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INTRODUCERE

Industria fructelor uscate (deshidratate) din Republica Moldova este in
schimbare, orientandu-se spre produse de calitate inalta, comercializate
pentru consum curent sau utilizate la fabricarea produselor de cofetarie,
patiserie, panificatie, chiar daca piata de desfacere locala este limitata.

Uscarea fructelor in Republica Moldova este practicata de cca 76 de in-
treprinderi mici si mijlocii, fiind in crestere numarul intreprinderilor mici
si micro. Cresterea suprafetelor de plantatii de fructe si accesul la mate-
ria prima la pret convenabil, sustinerea de catre stat a investitiilor pentru
dezvoltarea activitatilor postrecoltare, fluctuatia activitatii antreprenori-
ale si necesitatea produselor cu valoare adaugata inalta, face atractiva
procesarea fructelor prin deshidratare.

Producatorii de fructe uscate se orienteaza la pietele care solicita produse
calitative, omogene, cu respectarea cerintelor de trasabilitate, in sistem de
siguranta alimentara si nu in ultimul rand certificate ecologic si livrate in
cantitati mari, continuu pe parcursul anului la comanda clientului.

in anul 2018 exportul de fructe uscate din Republica Moldova in 28 tari
ale Uniunii Europene a constituit: prune uscate — 1 688 tone (3,2%) la un
pret mediu 2,025 euro per kg si mere uscate - 550 tone (4%) la pret mediu
3,82 euro per kg.

Producerea artizanala a fructelor uscate in gospodarii individuale pentru
consum propriu, orientarea la piata produselor de nisa, cu valoare adau-
gata inalta este o tendinta pentru cresterea intreprinderilor noi.

Cererea crescanda pentru consumul produselor ecologice este o tendin-
ta sigura pentru urmatorii ani. Preturile pentru fructe uscate ecologice
orientate la export sunt mai mari cu 20-70% decat pentru productia con-
ventionald, au un segment de piata cu potential de crestere. De aceea
producerea in sistem ecologic este o afacere profitabila si sprijinita la
nivelul UE, precum si in Republica Moldova. in sistemul ecologic se utili-
zeaza materie prima produsa ecologic, se aplicd aceleasi procese tehno-
logice, doar cu excluderea la procesare a substantelor chimice. Astfel, se
obtin produse cu calitdti gustative inedite, inofensive si sigure.

Asocierea intreprinderilor autohtone prin formarea cooperativelor, a aso-
ciatiilor de producatori si de marketing asigura parteneriate sustenabile,
pentru atragerea investitiilor, promovarea si comercializarea produselor
pe piata interna si in afara tarii.

Acest Ghid se refera la unele recomandari privind uscarea prunelor (fruc-
te samburoase) si la uscarea merelor (fructe samantoase). Sunt oferite in-
formatii persoanelor interesate despre cerintele tehnologice de procesa-
re prin uscare (deshidratare), echipamentele necesare pentru asigurarea
pregatirii materiei prime, extragerea samburilor, tdierea, sortarea, calibra-
rea, rehidratarea si conditionarea produselor.



1. ORGANIZAREA UNITATII DE PROCESARE A
FRUCTELOR PRIN USCARE (DESHIDRATARE)*

Unitatea de procesare pentru uscarea (deshidratarea) fructelor se pro-
iecteazd, in functie de capacitatea planificata, in conformitate cu ce-
rintele tehnologice si igienice de proiectare, constructie si exploatare
a unitatilor pentru produse alimentare. Utilajul de baza intr-o sectie
de procesare prin deshidratare este ales in limitele propriei afaceri si
conform materiei prime disponibile pentru uscare.

Spatii si cladiri

Unitatea de procesare trebuie bine gandita si planificata pentru a
avea ulterior un acces usor si posibilitate de exploatare si manevrare
a utilajelor si spatiilor atat pentru personal, cat si pentru potentialii
vizitatori. Este important ca amplasarea utilajului sa se realizeze con-
form fluxului tehnologic de producere, respectand logica si consecu-
tivitatea operatiilor tehnologice, precum si cerintele de securitate si
sanatate a muncii.

Drumul de acces catre intreprindere trebuie sa fie asfaltat, fara peri-
col de contaminari cu praf, accesul la cladire facandu-se cu usurinta,
in orice conditii de vreme.

Curtea interioara trebuie sa fie cu un invelis durabil, fara santuri de
scurgere care pot prelua apa pluviald, pentru evitarea inundatiilor.
Curtea interioara este prevazuta cu instalatii de iluminat pe timpul
noptii, cu camere video.

Unitatea de procesare se va proiecta cu amplasarea conform certifi-
catului de urbanism si va fi datd in exploatare respectand cerintele le-
gale in vigoare. Amplasarea va fi intr-o zona neinundabila, neexistand
niciun raulet sau canal de colectare a apelor in apropiere, departe de
zone supuse infestdrii cu daunatori si locuri de colectare a gunoiului.
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1. Vestiare 5. Camera de uscare

2. Camera pentru gospodarie 6. Unitate de productie

3. Rampa de acceptare 7. Depozit de produse finite
4. Unitate de productie 8. Rampa de expediere

* LEGE nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare,
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105658&lang=ro




Peretii exteriori ai sectiei vor avea structura solida, neavand infiltra-
tii de apa, in acelasi timp nepermitand accesul daunatorilor in interior.
Peretii exteriori vor avea suprafata netedd, usor de curatat, fara goluri
sau locuri inaccesibile igienizarilor si combaterii ddunatorilor. Acope-
risul trebuie sa asigure rezistenta la infiltrarea apelor pluviale.

