe depelate sau nedepelate, cu/fara camera seminala,
taiate transversal in mai multe rondele;

felii - fructe depelate sau nedepelate, cu/fara camera seminala, taiate
logitudinal in mai multe felii;

bucdti - fructe taiate in cuburi aproximativ egale;

granule (sau praf) - particule mici (sau pulbere ) din fructe uscate



culoare

Gust si miros

Aspect exterior:

forma

culoare

Textura
Gust si miros

Aspect exterior:

forma

Mere, pere taiate prelucrate: galben deschis, galben, crem deschis si
crem.

Mere, pere tdiate neprelucrate: de la crem pina la maro sau
cihlimbariu inchis.

Se admit nuante de roz tipice unor soiuri pomologice.

Pere intregi prelucrate: masliniu-verzui, galben, maro deschis.

Pere intregi neprelucrate: de la maro deshis pina la maro inchis. Se
admite prezenta unui strat subtire de culoare albie, tipic produsului
respectiv.

Gutuie: galbend, maro deschis pina la brun- roscat

Mosmoane: de la maro deshis pina la maro inchis, maro cu diferite
nuante

Caracteristice fructelor uscate corespunzatoare.

Nu se admit gust si miros straine, impuritati minerale organoleptic
perceptibile.

Mirosul si gustul usor de anhidrida sulfuroasa, sau de ulei, sau de
sare de uz alimentar nu se considera anormal penru fructele
prelucrate in mod corespunzator

c) struguri

Boabe de struguri fara pedicele in masa friabila, fara bulgari:

din soiuri apirene - boabe uscate din soiuri de struguri fara simburi,
adica boabe care, in mod natural, nu contin simburi sau au simburii
putin dezvoltati;

cu simburi - boabe uscate din struguri cu simburi si carora nu le-au
fost indepartati simburii;

Tabelul 1.1. (continuare)

2
fara simburi - boabe uscate din struguri cu simburi si carora le-au
fost indepartati simburii in instalatii mecanice adecvate;

ciorchini (buchete) - produs care se prezinta in forma de ciorchine;
cu codite - boabe uscate la prelucrarea carora nu au fost indepartate
coditele, exceptind varianta referitoare la strugurii uscati in ciorchini
Soiuri apirene de culoare deshisa:

verde deshis, verde deshis cu nuanta galbena, auriu, maro deshis,
maro;

pentru struguri neprelucrati - maro cu nuanta bruna-rosgcata, brun cu
diferite nuante;

soiuri de culoare albastru inchis: negru-albastru

Soiuri cu simburi, de culoare deshisd: de la verde deshis cu nuante
aurii pina la maro cu nuanta bruna.

Soiuri de culoare inchisd: negru-albastru cu nuante rosii

Ciorchini (buchete), cu codite - caracteristica soiului de struguri si
tratamentului utilizat

Boabele trebuie sa fie potrivit de tari, cu pulpa elastica

Gustul trebuie sa fie placut, caracteristic soiurilor de struguri din
care au fost fabricate si ingredientelor folosite, fara gust strain.
Mirosul trebuie sa fie caracteristic soiului de struguri din care au fost
fabricate, fara mirosuri straine (de fermentat, mucegai etc.)

d) pomusoare

Fructe intregi, divizate, tdaiate conform conditiilor de comercializare
sau practicii de manipulare



culoare Zmeurd: de culoare inchisa pina la bruna-roscata
(Cdpsund) de la rosu pina la brun roscat
Coacaza neagra: de la negru pina la negru cu nuante brune-roscate
Scoruse negre: de la negru si negru-albastru pina la nuante roscate
Alte: caracteristica varietatii fructului uscat, soiului, tipului de

prelucrare
Gust si miros Placute, caracteristice sortimentului fabricat, fara gust si miros
strain si fara impuritati minerale organoleptic perceptibile
Aspect exterior: e) alte fructe (citrice, tropice, smochine, banane)
forma Fructe intregi, divizate, taiate si preparate conform conditiilor de

comercializare sau practicii de manipulare.

Ananas: taiat in forma de cuburi, rondele/felii, granule (particule
mici).

Mango: taiat in forma de bucati, cuburi, rondele/felii, granule
(particule mici).

Papaia: taiata in forma de bucati, cuburi, felii, granule (particule
mici).

Smochine: fructe intregi turtite, tipice smochinelor uscate. Capetele
fructelor pot fi retezate, iar fructele pot fi taiate in conformitate cu
conditiile de comercializare.

Banane: fructe intregi depelate, taiate rondele/felii, cuburi sau altfel,
in corespundere cu conditiile de comercializare;

faina - pulbere din fructe uscate

Tabelul 1.1. (continuare)

1 2
culoare Fructe citrice, tropice: caracteristice fructelor uscate din varietatea
corespunzatoare.

