Proiect

HOTARARE nr.
din 2024
Chisinau
privind modificarea hotararii de Guvern nr. 206/2009 cu privire la aprobarea

Reglementarii tehnice
»Cafea. Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si produse de ceai”

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

Prezenta Hotarare transpune Anexa la Regulamentul de punere in aplicare
(UE) 2017/2470 al Comisiei din 13 ianuarie 2022 de autorizare a introducerii pe
piatd a pulpei uscate de cirese de Coffea arabica L. si/sau Coffea canephora Pierre
ex A. Froehner si a infuziei sale ca aliment traditional provenit dintr-o tara terta, in
temeiul Regulamentului (UE) 2015/2283 al Parlamentului European si al
Consiliului, precum si de modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE)
2017/2470 al Comisiei, CELEX: 32022R0047, publicat Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene L 9 din 14.01.2022, p. 29-32, art. 2 pct. 1 din Decizia Consiliului
2008/579/CE din 16 iunie 2008 privind semnarea si incheierea, Tn numele
Comunitatii Europene, a Acordului international privind cafeaua din 2007, CELEX:
32008D0579, publicat Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 186 din 15.07.2008,
p. 2-12.

1. in hotirare

1) Clauza de adoptare a hotararii va avea urmatorul cuprins:

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

2)in denumire si textul Hotararii, inclusiv in textul anexelor, cuvintele
»Reglementare tehnica”, la orice forma gramaticala, se substituie cu textul ,,Cerinte
de calitate (in continuare — Cerinte)” la forma gramaticald corespunzatoare;

3) Pct. 2 se abroga;

4) Pct. 3, se exclude textul ,,Ministerul Sanatatii”;

5) Pct. 4 se abroga;

6) Clauza de armonizare va avea urmatorul cuprins:

,Prezente Cerinte transpun:

- Anexa la Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2017/2470 al Comisiei
din 13 ianuarie 2022 de autorizare a introducerii pe piata a pulpei uscate de cirese
de Coffea arabica L. si/sau Coffea canephora Pierre ex A. Froehner si a infuziei



sale ca aliment traditional provenit dintr-o tard tertd, in temeiul Regulamentului
(UE) 2015/2283 al Parlamentului European si al Consiliului, precum si de
modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE) 2017/2470 al Comisiei,
CELEX: 32022R0047, publicat Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 9 din
14.01.2022, p. 29-32,

- Directiva 1999/4/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 22
februarie 1999 privind extractele de cafea si de cicoare, CELEX: 3199910004,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 66 din 13.3.1999, asa cum a fost
modificatd ultima oard prin Regulamentul (UE) nr. 1021/2013 al Parlamentului
European si al Consiliului din 9 octombrie 2013,

- art. 2 pct. 1 din Decizia Consiliului 2008/579/CE din 16 tunie 2008 privind
semnarea si incheierea, iIn numele Comunitatii Europene, a Acordului international
privind cafeaua din 2007, CELEX: 32008D0579, publicat Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 186 din 15.07.2008, p. 2-12.”;

2. in anexa:

a) Pct. 1-3, vor avea urmatorul cuprins:

,»1. Cerintele pentru ,,Cafea. Extract de cafea si cicoare. Ceaiuri si produse de
ceai” stabilesc cerinte de calitate, prezentare, ambalare si etichetare pentru
produsele destinate consumului uman (in continuare — produse), astfel cum sant
definite in pozitiile tarifare conform tabelului 1:

Tabelul 1
Pozitia tarifara conform
Nomenclatura combinati a marfurilor al Denumirea produsului
Republicii Moldova
Cafea, chiar prajita sau decafeinizati; coji si pelicule de
Din 0901 cafea; inlocuitori de cafea care contin cafea, indiferent
de proportiile amestecului:
Din 0902 Ceai, chiar aromatizat:
0903 00 000 Mate

Extracte, esente si concentrate de cafea, de ceai sau de
mate si preparate pe baza de aceste produse sau pe
Din 2101 baza de cafea, de ceai sau de mate; cicoare prajita si alti
inlocuitori préijiti de cafea si extractele, esentele si
concentratele acestora:

2. Prezentele Cerinte nu se aplica la ,,café torrefacto soluble” si pentru
produsele fabricate in gospodarii individuale pentru consumul propriu, precum si
ceaiului preparat in scop curativ.