Spatiile interioare vor fi proiectate pentru: camerd pentru prerdcire,
spatii pentru depozitarea produselor prerdcite si pentru sortare, zona de
pdstrare a ambalajelor, zona de ambalare, anexe sanitare pentru per-
sonal. Spatiile sunt delimitate astfel, incat sa se respecte circuitele
functionale pentru a se evita incrucisari de fluxuri. Spatiile de sortare
vor asigura un volum de minim 12 m? pentru fiecare persoana care
lucreaza in acele spatii.

Delimitarea si marcarea zonelor, spatiilor si inventarului de lucru
presupune respectarea unor conditii si reguli obligatorii in procesul
de producere, ambalare si depozitare a fructelor deshidratate cu sco-
pul de a asigura integritatea si siguranta acestora conform standar-
delor si actelor normative in vigoare. Este important sa se planifice
sistemul de delimitare si marcare, inclusiv prin codificarea coloristicd, lu-
and in considerare zonele de lucru, procesul tehnologic de producere,
utilajul si echipamentul folosit. Unitatea de procesare se va delimita
in zone practice de lucru pentru indeplinirea sarcinilor si minimizarea
riscului de intersectare dintre zone. Fiecarei zone de lucru i se va atri-
bui o culoare anume, personalizatd, instrumentele si inventarul din
aceasta zona vor fi de aceeasi culoare pentru a face deosebire intre ele
chiar daca sunt utilizate si depozitate separat.

Delimitarea zonelor va asigura evitarea contactelor de risc, sistematiza-
rea si controlul procesului de producere, respectarea normelor sanitare
si cerintelor tehnice. Delimitarea si marcarea poate fi realizata cu vop-
sele speciale sau, in varianta moderna, cu benzi de vinil, care au 0 gama
variata de culori si o perioada indelungata de exploatare (de 3 ori mai
mare). Benzile de vinil sunt elastice, se lipesc usor de orice suprafatd,
dar si fard dificultate pot fi dezlipite, in caz de redimensionare a spatiilor.

Pavimentul (din depozite si spatiile de productie) va fi din beton
industrial, usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat. in depozite si
spatii anexe structura pavimentului este impermeabild, nonabsor-
banta, netoxica si lavabila, rezistenta la acizi, grasimi, saruri, tem-
peraturi ridicate. Suprafetele sunt antiderapante, pentru evitarea
accidentelor. In spatiile de prelucrare exista sifoane de pardoseala,
prevazute cu capace metalice si site, ce pot prelua apele reziduale,
rezultate din spalarea pavimentului. Pardoselile au unghi de scurge-
re spre sifoanele de pardoseala si nu au fisuri care sa permita acumu-
larea murdariei.




Peretii interiori vor avea suprafete usor de curatat si, dupa caz, usor
de dezinfectat. Suprafetele peretilor sunt netede si au indltimea po-
trivita pentru a fi curatate, respectiv dezinfectate. Peretii la spatiile
de pastrare si sortare sunt de culoare deschisa. Peretii interiori au o
structura solida, rezistenta la impact si fara cavitati care sa permita
adapostirea daunatorilor.

Tavanele si echipamentele suspendate vor fi proiectate si constru-
ite astfel, incat sa se previna acumularea murdariei si sa se reduca fe-
nomenul de condens, formarea igrasiei si acumularea prafului. in zo-
nele de manevrare a alimentelor este asigurata protectia elementelor
suspendate, etanseitatea lor, pentru evitarea formarii condensului, a
picurarii, a exfolierilor si a acumularilor de praf.

Ferestrele vor evita acumularea murdariei si formarea condensului,
fiind echipate cu plase de protectie impotriva insectelor, usor de in-
departat pentru curatare.

Usile si tocurile de fixare vor fi fabricate din material plastic, usor de
curatat si, dupa caz, de dezinfectat. Suprafetele trebuie sa fie nete-
de, din materiale nonabsorbante. Usile care fac legdtura cu exteriorul
vor fi prevazute cu sisteme de protectie contra daunatorilor - plase
demontabile, pentru a fi curatate. Va fi asigurata o buna etanseitate
a usilor, inclusiv in partea inferioara, pentru evitarea patrunderii roza-
toarelor in interior. Usile cu deschideri frecvente vor avea sisteme de
inchidere-deschidere, pentru evitarea contactului cu mana.

Vestiarul pentru personal va avea marime si compartimentare su-
ficienta numarului de persoane angajate. Vestiarul are urmatoarea
compartimentare: spatiu haine; dus; spatiu echipamente de lucru, cu
circuit al personalului in sens unic, pentru evitarea contaminarii echi-
pamentului de lucru de la hainele de strada. Vestiarul va fiamplasat in
afara spatiilor de lucru. Va dispune de facilitati adecvate pentru schim-
barea hainelor personalului (dulapuri cu compartimentare separata
pentru hainele de zi cu zi a personalului si echipamentele de lucru,
cosuri pentru echipamentul murdar sau pentru cel de unica folosinta).
Vestiarul va fi separat: barbati si femei.
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Grupurile sanitare pentru personal vor fi fara iesire directa in spatiul
de prelucrare si racordat la sistemul de evacuare, care poate prelua sar-
cina maxima rapid, fara a produce inundatii. In incinta grupului sanitar
exista alimentare cu apa curenta calda si rece. Chiuveta pentru spdlarea
mainilor va fi dotata corespunzator. Grupul sanitar va avea pardoselile,
peretii si plafoanele din materiale usor de curdtat si igienizat (suprafete
din Sandwich panouri) si un sistem de ventilare mecanica.