Ananas: galben deschis, galben auriu, galben- portocaliu.
Mango: portocaliu cu nuante de galben, de la galben-portocaliu pina
la portocaliu cu nuante de brun.
Papaia: de la galben pina la rosu-portocaliu, pot fi de culoare alba
sau de alte culori mai deschise.
Smochine: de la galben-crem pina la violet inchis.
Banane: galben deschis sau galben, sau crem deschis pina la maro
deshis
Gust si miros Caracteristice fructelor uscate din varietatea corespunzatoare: dulce
pina la dulce acrisor.
Nu se admit gust si miros straine si impuritati minerale organoleptic
perceptibile
Textura De la moale pina la densa
NOTE: 1. Alta forma de prezentare a fructelor este admisa in conditiile in care:
(i) se deosebeste de formele specificate in prezentul tabel;
(ii) intruneste cerintele prezentei Reglementari tehnice, incluzindu-le pe cele privind
defectele si orice alta prevedere privind modul de prezentare, pentru evitarea
confuziilor;
(iii) este descrisa clar in denumirea produsului si pe etichetd, astfel incit sa nu induca in
eroare consumatorul.
2. Mirosul fructelor aromatizate se determina prin utilizarea aromei sau substantelor
aromatice si trebuie sa fie pronuntat. Culoarea fructelor aromatizate poate fi schimbata
sub influenta substantelor sau concentratelor naturale care poseda un efect colorant.

Tabelul 1.2. Caracteristici organoleptice pentru fructe deshidratate



(cu umiditate scazuta)

Denumirea Conditii de admisibilitate

indicatorilor

1 2

Aspect exterior: Produs suficient de uniform prin marimea sa.

Piersici, caise:

tip ,Nugget” - bucatele de forma neregulata, obtinute din produs
texturat prin tehnologii speciale. care trec prin site cu ochiuri
cuprinse intre 2,0 si 15 mm, se admit sfarimaturi sau bucati mai
mici de 2,5 mm - maximum 25 % din masa;

bucdtele- produs taiat ori sfarimat in bucati de forma neregulata,
care trec prin site cu ochiuri cuprinse intre 2,0 si 15 mm, se admit
sfarimaturi sau bucati mai mici de 2,5 mm - maximum 25 % din
masa;

cubusoare - fructe taiate cubusoare cu latura de cca 3-6 mm;
felii - fructe taiate logitudinal in mai multe felii cu grosimea de
cca 3-6 mm.

Se admit sfarimaturi sau bucati mai mici de 2,5 mm - maximum
10% din masa

Tabelul 1.2. (continuare)

1 2

forma (tip) Mere:
bucati pentru pldcinta - bucati taiate predominant paralel, de
forma neregulata, cu grosimea de cca de 5 mm si mai mica si
lungimea de cca de 19 mm si mai lunga;
fulgi - bucati taiate predominant paralel, de forma neregulata, cu
grosimea maxima de cca 5 mm ori mai mica si lungimea mai mica
de 19 mm;
pene - sectiuni relativ groase cu grosimea de maximum16 mm.;
bucatele pentru sos - bucati mici de diferite forme care, practic,
toate sint trecute prin sita cu ochiuri de 10-12 mm.
Se admit sfarimaturi sau bucati mai mici de 2 mm - maximum 10
% din masa
Prune:
tip ,Nugget” - bucatele de forma neregulata, obtinute din produs
texturat prin tehnologii speciale. Bucatelele sint trecute prin site
cu ochiuri cuprinse intre 2,0 si 15 mm ; se admit sfarimaturi sau
bucati mai mici de 2,5 mm - maximum 25 % din masa;
bucdtele - produs taiat ori sfarimat in bucati de forma neregulata,
trecute prin site cu ochiuri cuprinse intre 2,0 si 15 mm, se admit
sfarimaturi sau bucati mai mici de 2,5 mm - maximum 25 % din
masa;
intregi - fructe intregi fara simburi, cu deteriorari mecanice si
forma in functie de modul de inlaturare a simburelui. Se admit
sfarimaturi sau bucati mai mici de 5 mm - maximum 5 % (conform
calculului)



culoare Caracteristica varietatii, tipului si soiului produsului.
Piersice deshidratate: de la galben inchis sau galben oranj pina la
oranj si chihlimbariu inchis; de la galben usor intunecat sau
galben-oranj usor intunecat pina la oranj mai inchis sau
chihlimbariu inchis.
Dupa preparare prin fierbere: culoare stralucitoare sau usor
intunecata caracteristica piersicilor cu umiditate joasa, fierte.
Caise deshidratate: de la oranj batind in rosu cu/fara luciu pina la
oranj - chihlimbariu cu/fara luciu.
Mere deshidratate: culoare destul de stralucitoare, de la galben
deschis pina la galben-alb sau galben-chihlimbariu deschis, sau de
la galben deschis pina la galben alb
Prune deshidratate:
tip ,Nugget”- ciocolata maro deshis pina la maro inchis cu/fara
luciuy;
bucdti, intregi - de la negru -albastriu pina la maro cu nuanta
bruna-roscata tipic epidermei exterioare si de la ciocolata maro
deschis pina la maro foarte inchis, tipica culorii pulpei, cu/fara
luciu.
Dupa fierbere: de culoare diferita, dar tipica fructelor
deshidratate, fierte

Textura Piersice, caise, prune: de la partial flexibila pina la fragila.
Mere: fragila

Tabelul 1.2. (continuare)

1 2

Gust si miros Piersice, caise, mere deshidratate si piersice, caise, mere
deshidratate fierte: caracteristice, fara oarecare gust si miros
strain. Mirosul si gustul usor de anhidrida sulfuroasa nu se
considera anormal pina cind el nu se simte ca un miros neplacut
in piersicile, caisele sau merele fierte.
Prune: caracteristice, fara oarecare gust si miros strain, inclusiv
de fructe arse

NOTA : Alta forma de prezentare a fructelor deshidratate (cu umiditate scazuta) este

admisa in cazurile in care:

(i) se deosebeste de formele specificate in prezentul tabel;

(ii) intruneste cerintele prezentei Reglementari tehnice, incluzindu-le pe cele privind

defectele si orice alte prevederi privind modul de prezentare, pentru evitarea confuziilor;

(iii) este descrisa clar in denumirea produsului si pe eticheta astfel incit sa nu induca in

eroare consumatorul.