3. In sensul prezentelor Cerinte se definesc urmitoarele notiuni:

1) cafea — boabele si ciresele arborelui de cafea, cafea nedecojitd, verde sau prajita,
care include cafeaua macinata, decafeinizata, lichida si solubila.

2) cafea Arabica — cafea din specia botanica Coffea arabica L.

3) cafea clasica — lot omogen de seminte de cafea, cu exceptia categoriilor de
materiale definite ca ,,defecte”, si anume: materiale strdine care nu provin din cafea,
boabe cu aspect vizual neregulat, cafea fara gust.




4) cafea Robusta — cafea din specia botanicd Coffea canephora Pierre ex A.
Froehner.
5) cafea Liberica — cafea din specia botanica Coffea liberica Hiern.

6) cafea Excelsa — cafea din specia botanicd Coffea dewerei de De Wild and
Durand var. excelsa Chevalier.

7) cafea Arabusta — cafea hibrida interspecificd Coffea arabica L. x Coffea
canephora Capot & Ake assi.

8) cafea verde — orice cafea sub forma de boabe decojite, inainte de prajire.

9) cafea nedecojita — boaba de cafea verde continutd in coaja; pentru a stabili
echivalentul cafelei nedecojite in cafea verde, pentru a stabili echivalentul cafelei
nedecojite in cafea verde, se inmulteste greutatea neta a cafelei nedecojite cu 0,80;
10) cafea prajita — cafeaua verde prdjitd la orice temperatura si include cafeaua
macinata.

11) cafea decafeinizata — cafeaua verde, prdjita sau solubild din care a fost extrasa
cafeina.

12) cireasa de cafea uscata — fructul uscat al arborelui de cafea, pentru a stabili
echivalentul ciresei de cafea uscate in cafea verde, se Inmulteste greutatea netd a
ciresei de cafea uscate cu 0,50; cafea neprdjita din speciile Coffea arabica L. si/sau
Coffea canephora Pierre ex A. Froehner (genul: Coffea, familia: Rubiaceae) si in
infuzia sa. Infuzia poate fi utilizatd ca atare, concentratd sau uscata. Se colecteaza
cirese de cafea coapte, apoi boabele de cafea sunt indepartate mecanic, inainte sau
dupa un proces de uscare, lasand pulpa uscatd de cirese de cafea, care poate fi
macinatd pentru a se obtine o pulbere. Pulpa de cirese de cafea separata este
cunoscuta si sub denumirea de ,,cascara”, de la termenul spaniol ,,cdscara”, care
inseamna ,,coaja’.

13) cafea lichida — solidele solubile in apd, derivate din cafeaua prajita si
prezentate sub forma lichida.

14) cafea solubila — solidele, uscate si solubile in apa, derivate din cafeaua prajita.
15) extract de cafea, extract de cafea solubila, cafea solubila sau cafea instant —
produsul concentrat obtinut prin extractia boabelor de cafea prd;jita, utilizind ca
mediu de extractie numai apa si excluzand orice proces de hidroliza ce implica
adaugarea unui acid sau a unei baze. In afari de aceste substante insolubile care,
din punct de vedere tehnic nu pot fi indepartate si de uleiurile insolubile derivand
din cafea, extractul de cafea trebuie sd contind numai constituentii aromatici i
solubili ai cafelei.

16) cicoare — radacinile de Cichorium intybus L., neutilizate la producerea de

cicoare Witloof, folosita de obicei la prepararea bauturilor, curatata corespunzator
pentru a fi uscata si prajita.

17) extractul de cicoare, cicoarea solubila sau cicoarea instant — produsul
concentrat obtinut prin extractia cicoarei prajite utilizind ca mediu de extractie
doar apa si excluzand orice proces de hidroliza care implicd addugarea unui acid
sau a unei baze.

18) ceai — produse derivate din soiurile de ceai din specia Camellia sinensis
(Linnaeus) O. Kuntze, destinate pentru a fi utilizate pentru prepararea unei bauturi.



Unii se Incorporeaza in materialele aromatizate din formularea lor care nu sunt
prezente in mod normal in, de exemplu, ceai, cum ar fi lamaie, menta, iasomie i
cantitdti semnificative de carbohidrati fara ceai.

Definitia de ,,ceai” nu se aplica infuziilor din ierburi sau fructe, altele decat
Camellia sinensis (L.) O. Kuntze.