Chiuvetele pentru spalarea mainilor vor fi amplasate in: grupurile
sanitare, spatiul de receptie, pregdtire materie primd, conditionare si am-
balare. Sunt amplasate in apropierea zonelor de lucru, fiind racordate
la sisteme de evacuare; dispun de alimentare cu apd curenta calda
si rece. Robinetele vor fi cu senzori, pentru evitarea recontaminarii la
deschiderea si inchiderea acestora. Chiuvetele vor fi dotate cu sapun
lichid-dezinfectant si cu mijloace de uscare igienica a mainilor (usca-
toare de maini, servetele de hartie, prosoape de unica folosinta).
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Utilaje si echipamente

Utilajul tehnologic, echipamentele si ustensilele de lucru, care
intrd in contact cu materiile prime procesate si cu produsele finite,
trebuie sa fie proiectate si construite din materiale conforme cerinte-
lor stabilite in regulile si normativele sanitar-epidemiologice pentru
materialele folosite in sectorul alimentar. [9]. Ele au in componenta
lor materiale menite sa minimizeze riscul contaminarii (inox alimen-
tar). Suprafetele ce intra in contact cu alimentele vor fi netede, fara
neetanseitati, netoxice, rezistente la coroziune, durabile si potrivite
pentru operatia respectiva. Deservirea si exploatarea tehnica a echi-
pamentului tehnologic se efectueaza in conformitate cu Instructiunile
pentru exploatarea utilajului, puse la dispozitie de catre producatori.
Utilajul tehnologic si echipamentele pot fi mutate, dezasamblate pen-
tru intretinere, curatare, dezinfectare, inspectare, daca sunt infestate
cu paraziti sau daunatori. Vor fi instalate astfel, incat sa permita cura-
tarea corespunzatoare a spatiilor din vecinatate, sa asigure distantele
optime de operare, sa respecte fluxurile si traseele. Pe parcursul ex-
ploatarii, utilajul tehnologic si echipamentele vor fi bine intretinute si
igienizate si, daca este cazul, vor fi dezinfectate.

in sectia de procesare se va planifica urmatorul utilaj tehnologic:
+ Instalatia de uscare
« Transportor de sortare, conditionare
« Cuva pentru prespalare
+ Chiuveta dubla din inox sau masina de spalare cu ventilator

« Masina de spalat fructe cu pompa de aer sau baie de spalat cu 2
sectii

+ Calibrator universal pentru prune cu reglarea pasului
« Masina de curatat si tdiat fructe

« Masina de feliat universala, de scos camera seminala
« Masina de inlaturare samburi cu divizarea prunelor

+ Blansator

« Masina de tratare/sulfitare (optional)

« Cantar electric

+ Mese de sortare

« Mese de lucru mobile/fixe

+ Dispozitiv de extras samburi din prune uscate

« Masina de cusut saci

+ Aparat de dozare (dozator)

« Aparat semiautomat sau automat pentru preambalare
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« Aparat semiautomat sau automat pentru preambalare in pungi
prefabricate

« Aparat pentru sigilare termica pungi si saci
« Stivuitor manual hidraulic

« Stivuitor electric

Atentie! Lista prezentatd nu este una exhaustivad si enumerd minimul de
utilaj si echipament necesar, fdrd a indica firma producdtoare, pentru a
evita reclama unor producdtori de utilaje.

Instalatii pentru uscare

Instalatia pentru uscare (deshidratare) reprezinta cel mai impor-
tant pilon in realizarea corecta si eficientd a procesului tehnologic.
Instalatia va fi conceptualizata si proiectata in functie de capacitatea
planificatd, destinatie (utilizare artizanala sau profesionala).

Cerintele minime la instalatiile pentru uscare (deshidratare) prevad
respectarea si dirijarea factorilor, care influenteaza procesul de deshi-
dratare propriu-zis. Factorii depind de managementul procesului, re-
spectiv de temperatura optima a aerului, in cazul uscdtorului simplu,
si de temperatura, umiditate si viteza aerului in cazul instalatiei de
deshidratare. Durata procesului de uscare va fi determinata de capaci-
tatea termica a uscatorului/instalatiei si temperatura maxima admisi-
bila pentru fiecare tip de produs supus uscarii. Temperatura se stabi-
leste la inceputul lucrului si se concretizeaza in procesul de producere
in functie de specie, soi, continutul de substante uscate solubile (Brix sau
%), incdrcdtura, mdrimea si forma de prezentare a materiei prime proas-
pete. Este necesar sa se proiecteze siimplementeze un sistem integrat
de calitate si siguranta a alimentului pentru a desfasura o activitate
durabila, bazata pe planificarea proceselor si respectarea cerintelor
tehnologice.