Tabelul 1.3. Caracteristici organoleptice pentru chipsuri de fructe

Denumirea Conditii de admisibilitate

indicatoilor

1 2

Aspect exterior: Conform conditiilor de comercializare sau practicii de manipulare

forma

culoare Caracteristica fructelor deshidratate din varietatea
corespunzatoare, preponderent de culori deschise, pina la crem
deschis

Textura De la tare pina la fragila



Gust si miros

Caracteristice fructelor deshidratate si ingredientelor, fara gust si
miros strain, inclusiv de fructe arse fara impuritati minerale
organoleptic perceptibile. Pentru chipsuri aromatizate mirosul
aromei utilizate trebuie sa fie pronuntat

Tabelul 1.4. Caracteristici organoleptice pentru fructe (legume) liofilizate (uscate prin
sublimare), inclusiv piure de fructe (legume) liofilizat (deshidratat prin sublimare)

Denumirea
indicatoilor

1

Aspect exterior:
forma

culoare

Textura
1
Gust si miros

Aspect, textura, gust
si miros dupa
rehidratare

Conditii de admisibilitate

2

Fructe, legume intregi, divizate sau tdiate: forma caracteristica
fructelor proaspete, tinind seama de forma lor de prezentare;
piure: praf friabil sau straturi cu forme neregulate;

amestec de legume: bucatile componentelor unitare difuzate
uniform intr-un amestec, pastrindu-se in general forma
Characteristica fructelor sau legumelor proaspete din care au fost
preparate produsele

Fragila

2

Caracteristice fructelor sau legumelor proaspete din care au fost
preparate, fara gust si miros strain

Amestec de legume: caracteristic produselor similare preparate
din legume proaspete, fara gust si miros strain;

pentru piure: masa omogena caracteristica piureului conservat cu
aceeasi denumire

Tabelul 1.5. Caracteristici organoleptice pentru deserturi din fructe uscate

Denumirea
indicatoilor

1

Aspect exterior:
forma

culoare

Gust si miros
Textura

Conditii de admisibilitate

2

Brichete de forma dreptunghiulara, obtinute prin presarea
fructelor intregi sau taiate jumatati de felii sau maruntite cu sau
fara adaos de nuci maruntite. Brichetele acoperite cu un strat de
uz alimentar se caracterizeaza printr-o suprafata lucioasa
Caracteristica fructelor sau legumelor uscate din care au fost
preparate; in retete cu nuci - cu introduceri de culoare deschisa
ale bucatelelor de nuci

Placut, dulce sau dulce-acru, fara gust si miros strain
Deserturile trebuie sa poata fi usor mestecate

Tabelul 1.6. Caracteristici organoleptice pentru legume uscate (deshidratate)

Denumirea
indicatoilor
1

Conditii de admisibilitate

2



Aspect exterior: a) legume

forma Dovlecei, patlagele vinete: felii longitudinale de grosimea
maximum 10 mm sau rondele, elipse si fragmente ale acestora,
sau bucati de forma neregulata, fara peduncul, cu seminte
nedezvoltate. Prezenta bucatelelor cu dimensiune maximum de 5
mm - maximum 15% (in masa);
Dovleac: bucati (cubusoare), felii;
Pepene-galben: bucati, felii, felii impletite sau brichetate
Ceapa:
rondele sau felii, sau pldcuti si fragmente ale acestora - bulbi de
ceapa divizati in rondele sau felii, avind grosimi intre 1-5 mm si
dimensiuni maximale - minimum 5 mm. Se admit sfarimaturi sau
bucati mai mici de 5 mm - maximum 15 % (in masa) ;
brichete - de forma regulata, cu suprafata plana, uniforme prin
grosimea lor, Intregi, fara laturi rupte;
granule - particule de ceapa deshidratata, trecute prin site cu
ochiuri cuprinse intre 400 pm si 5 mm;
praf (faina) - pulbere din ceapa deshidratata, trecuta prin sita cu
ochiuri de 400 pm in proportie de 99%

Tabelul 1.6. (continuare)

1 2
Praz: placute sau rondele. Se admit sfarimaturi sau bucati mai
mici de 5 mm - maximum 15 % (in masa)
Usturoi:
cdtei intregi;
bucdtele - bucatele de usturoi de forma diferita;
fulgi - rondele subtiri de usturoi taiat pina la uscare;
praf (faina) - pulbere din usturoi deshidratat, trecut prin sita cu
ochiuri de 400 pm in proportie de 99%
Mazare verde:
boabe intregi - boabe de mazare verde uscate Intregi, suficient de
uniforme prin marimea lor. Boabe rotunjite cu supafata rugoasa.
Se admit boabe cu suprafata neteda - maximum 10 %;
praf - pulbere din mazare verde uscata (deshidratata)
Varza alba si varza rosie:
tocatad - produs tocat uniform pina la uscare (deshidratare).
Brichete de forma regulata, cu suprafata plana, uniforme prin
grosimea lor, Intregi, fara laturi rupte.
Taitei sau bucati de taitei si portiuni ale acestora, aproape
uniforme, cu dimensiune maximala - minimum 5 mm.
Se admit bucatele cu dimensiunea maximala mai mica de 5 mm:
15% - pentru produs in masa,
20 % - pentru produs in brichete.