19) ceai verde — ceaiul derivat exclusiv si produs prin procese acceptabile, in
special inactivarea enzimelor si de obicei rulare sau maruntire, urmata de uscare,
din frunzele fragede, mugurii si lastarii soiurilor de specia Camellia sinensis (L.) O.
Kuntze.

20) ceai negru — ceai derivat exclusiv si produs prin procedee acceptabile, in
special ofilirea, laminare sau macerare a frunzelor, aerare si uscare, din lastarii
fragezi ai soiurilor speciei Camellia sinensis (L.) O. Kuntze.

21) ceai oolong — ceai derivat exclusiv din lastarii noi ai soiurilor speciei cu
maturitate moderatd Camellia sinensis (Linnaeus) O. Kuntze si produsa prin
procese acceptabile, in special ofilirea, turnare si aerare (aerare/oxidare partiald),
inactivare a enzimelor, modelare/laminare si uscare.

22) ceai alb — ceai derivat exclusiv si produs prin procese acceptabile, prin
recoltare si un singur stadiu de ofilire/uscare a mugurilor sau mugurilor si lastarii
fragezi (una pana la trei frunze) ale soiurilor de specia Camellia sinensis (L.) O.
Kuntze.

23) frunze de ceai — materie extrasda din frunzele fragede, mugurii si lastarii
soiurilor de Camellia sinensis (L.) O. Kuntze manual sau folosind utilaje.

24) amestec de plante — flori sau frunze pentru utilizare drept inlocuitori de ceai.”;

b) La pct. 4, cuvantul ,,corespundd” se substituie cu cuvantul ,,indeplineasca”;
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c) La pct. 5, cuvantul ,,sub” se substituie cu cuvantul ,,in”, pentru ambele

cazuri;
d) La pct. 6, cuvantul ,,corespunda” se substituie cu cuvantul ,,indeplineasca”;

e) Denumirea capitolului IV va avea urmatoarea denumire: ,,IV. Cerinte
speciale pentru cafea, extractele de cafea si extractele de cicoare”;

g) Pct. 9, va avea urmatorul cuprins:

,»9. Introducerea pe piatd a produselor care cad sub incidenta prezentelor
cerinte, atat de productia autohtond, cat si de import, se efectueazd cu respectarea
Legii nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor si a Legii nr. 296/2017 privind
cerintele generale de igiena a produselor alimentare. Produsele urmeaza a fi
etichetate si marcate in conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.”;

h) Pct. 10 s1 11 se abroga;

1) Pct. 12 si 13, vor avea urmatorul cuprins:



,»12. Producatorul detine inregistrarile care permit verificarea trasabilitdtii
pentru a identifica materiile prime, loturile si tipuri de produse si documentele ce
autentificd respectarea cerintelor de calitate. Aceste inregistrari se pastreaza
conform art. 13! alin. (3) din Legea nr. 306/2018.

13. Verificarea caracteristicilor organoleptice, a formelor de prezentare,
etichetare si masa neta se efectuecaza de producator pentru fiecare lot. Controlul
sigurantei produselor si a indicatorilor fizico-chimici, prelevarea probelor pentru
investigatii de laborator se efectueazd in conformitate cu planurile de autocontrol,
elaborate de operatorii din domeniul alimentar in conformitate cu prevederile din
Legea nr.306/2018 privind siguranta alimentelor.”

) Pct. 15-19 se abroga;

k) Capitolele IV s1 V se abroga;
1) Tabelele 2 si 3 se abroga;

m) Pct. 37, va avea urmatorul cuprins:

»37. Ambalajele, materialele de ambalare care vin in contact cu produsele
alimentare trebuie sa corespunda cerintelor Regulamentului sanitar privind
materialele si obiectele din plastic destinate sd vina in contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotardrea Guvernului nr. 278/2013, Regulamentului
sanitar privind materialele si obiectele destinate sd vind In contact cu produsele
alimentare, aprobat prin Hotardrea Guvernului nr. 308/2011, Regulamentului
sanitar privind buna practica de fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate sa
vind 1n contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
594/2014 si Regulamentului sanitar privind obiectele din ceramica, sticla, portelan,
faianta, emailate si vitrificate care vin in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 493/2015.”;

n) La pct. 38, cuvintele ,,50 g” se exclud;

0) Pct. 42-43 se abrog3;

p) Pct. 44- 48, va avea urmatorul cuprins:

,,44. Denumirile produselor mentionate la pct. 3 sbp. 15 si 17, se aplica numai
produselor respective si trebuie folosite la comercializare pentru a le individualiza.
Denumirile in cauza se completeaza, dupa caz, cu urmatoarele mentiuni:

1) ,,pastd” sau ,,sub forma de pasta” sau

2) ,,lichid” sau ,,sub forma lichida”.