Instalatiile de uscare pot fi cu capacitati mici (50-1 000 kg) si in-
dustriale (1 500-10 000 kg) de materie prima prelucrata zilnic. Este
bine sa consultati un specialist in domeniu, deoarece instalatiile sunt
de mai multe tipuri. Se recomanda ca instalatia sa detina sistem de
automatizare cu elemente principale: date de intrare, prelucrarea datelor
pentru controlul procesului de uscare si elemente de executie.



Modele de uscatorii

Deshidrator de masa

Dulap de uscare
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Instalatie de tip tunel cu cdrucioare-vagonete

Schimbdtor de cdldurd
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Uscator solar

Deshidratorul de masa este de producere micd, capacitatea de cca
5 kg, sursa termica — energie electrica, pentru utilizare casnica, artiza-
nala, folosit la deshidratarea prunelor sau merelor. Deshidratorul dat
permite uscarea la temperaturi maxime de 70 °C. in gospodariile indi-
viduale pot fi folosite mai multe deshidratoare de mica capacitate sau
unul de o capacitate mai mare, in dependenta de bugetul disponibil,
dar si de produsele uscate. De exempluy, fructele cu pulpa au nevoie
de o temperatura mai mare de 70 °C la deshidratare.

Dulapul de uscare este folosit de producatori mici, care vor usca de
la 50 kg pana la 1 000 kg pe zi. Camera - dulap utilizeaza in calitate
de agent termic aerul curat, incalzit prin intermediul cazanului termic
cu lemne, peleti sau brichete, energie electrica sau radiatii infrarosii.



Instalatia de tip tunel cu carucioare-vagonete este cu proces
continuu, prevazuta cu capacitatea de completare a cel putin 2 ca-
rucioare, dotate cu site. La capacitatea de la 1 tona, are minim 2 ca-
rucioare de lucru si 1 carucior de manipulare. Este o instalatie uni-
versald, cu functionare continud 24/24 pana la cantitatea maxima
de carucioare 12 + 2, care depinde de numarul de site si suprafata
acestora. Durata uscdrii este determinata de capacitatea termica a
instalatiei si temperatura maxima admisibila pentru fiecare tip de
produs supus uscarii. Ciclul de uscare constituie, de reguld, 18-20
ore, in dependenta de materia prima. Combustibilul folosit poate fi
gaz, apa sau vapori de apa, peleti, brichete, lemn, deseuri de lemn,
carbune, combustibil lichid, energie electrica sau combinatie de re-
surse. Instalatiile de acest tip cele mai des utilizate sunt de capacita-
tea 1,5 - 6,0 tone sau 10 tone.

Instalatia de tip tunel cu banda, dotata cu 1, 3, 5, 7 bande rulante,
este recomandata pentru uscarea merelor si altor fructe sdmantoase,
plante verzi. Costurile tunelului cu banda sunt mai mari decat pentru
tunelul cu carucioare. Din cauza scurgerilor de suc acesta nu este uti-
lizat la uscarea samburoaselor.

Uscatorul combinat prevede uscarea in dulap electric si baterii
fotovoltaice. Poate fi folositd combinarea resurselor prin utilizarea
energiei electrice fotovoltaice, eoliene in combinatie cu energie
conventionala.

Uscatorul solar constituie o alternativa, se foloseste doar soarele
sau combinatia cu alte surse de caldura pentru eliminarea apei din
fructe si pastrarea unei perioade mai indelungate. Fructele se usuca
pe site-tavi. Sunt ferite de insecte si conditii nefavorabile de mediu.
Uscarea dureaza 1-7 zile in dependenta de soiul, marimea fructelor.
In uscatorul cu capacitatea de 4 tone uscarea prunelor proaspete
dureaza 5-7 zile. Pot fi utilizate separat sau in combinatie cu alte us-
catorii.

Sisteme de alimentare si evacuare

Sistemul de iluminat in spatiile de prelucrare va fi natural. Sélile de
receptie produse vor fi dotate cu sisteme de iluminare artificiala, com-
puse din corpuri de iluminat, care dau o intensitate luminoasa si uni-
forma, astfel incat intensitatea sa fie adecvatd, sa nu produca umbre
sau straluciri. Dispozitivele de iluminat si tuburile de neon vor fi pro-
tejate cu capace de plastic (,antiex”), pentru a se evita contaminarea
produselor. Instalatiile electrice vor fi protejate pentru a nu favoriza
depunerea prafului si inmultirea daunatorilor.
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Sistemele de ventilare vor asigura evitarea formarii condensului si
aparitiei mucegaiului. Gurile de admisie si de evacuare a aerului vor
fi echipate cu plase de protectie demontabile cu ochiuri mici pentru
prevenirea patrunderii daunatorilor. Va exista acces la filtrele ce trebu-
ie demontate si curatate.

Alimentarea cu energie electrica se va realiza prin achizitionare in
baza contractului cu furnizorul, in care se vor stabili: puterea contrac-
tata si puterea totald a receptorilor electrici, categoria de fiabilitate a
alimentarii cu energie electrica a consumatorului noncasnic, precum
si alti parametri contractuali. Alimentarea cu energie electrica poate
fi racordata la tensiunea 0,4 kV sau 10 (6) kV si depinde de factorul de
putere in instalatiile de uscare.