Aspect exterior:

forma

culoare

Textura

Gust si miros

Tomate:

Jjumatati - fructe taiate logitudinal in doua parti aproximativ
egale;

sferturi - jumatati de fructe taiate de-a curmezisul in doua parti
aproximativ egale;

bucatele - particule de fructe de o forma neregulata si dimensiuni
de minimum 6 mm;

cubusoare mici - particule de fructe de o forma neregulata si
dimensiuni de minimum 3 mm;

granule - particule din fructe uscate mai mici de 3 mm;

Julienne - taitei cu largimea de cca 6-7 mm si lungimea
caracteristica tomatelor uscate

Fasole pdstdie: pastai intregi sau taiate in bucati

Dovlecei: galben deschis cu nuanta verzuie sau maslinie. Se
admite brunificarea semintelor

Pdtldgele vinete: miezul alb, alb-galbui, crem deschis pina la crem
sau brun - cafeniu, pentru epiderma - violet, violet cafeniu sau
cafeniu-negru. Se admite brunificarea semintelor

Dovleac: galben deschis, galben, galben inchis, galben -
portocaliu, portocaliu intens, portocaliu cu nuante rosii,
portocaliu inchis, se admite cafeniu deschis si brunificare usoara
Pepene-galben: bej deschis pina la cafeniu, pe alocuri cafeniu
inchis.

Pepene-galben de soiul cantaloup: portocaliu batind in rosu pina
la galben-brun

Tabelul 1.6. (continuare)

2

Ceapa: caracteristica soiului, de la alb, alb-galbui, galbui pina la
galben-deshis, sau crem pina la roz sau rosu. Se admit nuante
spre verzui sau cafeniu

Praz : alb-galbui si alb-verde. Se admit nuante spre brunificare
Usturoi: alb-galbui, crem-auriu cu diferite nuante, galben-maroniu
deschis

Mazdre verde: de la verde inchis pina la verde. Se admit boabe de
culoare albuie - maximum 10 %

Varza alba: alb sau alb verzui, verzui sau usor galbui pina la
galben deschis. Se admit nuante de cafeniu deschis

Varzd rosie:rosu-violet spre vinat

Tomate: specifica soiului: rosu sau galben. Se admite brunificarea
culorilor

Fasole pastai: verde sau galben, se admit nuante spre brunificare
usoara

De la elastica pina la fragila, in functie de umiditate. Pentru
legumele uscate in forma de praf - friabila

Caracteristice speciei de legume uscate, fara gust si miros strain
(de fermentare, de mucegai etc.)

Usturoi: patrunzator, caracteristic usturoiului deshidratat

Ceapa: iute sau dulceag, iute patrunzator, caracteristic cepei
deshidratate

Mazare verde: dulce



Aspect exterior:
forma

culoare

Gust si miros
Textura

Aspect exterior:
forma

1

culoare

Gust si miros
Textura

Aspect exterior:
forma

uniformitatea
dimensionala
culoare

Textura

b) ardei gras, ardei-gogosar

Inele, felii, placute sau parti ale lor fara peduncul si seminte.
Prezenta bucatelelor cu dimensiune de maximum 5 mm -
maximum 20% (in masa)

Specifica soiului: rosu sau rosu cu nuanta de oranj, galben verde,
verde sau verde cu nuanta de galben

Caracteristice speciei uscate, fara gust si miros strain

De la elastica pina la fragild, in functie de umiditate. Pentru
legumele in forma de praf - friabila

c) legume verdeturi si verdeturi condimentare

Frunze intregi sau fragmente de diferite marimi, petioluri,
portiuni de tulpini, praf

Marar: frunze pe tulpini subtiri nelemnificate sau parti de frunze;
tulpini - bucati de tulpini;

Patrunjel, telina: placutele frunzelor sau ale fragmentelor
frunzelor, sau frunze cu petioluri cu lungime de maximum de 5
cm pentru telina si 3 cm pentru patrunjel

Spanac, salata: frunze intregi sau fragmente de diferite marimi
Coriandru, molurd, magheran - frunze intregi sau fragmente de
diferite marimi, bucati de tulpini nelemnificate sau amestecurile
lor;

petioluri (telind) - bucati de petioluri;

frunze bucdti - verdeata maruntita obtinind bucatelele;

praf - produsul friabil obtinut prin macinarea verdeturilor
deshidratate

Tabelul 1.6. (continuare)
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Verde de diferite nuante, verde cu nuanta spre brunificare usoara
Caracteristice speciei uscate, fara gust si miros strain

Tare sau fragila, se admite o elasticitate usoara.

Pentru praf - friabila

d) legume radacinoase si radacini (morcov, telina, patrunjel,
pastirnac, sfecla de masa)

Rdddcini sau legume rdaddcinoase tdiate uniform pind la uscare:
rondele sau felii, sau placute cu grosimea de maximum 5 mm;
taetei cu grosimea de maximum 5 mm;

cuburi cu latura de maximum 10 mm.