45. Denumirile produselor pot fi completate cu termenul ,,concentrat”:

1) pentru produsele mentionate la pct. 3 sbp. 15, cu conditia ca respectivul
continut de cafea pe baza de materie uscatd sa reprezinte mai mult de 25 % din
greutate;

2) pentru produsele mentionate la pct. 3 sbp. 17, cu conditia ca respectivul
continut de cicoare pe baza de materie uscata sa reprezinte mai mult de 45 % din
greutate.



46. Etichetarea trebuie sa includa termenul ,,decofeinizata” pentru produsele
definite la pct. 3 sbp. 15, cu conditia ca respectivul continut de cofeina anhidra sa
nu depaseasca 0,3 % din greutatea continutului de cafea pe baza de materie uscata.
Aceasta informatie trebuie sa se gaseasca 1n acelasi cAmp vizual cu denumirea de
vanzare;

47. Pentru produsele definite la pct. 4 sbp. 3) si pct. 6 sbp. 3), etichetele
trebuie sa contind termenii ,,cu ...”, sau ,,conservat cu...”, sau ,,cu adaos de...” sau
,prajita cu ...” urmati de denumirea (denumirile) tipurilor de zaharuri utilizate.
Aceasta informatie trebuie sa se gaseasca 1n acelasi cAmp vizual cu denumirea de
vanzare.

q) Se completeaza cu 48', cu urmatorul cuprins:

,,481. Denumirea alimentului nou mentionat pe eticheta produselor alimentare
care il contin este ,,pulpa de cirese de cafea” si/sau ,,cascara (pulpa de cirese de
cafea)” si/sau ,,infuzie de pulpa de cirese de cafea» si/sau «infuzie uscata de pulpa
de cirese de cafea.

482, In cazul in care produsul care contine alimentul nou contine mai mult de
150 mg/l de cafeina (ca atare sau dupa reconstituire), acesta trebuie sa poarte pe
etichetd urmatoarea indicatie: ,,Continut ridicat de cafeind. Nu este recomandat
pentru copii sau pentru femeile nsarcinate sau care alapteaza”, plasata in acelasi
camp vizual cu denumirea produsului alimentar si urmata de continutul de cafeina
exprimat n mg per 100 ml.

483, Preparatele tipice pentru infuzii sunt obtinute cu pana la 6 g de pulpa de
cirese de cafea per 100 ml de apa fierbinte (> 75 °C). Pentru pulpa de cirese de
cafea introdusd pe piatd ca atare pentru prepararea infuziilor, trebuie oferite
instructiuni de preparare consumatorilor.”

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

r) Se completeaza cu Anexele nr. 1-4, cu urmatorul cuprins:
,Anexanr. 1
la Cerinte de calitate pentru Cafea.
Extracte de cafea si de cicoare.
Ceaiuri si produse de ceai
Soiurile de Cafea Arabica (Coffea arabica L.)

Bourbon: cafea din specia botanicd Coffea arabica L., soiuri traditionale din
Africa de Est s1 Brazilia;




« — Typica: cafea din specia botanica Coffea arabica L., soiuri alese in Indonezia
si soiuri cultivate in principal in America Centrald si de Sud [numita si Arabica
(Brazilia), Blue Mountain (Jamaica)];

« — Mundo Novo: cafea din specia botanicd Coffea arabica L., derivatd dintr-o
incrucisare intre Bourbon si Typica;

» — Mokka: cafea din specia botanica Coffea arabica L., nu foarte cultivata;

« — Caturra: cafea din specia botanica Coffea arabica L., soi mutant (pitic) din
Bourbon;

« — Timor Hybrid: cafea din specia botanica Coffea arabica L., derivata din
hibridizarea interspecifica naturala intre C. canephora si C. arabica, intdlnitd in
Timorul de Est;