Alimentarea cu apa pentru igienizarea spatiilor, echipamentelor, va fi
asigurata din fantani proprii sau apeduct centralizat si va corespunde
calitatii apei potabile. Apa nepotabila si recirculara nu va fi folosita. in
spatiile de prelucrare, vestiare si grupurile sanitare temperatura apei
calde pentru spalatul mainilor, nu va depasi 45 °C; pentru spalatul par-
doselii, echipamentelor aceasta va fi minim de 60 °C.

Alimentarea cu energie termica prevede utilizarea de gaze naturale,
lemn sau deseuri de lemn, brichete sau/si pelete, combustibil lichid,
vapori de apa, carbune. Indiferent de tipul folosit, uscarea se va efec-
tua cu aer curat, deoarece nu se amesteca produsele de ardere cu ae-
rul de uscare. Uscarea este indirecta, producand produse uscate de
calitate, fara urma de fum sau alte impuritati. Uscatorul/instalatia de
uscare sunt insotite de ghid de utilizare, care ofera instructiuni exacte
privind obtinerea produsului uscat conform cerintelor.

Energia si caldura regenerabila poate fi realizata prin utilizarea pa-
nourilor fotovoltaice, producerea energiei electrice la uscatorii folosi-
te in gospodarii casnice sau artizanale. Instalatiile solare pentru incal-
zirea apei menajere asigura partial intreprinderea cu apa calda.




Eliminarea de deseuri tehnologice si deseuri menajere. Gunoiul
rezultat din maturarea spatiilor de lucru si a anexelor social-sanitare,
resturile de ambalaje; servetelele de hartie rezultate de la stergerea
mainilor personalului; resturile de la masa personalului se vor depozi-
ta in containere, care sunt ridicate de o unitate de salubrizare, in baza
de contract. Ambalajele de hartie, plastic si sticla se vor colecta se-
parat si preda unei firme externe pentru reciclare. Deseurile organice
care necesita distrugere vor fi colectate si depozitate, urmand sa fie
predate firmei specializate. Se recomanda sortarea corecta a deseuri-
lor, cu evacuarea corespunzatoare.

Evacuarea deseurilor din containerele interioare pentru resturi se va
realiza la necesitate pe parcursul zilei si obligatoriu la sfarsitul zilei.
Evacuarea deseurilor va fi asigurata pe trasee care nu se vor intersecta
cu cele salubre (materii prime, produse finite). Daca pentru evacuarea
deseurilor nu exista un traseu separat, acest lucru se va efectua prin
spatiul de aprovizionare, la ore cand nu se executa alte operatii, cu
igienizari intermediare intre operatii.

Evacuarea apelor uzate va fi proiectata si construita astfel, incat sa
se evite riscul contaminadrii produselor alimentare si a apei potabile.
Eliminarea apelor uzate se face prin sistemul de canalizare a localita-
tii. Instalatiile de canalizare sunt dimensionate astfel, incat sa poata
prelua incdrcatura maxima de ape uzate. Apele rezultate de la gru-
purile sanitare vor fi dirijate spre canalele de colectare separate de
cele provenite din activitatea de producere si igienizare. Conductele
de colectare nu vor trece prin spatiile de depozitare sau prelucrare.
Conductele vor avea panta de scurgere suficienta (minim 2%) pentru
realizarea curgerii. Gurile de scurgere sunt prevazute cu sifoane de
pardosealad prevazute cu capace si site de protectie. Montarea sifoa-
nelor de pardoseala este facuta la nivelul pardoselii, astfel incat sa nu
apara fisuri sau goluri in care sa fie posibila acumularea murdariei.
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2.1. Descrierea operatiilor tehnologice la uscarea prunelor

1.1. Receptie fructe
proaspete:

« Transportarea prunelor in: containere, ldzi, in vrac.

- Receptia cantitativa si calitativa, cantarirea. inregistrarea actelor si
verificdrile organoleptice.

« Determinarea substantelor uscate solubile (Brix sau %) in prune
proaspete: minimum 15% (Cabardinca Raneaia); 16% (Steanley); 17%
(Anna Spath).

1.2. Pastrare

- In conditii naturale la uscatorie timp de 16-48 ore sau in frigider la
temperatura 0-2 °C pana la 5-30 de zile (depinde de calitatea initiald a
materiei prime).

« Determinarea substantei uscate solubile in prune dupa pastrare inainte
de uscare: minimum 15-17% (sau Brix). Inregistrarea datelor.

1.3. Calibrare + Calibrarea conform diametrului in 2-4 calibre. Calibrarea asigura
uniformitatea uscarii.
- Inlaturarea deseurilor vegetale, prunelor alterate si produselor straine.
+ Calcularea piederilor: Cantitatea deseurilor/ Masa lotului x 100%.
Inregistrarea datelor.
1.4. Spalare fructe « Spalarea si clatirea prunelor manual in chiuveta dubla cu site sau in

spalatorie mecanizata cu ventilator prin barbotare.

2.1. Receptie apa potabila -
2.2. Pdastrare intermediara -
2.3. Filtrare:

Apa potabila utilizata va fi verificata o data in an prin testarea sursei
fnainte de sezon. Analiza fizico-chimica a apei este efectuata pentru
determinarea componentei chimice si continutului de poluanti.