Brichete de forma regulata, cu suprafata plana, uniforme prin
grosimea lor, intregi fara laturi sfarimitate; se framinteaza usor;
granule - produs maruntit sau farimitat dupa deshidratare, in
forma de particule mici;

praf (faina) - produs macinat dupa deshidratare, friabil
Sfaramaturi sau bucati mai mici de 5 mm - maximum 15 % (in
masa)

Morcov: portocaliu, galben- portocaliu, portocaliu inchis
Pdtrunjel si pdstirnac: alb galbui, nuante spre galben, cenusiu
Telina: galben cu nuante cenusii

La morcov, telina, patrunjel, pastirnac se admit nuante de galben
pina la galben inchis la portiunea cilindrului central

Sfecla de masa- bordo de diferite nuante

De la elastica pina la fragila, in functie de umiditate. Pentru
legumele uscate in forma de praf - friabila



Gust si miros

Aspect exterior:
forma

uniformitatea
dimensionala

culoare

Textura
Gust si miros

1
Aspect exterior
forma

culoare

Textura
Gust si miros

Caracteristice speciei uscate, fara gust si miros strain (de la
fermentare, mucegai etc.)

e) cartofi

bucati paralelipipedice- taiate uniform cu grosimea de maximum
7 mm, largimea de maximum 9 mm si lungimea de minimum 10
mm (se evalueaza dupa rehidratarea cartofilor uscati);

cubulete - taiate uniform cu dimensiunile laturilor de la 5 pina la
12 mm (se evalueaza dupa rehidratarea cartofilor uscati);

felii - taiate uniform cu grosimea de maximum 5 mm (se
evalueaza dupa rehidratarea cartofilor uscati).

Brichete de forma regulata, cu suprafata plana, uniforme prin
grosimea lor, Intregi, fara laturi sfarimitate

Se accepta bucatile paralelipipedice cu lungimea mai mica de 10
mm la masurare maximala - maximum 20% (in masa), inclusiv
particele mai mici de 5 mm - maximum 18 % (in masa).

De la alb sau alb galbui pina la galben de diferite nuante la
varietatile albe; alb verzui sau roz la cele colorate

De la tare pina la fragild, In functie de umiditate

Caracteristice cartofilor deshidratati, fara gust si miros strain

Tabelul 1.6. (continuare)
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f) piure sec de cartof (legume) pentru pregatire fara fierbere
fulgi - produs prezentat sub forma de lamele mici subtiri cu
dimensiunea de maximum 10 mm;

granule (praf) -produs prezentat sub forma de particule mici cu
dimensiunea de maximum de 1 mm;

fdind -pulbere obtinuta in urma faramitarii piureului sec;
granulat -produs obtinut din faina de cartof pentru pregatire fara
fierbere, presata pentru a forma granule de o anumita forma
Caracteristica speciei din care a fost pregatit. Produsul preparat
trebuie sa aiba o culoare clara vie, tipica legumelor preparate.
Culoarea trebuie sa fie vie, fara nuante cenusii sau brune; pentru
cartof -de la alb pina la galben cu diferite nuante

Friabila

Caracteristice speciei din care a fost pregatit, fara gust si miros
strain

NOTA: Alta forma de prezentare a legumelor este admisa in cazul in care:

(i) se deosebeste de formele prezentate in tabelul 1.6 ;

(ii) intruneste cerintele prezentei Reglementari tehnice, incluzindu-le pe cele privind
defectele si orice alte prevederi privind modul de prezentare, pentru evitarea confuziilor;
(iii) este descrisa clar in denumirea produsului si pe etichetd, astfel incit sa nu induca in

eroare consumatorul

Tabelul 1.7. Caracteristici organoleptice pentru garnituri (amestecuri)

Denumirea
indicatorilor
Aspect exterior:
forma

culoare
Textura

Conditii de admisibilitate

a) garnituri (amestecuri) din fructe

Amestec din fructe uscate distribuite uniform in masa totala sau
aranjate altfel

Caracteristica fructelor uscate prezentate in amestec
Caracteristica fructelor uscate din care a fost pregatit amestecul



Gust si miros Caracteristice fructelor uscate si ingredientelor prezentate in
amestec, fara gust si miros strain, fara impuritati minerale
organoleptic perceptibile

Aspect exterior: b) garnituri (amestecuri) din legume

forma Legume uscate (deshidratate) aranjate sau uniform repartizate in

masa totala, in forma de amestec friabil sau in brichete, care vor

avea calitatea prevazuta de prezenta Reglementare tehnica,
corespunzator fiecarei specii de legume. Brichete de forma
regulatd, cu suprafata plana, uniforme prin grosimea lor, intregi
fara laturi sfarimitate; se framinteaza usor.

Intr-o unitate de ambalaj se accepta abateri de la masa

componentelor aparte stabilita in reteta - maximum 10 %

Caracteristica legumelor uscate (deshidratate) prezentate in

culoare amestec, de diferite nuante

Textura De la elastica pina la fragila, caracteristica legumelor uscate
(deshidratate) din care a fost pregatit amestecul

Gust si miros Caracteristice tipului respectiv de amestec, fara gust si miros
strain

Tabelul 1.8. Caracteristici organoleptice pentru fructe si legume uscate indulcite (fructe si
legume semicandizate, fructe si legume deshidratate moi)