Catimor: cafea din specia botanica Coffea arabica L., derivatd din incrucisarea
Caturra si Timor Hybrid;

« — Catuai: cafea din specia botanica Coffea arabica L., rezultatd din incrucisarea
Mundo Novo si Caturra, selectata in Brazilia;

« — [catu: cafea din specia botanica Coffea arabica L., derivatd din hibridizare cu
C. canephora si retroincrucisare cu C. arabica;

« — Columbia: cafea din specia botanica Coffea arabica L., tip Catimor selectata in
Columbia;

« — CRO5: cafea din specia botanica Coffea arabica L., tip Catimor selectat in
Costa Rica;

» — Ruiru II: cafea din specia botanica Coffea arabica L., rezultatd din incrucisarea
dintre C. arabica si Catimor (cafea rezistenta la CBD).

Anexa nr. 2
la Cerinte de calitate pentru Cafea.
Extracte de cafea si de cicoare.
Ceaiuri si produse de ceai
I. Caracteristicile organoleptice pentru cafea, extractele
de cafea si extractele de cicoare

Nr. Denumirea Caracteristici Calitatea boabelor
d/o produsului aspect si culoare gust si boabe de boabe de | boabe de
consistenta miros calitatea I calitatea | calitatea
all-a aIll-a
1. | Cafea insolubila pulbere fina de la bruna specifice, boabe intregi, | trebuie sd | amestecuri
si cafea boabe granulata, la brun- placute, uniforme, contina de diferite
omogena si roscata, bine lucioase, 10% varietati
fara omogena exprimate, | aromate cu boabe de cafea,
aglomerari fara gust gust placut si mate, de avand
sau miros | culoare brund | culoare culoare si
strain, fara | uniforma, mai gust
gust de specifica, cu deschisa specific
caramel fractia masicd | siaromd | tipurilor
aumiditatii de | mai slaba | respective
cel mult 5,5 % de cafea
2. | Cafea solubila, pulbere fina de la bruna specifice, - - -
inclusiv granulata la brun- placute,
decofeinizata roscata, bine




uniformd in | exprimate,
intreaga fara gust
masa sau miros
strain, fara
gust de
caramel
3. | Cicoare
Extra clasa: frunze bine culoare fara gust
formate cu stralucitoare | sau miros
capete bine strain
inchise
Clasa I: frunze culoare fara gust -
exterioare care | sticloasa sau miros
masoara cel pana la gri strain
putin jumdtate | sau rosiatica
din lungimea | in tesutul
cicoarei axeli, pete
usoare
rosiatice pe
frunzele
exterioare
Clasa II: frunze forma culoare -
exterioare mai | neregulata, sticloasa
putin varfuri ugsor | pana la gri
compacte deschise; sau
diametrul rosiaticd 1n
deschiderii tesutul
nu poate axel, pete
depasi o rosiatice
treime din pe frunzele
diametrul exterioare
maxim al
cicoarei
I1. Proprietati fizico-chimice pentru cafea, extractele
de cafea si extractele de cicoare
Proprietati
Nr. | Denumirea frac?lzt frac.g:i continutul de
d/o | produsului solubilitate umiditate pH masiea fnaswz} (}e. glucozi, in substanta
de impuritati . ’
. . uscata
cofeina metalice
1. | Cafeaua L .
solubila solubila faxim minim maxim
. L 100% in apd | maxim 5,5 % | 4,50- ] minim 2,46 %
inclusiv . 2,30 % 3x10%%
L calda si rece 5,00
decofeinizata ’
2. | Cicoare pentru maxim 8 % 7-14 - 10mgperl |-
Calitatea kg de produs
- Extra clasa:
cel putin
60%
- Clasa I:
minimum
40%

- Clasa II: cel
putin 20%




Anexanr. 3

la Cerinte de calitate pentru Cafea.