1.5. inlaturare peduncul
prune

Pentru intreprinderile care detin echipament specializat.

1.6. Sortare, inspectare

+ Sortarea si inspectarea prunelor pentru a fi plasate pe site.

1.6.1. Taiere prune jumatati

« Taierea prunelor in jumatati.

1.6.2. Eliminare samburi

4-10% de samburi vor fi cantarite si inregistrate.

« Cantarirea deseurilor vegetale, prunelor alterate si produselor straine,
dupa calibrarea unui lot.

« Colectarea prunelor nestandard (moi, deformate, gemene); utilizare
recomandatd — producerea gemului, magiunului, distilatului.

+ Colectarea deseurilor, samburilor de prune, procesarea miezului
pentru producerea uleiului.

- Calcularea: Cantitatea sémburi / Masa lotului x 100%. inregistrarea datelor.

1.7. Aranjare pe site

Prunele sunt aranjate pe suprafata sitei intr-un strat, prunele jumatati cu
partea tdiata in sus.

1.8. Aranjare site pe
carucioare

Aranjarea sitelor pe cdrucioare si plasarea carucioarelor in tunel sau direct
in dulapul de uscare.

1.9. Uscare la temperatura

t =78-80 °C; T = 24-30 h. Conditiile si perioada de uscare depinde de
soi si continutul de substante uscate in prune. Registru de inregistrare:
perioada - inceputul — sfarsitul uscarii si temperatura deshidratarii.

1.10. Sortare, inspectare

« Dupa uscare prunele sunt lasate 30 min. pentru a se raci, apoi sitele
se elibereaza pe masa de inspectie si sortare. Sunt selectate fructele
umectate si cele deformate.

»  Fructele deformate sunt ambalate cu indicarea in eticheta — Prune cu
sambure, nestandard. Inregistrarea datelor.

1.10.1. Fructe umectate

Prunele sunt intoarse pentru uscare suplimentara 1-2 ore.




3.1. Sacii din polipropilena, |Sunt transmisi pentru ambalarea prunelor uscate. Cerinte pentru saci -

care sunt pastrati dupa certificate igienice pentru materialele de contact cu produsele alimentare.
receptie [18, Tabelul 7 Cadrul legal].

1.11. Ambalare fructe Sau in containere pentru pdstrarea in vrac minim 15-30 zile pentru a egala
uscate in saci polimerici umiditatea produselor.

1.12.1. Depozitarea In depozit curat, uscat lat =15 + 5 °C, ¢ < 75%, max. 12 luni.

prunelor pentru pastrare
1.12.1. Livrarea prunelor Cu umiditatea de 18-23% pentru prelucrarea industriala.
uscate intregi cu samurbi
sau jumatati

Aici se finalizeaza etapa I de producere a prunelor deshidratate (pasii 1.7 - 1.12).
Etapa Il de procesare a prunelor prin rehidratare este descrisa mai jos (pasii 1.12 — 1.24).

O unitate poate sa proceseze incepand doar cu etapa ll, achizitionand prunele uscate de la alti producatori,
deoarece anume aici se formeaza plusvaloarea esentiala.

1. Calibrator prune uscate. i N T
2. Depozit prune calibrate. 2 2
3.Transportator inspectare.

4.Sine de alunecare. @

5. Cos pentru acumulare. 8 -

6. Masina de spalat. 7

7. Blansator.

8. Generator abur.

9. Expunerea produsului rehidratat 8-24 ore. o

10. Masini de extragere samburi din prune. 1
11. Masa de lucru. ==

El
12. Masa de inspectie. 10

PO L [ O L AL L T[]

S

VN~ I Nl N7 N\

13. Uscator. 112 -

14. Ambalare 13 16

15. Etichetare. 14

15
16. Depozit produsul finit. i 0 . I:[’—I




20

1.12.1. Depozitarea In depozit curat, uscat lat =15+ 5 °C, ¢ < 75%, max. 12 luni.
prunelor pentru pastrare
4.1. Receptie « Prune uscate de la furnizori externi. Prunele achizitionate sunt livrate

insotite de acte care confirma provenienta, cantitatea si calitatea.
Persoana responsabila verifica fiecare lot la receptie organoleptic prin
control sensorial, este testat nivelul de rehidratare a prunelor.

« Pentru fiecare lot este masurata umiditatea prunelor uscate (in %),
datele suntinscrise in registrul de receptie prune uscate.

1.13. Calibrare prune
uscate

Stocarea prunelor conform calibrului in containere din plastic sau lazi.
Asigurarea cantitatii de prune cu acelasi calibru pentru rehidratarea unui
lot intr-un schimb.

1.14. Spalarea si clatirea
prunelor.

Prunele achizitionate din exterior vor fi prelucrate aparte si loturile vor fi
inregistrate separat.

1.15. Blansarea prunelor

Rehidratarea se efectueaza in apa fierbinte, apa cu aburi sau aburi.

- Expunerea prunelor rehidratate pentru 8-24 ore pentru asigurarea
rehidratdrii uniforme. La prunele cu umiditate mai joasa de 20%
procedura se repeta de 2 ori la interval de 2-8 ore trecandu-le prin
blansator.

- Incélzirea prunelor cu abur 4-5 min. pentru asigurarea elasticitatii
prunelor la extragerea samburilor.