Denumirea Conditii de admisibilitate

indicatorilor

1 2

Aspectul exterior: Fructe intregi sau divizate, sau taiate, moderat zbircite, ca
forma rezultat al procesului de deshidratare, curate, sanatoase; fara

exces de umiditate exterioara.
In general, uniforme, de marime si forma in limitele fiecarui tip al
produsului.
Se admit:
fructe lipite, dar care se pot desprinde unul de altul fara
deteriorari mecanice;
brumare usoara din cauza zaharisirii
uniformitatea Fractia masica a bucatilor intre fructele intregi sau divizate in
dimensionala doua parti - maximum - 7% (in masa).
(Bucdti:parti ale fructelor intregi sau divizate in doua, a caror
marime nu depaseste 1/3 din fructul corespunzator)
culoare Apropiata de culoarea fructelor, legumelor sau pomusoarelor
proaspete din care au fost preparate, cu nuante caracteristice
fructelor deshidratate. Se accepta o brunificare usoara.
Pentu fructele colorate: culori vii, caracteristice fructelor uscate
din varietatea corespunzatoare si colorantilor utilizati
Gust si miros Gust placut, dulce sau dulce-acrisor pina la dulce-acru,
caracteristic acestui tip de fructe, legume, pomusoare
deshidratate cu adaos de zahar si acid.
Pentru produse aromatizate mirosul aromei utilizate trebuie sa fie
pronuntat.
Se admite:
gustul si/sau mirosul slab de dioxid de sulf;
gustul si mirosul cucurbitaceelor concentrate.
Nu se admite:
alt gust si miros strain;
impuritati minerale organoleptic perceptibile



Textura

Elastica si semielastica, de la moale pina la densa.

Fructele trebuie sa fie carnoase, moi si, totodata, cu o masa

compacta, pentru a putea fi taiate si/sau mestecate, negumoase,

nu prea tari si lipicioase;

suprafata poate fi, in oarecare masura, fragila.

Se admite granulatia fina a pulpei si cristale izolate de zahar
NOTA: Caracteristicile organoleptice pentru fiecare tip de fructe sau legume indulcite sau
garnituri din ele trebuie sa fie indicate, dupa caz, in reteta.

Anexa nr.2 la Reglementarea
tehnica , Fructe si legume

uscate (deshidratate)”

VALORILE INDICATORILOR FIZICO-CHIMICI Al FRUCTELOR SI LEGUMELOR USCATE

(DESHIDRATATE)

Tabelul 2.1. Proprietati fizico-chimice pentru fructe uscate

Denumirea indicatorilor

1

Fractia masica de umiditate in:
a) fructe drupacee:

prune
caise

piersici si nectarine

visine, cirese, corcoduse, coarne
curmale

zarzare

prune (cu conservant, pasteurizate)
caise (cu conservant)

piersici si nectarine (cu conservant)
visine, cirese (cu/fara conservant)
curmale (cu conservant)

prune (cu conservant, pasteurizate)
prune conservate

caise rehidratate

piercici si nectarine rehidratate (cu
conservant)

visine pasteurizate

b) fructe simintoase:

pere, mere, gutuie
mosmoane

pere, mere, gutuie (cu conservant)

Conditii de admisibilitate

2

umiditatea curenta, %

maximum

23
22
23
19
26
18

umiditatea medie, %
de la 24 pina la 29
de la 22 pina la 25
de la 23 pina la 25
de la 19 pina la 25
de la 26 pina la 30
umiditatea ridicata
(,gata pentru consum”), %
de la 29 pina la 35
de la 29 pina la 38
de la 25 pina la 37
de la 25 pina la 35
de la 25 pina la 35

umiditatea curenta, %

maximum

22
17

umiditatea medie, %
de la 22 pina la 25

Tabelul 2.1. (continuare)



1
c) struguri:

Muscat de Malaga

soiuri de masa cu simbure

toate celelalte sortimente de struguri
d) pomusoare

e) alte (fructe citrice, fructe tropice,
smochine, banane)

fructe citrice, tropice
smochine

banane

banane In forma de faina

smochine (cu conservant)

Fractia masica de impuritati de origine vegetala,

% maximum:

a) fructe drupacee uscate:

b) fructe samintoase uscate:

c¢) struguri uscati:

soiuri fara simburi

soiuri cu simburi

e) pomusoare

e) alte (fructe citrice, fructe tropice,
smochine, banane)

2

umiditatea curenta, %
maximum

31

23

18

umiditatea curenta, %
maximum

Trebuie sa fie suficient de
uscate

umiditatea curenta, %
maximum

16

26

18

8

umiditatea medie, %
de la 26 pina la 30
1,0

6,0

0,1

0,2

1,0

0,5

"Cu conditia ca informatia despre rehidratare sa fie indicata la marcare

Tabelul 2.2. Proprietati fizico-chimice pentru fructe deshidratate (cu umiditate scazuta)

Denumirea indicatorilor
1

Fractia masica de umiditate, % maximum:

a) caise, piersici si nectarine
b) mere

C) prune:

bucati

intregi

Conditii de admisibilitate
2

7,5

3,5

2,5

4,0

Tabelul 2.3. Proprietati fizico-chimice pentru fructe (legume) liofilizate (uscate prin
sublimare), inclusiv piure de fructe (legume) liofilizat (deshidratat prin sublimare)

Denumirea indicatorilor
1

Fractia masica de umiditate, % maximum:

a) fructe, legume
b) piure de fructe, legume

Durata rehidratarii, minute maximum
Fractia masica de impuritati minerale, % max.:

a) piure de fructe
b) piure de legume

Conditii de admisibilitate
2
5
5

5
0,08
0,04



Tabelul 2.4. Proprietati fizico-chimice pentru deserturi din fructe uscate

Denumirea indicatorilor Conditii de admisibilitate
Fractia masica de umiditate, % maximum 25

Tabelul 2.5. Proprietati fizico-chimice pentru fructe si legume indulcite (fructe si legume
semicandizate, fructe si legume deshidratate moi)

Denumirea indicatorilor Conditii de admisibilitate
Fractia masica de umiditate, % maximum 25

Tabelul 2.6. Proprietati fizico-chimice pentru legume uscate (deshidratate)