Extracte de cafea si de cicoare.
Ceaiuri si produse de ceai

I. Clasificarea dupa calitate a soiurilor de ceai

Nr. Denumirea Calitatea
d/o produsului superioara | I
1. | Ceai negru (Pekoe): ceai din prima recoltd | (Suchong): ceai din recolta | (Congo): ceai din
— prezinta foi de culoare a doua — prezinta foi de frunze mari din a treia
neagra-argintie, cu varful alb, culoare neagra, cu gust recoltd — prezinta foi de
gust fin si aroma puternica, iar | dulce, iar in infuzie este culoare neagra-cenusie
in infuzie este colorat in colorat in negru-inchis
galben-deschis;
2. | Ceai verde (Hyson): ceai din prima recoltd | (Gunpowder): ceai din (Tonkay): ceai din
— prezinta frunze mici, rasucite, | recolta a doua — prezinta recolta a treia — prezinta
de culoare verde-albastruie, iar | frunze rasucite in forma de | frunze rasucite si
in infuzie este colorat n globule, de culoare verde neregulate, de culoare
galben, avand miros aromat spre negru, iar in infuzie verde-gélbuie, iar In
este colorat in galben infuzie este colorat in
galben intens
I1. Caracteristicile organoleptice pentru ceai negru
Nr. Denumirea Caracteristicile
d/o indicatorului frunze | granule presat
1. Aspectul infuziei Luminos, transparent Limpede, culoare rosu inchis pana la
maro inchis
2. Aroma si gustul infuziei | Aroma delicata, gust acru Aroma placuta, gust acru
3. Culoarea infuziei Uniforma, maro-rosu sau maro Destul de neted, maro inchis
4 Aspectul ceaiului Omogen, uniform, bine Destul de neteda, sferica sau Placi presate, suprafata neteda, margini
ondulat alungita uniforme
I11. Proprietati fizico-chimice pentru ceai
Nr. N . - .
dlo Denumirea indicatorului Minim Maxim
1. Continut de substante extractive solubile in 36,0 -
apa, %
2. Fractia de masa a umiditatii, % - 10,0
3. Continut total de cenusa, % 4,0 8,0
4. Continut de cenusa solubila 1n apa (ponderea | 45,0 -
continutului total de cenusa), %
5. Substante minerale insolubile in HCL, % - 1,0
6. Theina, % 1,95 -
7. Continut de fibre grosiere, % - 19,0
8. Raportul dintre continutul de frunze si - 2,5
petioluri (codite de frunze), %
9. Praf de ceai - 0,5




Anexa nr. 4

la Cerinte de calitate pentru Cafea.
Extracte de cafea si de cicoare.
Ceaiuri si produse de ceai

Compozitia pulpei uscate de cirese de cafea

Nr.

d/o Specificatii

Compozitia pulpei uscate de cirese de cafea:

Apa: <18 %

Activitatea apei (a.): < 0,65

Cenusa: <10,4 % SU

Proteine: < 15 % SU

Grasimi: <5 % SU

Carbohidrati: <85 % SU

Criterii microbiologice:
Trebuie sa corespunda indicilor prevazuti in Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, aprobate prin Hotdrarea Guvernului nr.221/2009.

Numadr de microorganisme aerobe: < 10¢ CFU/g

Total drojdii si mucegaiuri: < 100 CFU/g

Enterobacteriaceae: < 50 CFU/g

Salmonella: absentd In 25 g

Bacillus cereus: <100 CFU/g

Micotoxine:

Nivelurile maxime ale unor contaminanti din produse trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in
Regulamentul sanitar privind contaminatii din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului
nr.520/2010.

Ochratoxina A: < 5,0 pg/kg

Aflatoxina B1: < 2,0 pg/kg

Aflatoxine B1, B2, G1, G2 (suma): < 4,0 pg/kg

Metale grele:

Cadmiu (Cd): < 0,05 mg/kg
Plumb (Pb): < 1,0 mg/kg
Cupru: <50 mg/kg

Mercur: < 0,02 mg/kg
Arsen: <0,2 mg/kg

Impuritati:

Benzo(a)piren: < 10,0 ng/kg

Suma benzo(a)pirenului, benzo(a)antracenului, benzo(b)fluorantenului si crisenului:
< 50,0 ng’kg

Pesticide:

Reziduurile de produse de uz fitosanitar din produse trebuie sa corespunda cerintelor stipulate in
Hotararea Guvernului nr.867/2023 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind limitele




maxime de reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana de origine vegetald si
animala pentru animale.

2. Prezenta Hotarare intra in vigoare la expirarea a 6 luni de la data publicarii
in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

Prim-ministru Dorin RECEAN

Contrasemneaza:

Prim-vice ministru,
Ministru al agriculturii
si industriei alimentare Vladimir BOLEA