1.16. indepartare samburi
din prune

Extragerea samburilor manuald sau mecanica si formarea uniforma
a prunelor. La aceasta etapa poate fi subcontractata forta de munca
suplimentara pentru asigurarea volumului de produs solicitat.

1.17. Sortare, inspectare
prune

Prunele rupte vor fi colectate separat.

1.18. Aranjare prune

Pe site si in carucioare, plasare in uscator.

1.19. Pasteurizare prune

incalzire prune cu aer fierbinte t = 80 °C, T = 2 ore. Test — temperatura in
produs min. 70 °C. Umiditatea finald pentru prune fara consenvant W = 25%

+ Determinarea fractiei masice de apa in prune, pana la umiditatea de
referinta. Inregistrarea in registrul produselor finite pentru fiecare lot.

6.1.-6.2. Pungile din polietilena receptionate si pastrate, la necesitate sunt livrate
in sectia de ambalare.

7.1.-7.2. Cutiile de carton receptionate, pastrate sunt transmise in sectia de
ambalare.

7.3. Cutiile de carton sunt formate, captusite cu saci din polietilena si

pregatite pentru ambalare.

1.20.-1.21. Ambalare

In cutii de carton cdptusite cu pungi polimerice biodegradabile.

1.22. Etichetarea* Textul etichetelor este verificat conform cerintelor legale si validat. [2, 22]
1.23. Depozitarea t =+ 15°C, ¢ < 75%, max. 6 luni. Respectarea conditiilor de temperatura si
produselor ambalate umiditate la pastrare.
- Paletizarea cutiilor inainte de livrare, aplicarea coltarelor de protectie
si fixarea cu benzi.
1.24. Livrare Livrarea si vanzarea prunelor naturale cu umiditate de 23-25% ambalate

in cutii de carton, captusite cu pungi de plastic biodegradabil. Etichetarea
produselor paletizate.

* LEGE nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105652&lang=ro




3. DIAGRAMA PROCESULUI DE PRODUCERE - MERE USCATE (DESHIDRATATE)
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3.1. Descrierea operatiilor tehnologice la uscarea merelor

1.1. Receptie mere

« Transportarea merelor in: 1azi, containere, saci din polipropilena sau
plasa in vrac.

- Receptia cantitativa si calitativa, cantarire. Inregistrarea actelor si
verificdrile organoleptice.

1.2. Pastrare mere

t =25 °C, 1 =48 h. Depozitarea loturilor de mere in containere din plastic a
cate 300 kg dupa calibru.

1.3. Calibrare mere

Calibrarea cu diametrul: 50-65 mm, 65-85 mm, < 85 mm.

+ Cantarirea deseurilor vegetale, merelor alterate si produselor straine,
dupa calibrarea fiecarui lot.

« Calcularea pierderilor: Cantitatea deseurilor / Masa lotului x 100%.
Inregistrarea datelor.

- Determinarea gradului de maturitate. Realizarea probei de tratare
cu solutie de iod (I,) in iodura de potasiu (KI) si verificarea hidrolizei
amidonului (50%).

+ Determinarea substantelor uscate solubile in mere: minimum
11-11,5% (sau Brix). Merele cu continut ridicat de amidon (mai mare
de 50%) se pastreaza in conditii naturale pana la 7 zile pentru hidroliza
acestuia si imbunatatirea gustului. inregistrarea datelor.

1.4. Spalare

Spalarea si clatirea merelor manual in chiuveta dubla cu site sau in
spalatorie mecanizata cu ventilator prin barbotare.

2.1. Receptie apa potabila -
2.2. Pastrare intermediara -
2.3. Filtrare

Apa potabila utilizata va fi verificatd o data in an prin testarea sursei
fnainte de sezon. Analiza fizico-chimica a apei este efectuata pentru
determinarea componentei chimice si continutului de poluanti.

1.5. Sortare, inspectare
mere

Cu inlaturarea merelor defecte.

1.6. Decojire, inlaturare
camera seminala

+ Decojirea merelor cu cutit pentru decojire, instalatie mecanica
manuald, sau cu masina specializata

+ Inspectarea calitatii merelor decojite, curatare suplimentara.

+ Extragerea camerei seminale. Cutitul tubular este ales in dependenta
de diametrul merelor.

1.7. Taiere felii, cuburi,
taitei, rondele cu diferite
grosimi

Utilizarea masinii de taiat cu aplicarea cutitelor speciale, ajustarea
cutitelor la masina de taiat.

- Inspectarea calitatii merelor taiate. inldturarea merelor cu forma
neregulata.

« Cantarirea deseurilor vegetale, merelor alterate si produselor straine,
bucdtilor deformate, camerei seminale, cojilor de mere.

« Dupad prelucrarea fiecarui lot este verificata cantitatea deseurilor.
Calcularea: Cantitatea deseurilor / Masa lotului x 100%. inregistrarea
datelor.

« Deseurile lichide se recomanda a fi procesate la producerea piureului
de fructe prin blansarea resturilor si trecerea lor prin pasatrice.
Resturile pot fi si fermentate pentru a obtine produs distilat.

3.1.-3.3. Acidul citric

Este un aditiv cu proprietati antioxidante. Pentru fiecare lot va fi eliberat
de la depozit acidul praf, apa filtrata si purificatd, ce vor fi utilizate pentru
prepararea solutiei acid citric cu dizolvarea acidului cantarit in apa
proportional dupa reteta.