Denumirea indicatorilor Conditii de admisibilitate
1 2
Fractia masica de umiditate, % maximum: 14

a) legume uscate:
dovlecei, patlagele vinete, dovleac, ceapa, mazare
verde, varza alba, varza rosie, fasole pastai

Tabelul 2.6. (continuare)

1 2
usturoi, praz 8
tomate 25
pepene-galben Trebuie sa fie suficient
b) ardei gras, ardei-gogosar uscat de uscat
c¢) legume verdeturi si verdeturi condimentare 14

d) legume radacinoase si radacini (morcov, telina, 14
patrunjel, pastirnac, sfecla de masa) 14

e) cartofi 12

f) legume deshidratate in forma de granule, praf (faind) 8

g) legume cu umiditate intermediara (semiuscate) 50

h) legume deshidratate (cu umiditate scazuta): 12
tomate: 6

alte: 8

i) piure sec de cartof sau legume pentru pregatire fara

fierbere

Durata de preparare pina la starea gata de 25

consum (pentru mazare verde, varza alba, morcov,

sfecla de masa,

cartofi), minute maximum:

Fractia masica de impuritati minerale, % 0,05
maximum

Fractia masica de tegument al boabelor de mazare 0,5
verde, % maximum

Anexa nr.3 la Reglementarea
tehnica ,Fructe si legume
uscate (deshidratate)”
Tolerante admisibile privind defectele calitatii fructelor

si legumelor uscate (deshidratate)



Tabelul 3.1. Prevederi privind tolerantele de calitate pentru fructe uscate

Defecte particulare admise”:

1

a) fructe drupacee uscate:

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
nedezvoltate

umflate

fermentate

cu semne usoare de mucegai sau de putrezire

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale

cu simburi intregi

cu bucati de simburi

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
nedezvoltate

umflate

cu emen usoare de mucegai sau de putrezire

fermentate

fructe deteriorate sau contaminate de insecte sau de alti
paraziti morti, inclusiv

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale
impuritati si fructe cu impuritati aderente

cu simburi

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
putrezite, mucegaite, afectate de fermentare si vatamate sau
contaminate de insecte sau alti paraziti morti, inclusiv:
mucegaite si/sau putrezite

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale

cu vatamari termice

cu simburi aderente sau bucati de simburi

1
Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
putrezite, mucegaite, afectate de fermentare

fructe afectate de impuritati aderente organice sau neorganice

(nisip, pamint etc.) cu o suprafata mai mare de 3mm in
diametru; vatamate sau contaminate de insecte sau alti
paraziti morti, inclusiv fructe vatamate de daunatori ai
stocurilor de cereale

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
nedezvoltate

umflate

fermentate

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale

b) fructe samintoase uscate:

Tolerante admise
2

prune

15

1

42,3)

22,3)

0,5

prune fara simburi
4

4
caise
15

1

3?

52)

4

0,5

8

caise fara simburi

2

piersici si nectarine
57

2%

0,5

5

3

Tabelul 3.1. (continuare)

2
curmale
1?

6

0,5

visine, cirese,
corcoduse, coarna,
zarzare

15

1

42,3)

0,5

pere, mere gutuie,
mosmoane”



Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
fermentate

cu usoare urme de putregai si vatamari termice

mucegaite

cu deteriorari cauzate de insecte

inclusiv fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale

umflate
c¢) struguri uscati

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
boabe imature sau nedezvoltate: boabe extrem de usoare in
greutate, lipsite de tesut dulce, complet zbircite, fara pulpa
sau tari

boabe vatamate : boabe afectate de arsuri solare, cicatrici,
vatdmari mecanice® sau similare care afecteaza aspectul,
gustul, conservabilitatea sau rezistenta la transport

boabe cu pedunculi la formele de prezentare ,fara pedunculi”
boabe mucegaite

boabe vatamate de insecte

cu simburi : simburi intregi care nu au fost corect indepartati
in timpul prelucrarii la formele de prezentare ,fara simburi”

1

d) pomusoare

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum:
nedezvoltate

umflate

fermentate

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale

e) alte (fructe citrice, fructe tropice, smochine, banane)
Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum
pentru:

fructe citrice, fructe tropice, smochine, banane:

fructe cu semne usoare de mucegaire si putrezire, cu pete si
alte defecte similare;

fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale
smochine:

fructe cu deteriorari cauzate de insecte, deteriorari termice de

soare (mai mult de 1/3 de suprafata este afectata), rupturi
(mai mult de 1/3 de lungime a fructului este afectata), fructe
prea uscate si alte defecte similare

fructe cu fermentatie ori mucegaiuri

fructe intregi

7

soiuri fara soiuri cu

simburi
6

14

8

0,5

0,5

0,5
0,3
25
5%

simburi

4

16

8

0,5

0,5

20 simburi
la500g
de produs

Tabelul 3.1. (continuare)



NOTE:

1. Nedezvoltate se considera fructele ce nu s-au format din punct de vedere biologic.

2. Bombate se considera fructele cu forma netipica, globulara, cu goluri In interior.

3. Vatamari termice se considera defectele provocate de arsuri solare sau temperatura
ridicata In procesul uscarii, care influenteaza considerabil aspectul, gustul si buchetul sau
comestibilitatea fructelor.

4. Fructe vatamate de daunatori ai stocurilor de cereale se considera prezenta insectelor
si/sau a capuselor moarte, reziduurilor lor sau a excrementelor.

5. Deteriorari sau contaminari cu insecte se considera defecte vizibile cauzate de insecte
si de paraziti sau prezenta insectelor moarte, a reziduurilor lor sau a excrementelor.

6. Impuritati aderente se considera impuritatile aderente sau incrustate ale fructelor.

Y tolerantele de calitate se determina in esantionul minimum de 1000 g;

Y numai pentru fructele uscate impachetate intr-un ambalaj cu masa neté a produsului
mai mare de 1,0 kg;

*nu se admit pentru fructele uscate conservate sau pasteurizate;

“1n procente de fructe sau defecte, in masa - pentru produsele in vrac si in numar -
pentru produsele preambalate;

®1la sortimentele ,fara simburi” vatamarile mecanice rezultate din operatiile de
indepartare a simburilor nu sint considerate defecte.

Tabelul 3.2. Prevederi privind tolerantele de calitate pentru legume

Defecte particulare Tolerante admise

admise 1)

1 2

a) legume: ceapa, usturoi varza varza mazare
praz alba rosie verde

Fractia masica de legume cu 5 - 5 - -

defecte particulare, %

maximum:

cu pete negre si defecte de

curatire (cu ramasite ale

materiei vegetale provenite din

partile externe sau interne

necomestibile ale plantei:

placute de cocean de varza,

ramasite de coaja, cozi de

ceapa)

bucati usor rumenite, aburite, - 20 -
cu ramasite de coaja

boabe usor rumenite - - -
boabe cu vatamari provenite de - - -
la daunatorii si boli ale

culturilor agricole

w W

cu nervuri albe, patate - - - 10 -
pepene-galben

bucati cu semne usoare de 0,5

mucegaire, putrezire sau alte 0,3

defecte similare
fructe vatamate de daunatori ai
stocurilor de cereale
tomate



fructe cu pete

fructe murdarite

fructe putrezite, mucegaite, cu
vatamari provenite de

la insecte - daunatori,

inclusiv: (i) fructe mucegaite

(ii) fructe vatamate de daunatori
ai stocurilor de cereale

pastai putin arse, cu pete
rondele sau felii putin arse cu
pete albe

b) ardei gras, ardei-gogosar
Fractia masica de legume de
defecte particulare, %
maximum:

placute, inele sau bucati putin
arse, cu pete

1

c) legume verdeturi si
verdeturi condimentare
Fractia masica de legume cu
defecte particulare, %
maximum:

placutele si fragmente ale
frunzelor ingalbenite sau
brunificate, putin arse cu pete
negre

d) legume radacinoase si
radacini

Fractia masica de legume cu
defecte particulare, %
maximum:

cu pete negre si defecte de
curatire (coji aderente)

bucati cu nervuri albe

e) cartofi

Fractia masica de legume cu
defecte particulare, %
maximum:

rumenite, cu pete albe, cenusii,
brunificate sau negre si defecte
de curatire (coji aderente si
ochiuri )

O = W

fasole pastai, patlagele vinete
5
5

morcovi sfecla de masa

3 7

12

Tabelul 3.2. (continuare)

radacini albe

8

Anexa nr.4 la Reglementarea
tehnica ,Fructe si legume

uscate (deshidratate)”



Tratamentele specifice care se aplica la fabricarea fructelor si legumelor uscate

Destinatie tehnologica
Imbunatatirea procesului
de uscare

Stabilizarea calitatii produsului

Sporirea umiditatii si
imbunatatirea
proprietatilor
organoleptice
Sporirea substantelor
solubile uscate in produs
si/sau imbunatatirea
calitatii produsului

Valabild pin 1 "--- "-reeeeee ,

(deshidratate)

Tratament specific

Tratarea in solutii alcaline si/sau de ulei cu/fara
utilizarea emulgatorilor, sechestrantilor si altor
asistenti tehnologici

blansarea cu/fara utilizarea unor asistenti tehnologici;
inalbirea prin tratare cu substante chimice,
prelucrarea cu antioxidanti inainte sau dupa uscare,
prelucrarea cu conservanti inainte sau dupa uscare,
sterilizarea sau pasteurizarea termica a produsului
finit

rehidratarea partiala a fructelor uscate,

introducerea in produs a umectantilor,

acoperirea cu unul sau mai multi ingredienti alimentari

deshidratarea osmotica in solutiile de zaharuri, sare
alimentare, polioli etc.

Anexa nr.5 la Reglementarea
tehnica , Fructe si legume

uscate (deshidratate)”

MODEL

Declaratie de conformitate

(denumirea producatorului, adresa, telefonul, faxul)

in persoana

(functia, prenumele,

numele conducatorului)

declara pe propria raspundere ca produsul

(denumirea, tipul, marca, codul produsului, informatia

privind fabricarea in serie sau la un lot de produse (numarul si
volumul lotului, numarul de fabricare, denumirea si numarul
documentului care insoteste produsele /facturii, contractului,
denumirea producatorului, tarii etc.))

la care se refera aceasta declaratie nu pune in pericol viata, sanatatea consumatorilor, nu
produce impact asupra mediului inconjurator si este conform urmatoarelor reglementari



tehnice sau standarde:

(indicarea reglementarilor tehnice sau standardelor, cu specificarea punctelor acestor acte
normative, care stabilesc cerinte pentru produsele respective)

Declaratia este intocmita in baza (informatia despre documentele in baza carora a fost

intocmita declaratia de conformitate)

Informatie suplimentara

Conducatorul organizatiei

(semnatura) (prenumele, numele)

L.S.