1.8. Tratare cu solutie
antioxidativa de acid citric

T=3-4min. C_, =0,2-0,3%. Extragerea merelor din solutia antioxidativa
pe mese vibrante si colectarea in elevator.

1.9. Transportarea merelor

Pentru uscare si aranjarea uniforma:

« pe suprafata conveierului din tunelul cu bandd, unde productivitatea
depinde de latimea si viteza benzii de uscare; sau

«+ aranjarea pe site si uscarea in uscdtorie de tip dulap; sau

« aranjarea pe site, apoi in carucioare si plasarea in uscatoria de tip tunel
universal.

1.11. Uscarea merelor

Lat__ =80-95°C, 1=3-18 h.Timpul deshidratarii si temperaturile de
uscare diferd in dependenta de marimea merelor tdiate, soi, temperatura.

1.12. Sortarea, inspectarea
merelor uscate

Scoaterea fructelor iesite de pe banda sau de pe site, inspectarea,
verificarea umiditatii finale a merelor maxim de 20%. Merele umectate
sunt redirectionate pentru uscare suplimentara.

+ Pentru producerea chipsurilor din mere sau a cubusoarelor-cracker
merele cu umiditatea de 20% sunt uscate la temperatura 45-60°C,
T = 2-8 h cu verificarea culorii merelor uscate. Nu se va permite
brunificarea. Este apreciata umiditatea produsului cu utilizarea
umidometrului. Umiditatea finala a chipsurilor este de 3,0-4,5%.
Inregistrarea datelor.

4.1.-5.1. Ambalajele

De la depozitul de pastrare ambalajele sunt transmise pentru formare,
cutiile de carton sunt captusite cu pungi polimerice biodegradabile.

1.13.-1.14. Ambalarea

Merele uscate si racite sunt ambalate imediat in cutiile de carton captusite
cu pungi polimerice. Produsele uscate sunt foarte higroscopice si se
umecteaza dacad exista exces de umiditate relativa la pastrare.

- In sectia de ambalare a chipsurilor umiditatea relativa a aerului este
de 45-60%. Merele se manipuleaza atent pentru evitarea faramitarii.
Ambalajele cu chipsuri sunt ermetizate, fara aplicarea vidarii.

1.15. Etichetare* Textul etichetelor este verificat conform cerintelor legale, si validat. [2, 22]
1.16. Depozitarea t=+ 15°C, @ < 70%, max. 6 luni. Respectarea conditiilor de temperatura si
produselor ambalate umiditate la pastrare.

- Paletizarea cutiilor inainte de livrare, aplicarea coltarelor de protectie
si fixarea cu benzi.

1.17. Livrare

Livrarea si vanzarea merelor naturale cu umiditate de maxim 20%
ambalate in cutii de carton, captusite cu pungi de plastic biodegradabil.
Etichetarea produselor paletizate.

* LEGE nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105652&lang=ro
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4. NORME DE CONSUM LA FABRICAREA PRUNELOR SI MERELOR
USCATE (DESHIDRATATE)

Prunele ocupa prima pozitie dintre fructele uscate prelucrate in Moldova, conform datelor Biroului National
de Statisticd. Catalogul Soiurilor de plante pentru anul 2019 include 29 soiuri, dintre care Stanley, Centenar, Anna
Spath, Prezident sunt cele mai frecvent uscate. Fiecare soi are dimensiuni, culoare si compozitie chimica dife-
rita, ceea ce-i impune pe producatori si exportatori sa realizeze sortarea si calibrarea specifica soiului. Majori-
tatea intreprinderilor de procesare opereaza cu 3-6 soiuri anual. Totodata, comparativ cu soiurile ce se usuca
la moment, piata externa solicita prune uscate de soiuri cu dimensiuni ale fructului mai mare, iar samburi de
dimensiuni mai mici. Prunele uscate se comercializeaza cu sau fara samburi. Tendinta procesarii este de a co-
mercializa prune fara samburi, ceea ce constituie 70-75% din totalul exportului. Pentru a concura cu succes pe
pietele europene, producatorii de prune continuu imbunatatesc si omogenizeaza calitatea produsului finit.

Merele reprezinta cca 70% din suprafata totala de livezi din Republica Moldova, ocupand pozitia a treia ce
tine de totalul de fructe uscate, conform datelor Biroului National de Statistica. Catalogul Soiurilor de plan-
te pentru anul 2019 include 77 de soiuri de mere, dintre care 48 sunt cele de iarna. Se recomanda pentru
uscare soiuri de toamna si de iarna, precum: Calvil de zdpadd, Jonathan, Jonared, Idared, Golden Delicious,
Yellospur Delicious, Renet Simirenko etc.

Procesul de uscare si norma de consum depind de specie, soi, continutul de substante uscate, mdrimea si
forma materiei prime proaspete. Cu cat continutul de substantd uscata va fi mai mare, cu atat pierderile can-
titative si calitative la procesare vor fi mai mici.

Norma de consum reprezintd cantitatea maximd admisibild de materie primd necesard pentru fabricarea unei
tone de produs finit. In tabelul de mai jos sunt prezentate calculele pentru normele de consum ale materiei
prime la fabricarea fructelor uscate, caracteristicile materiei prime si ale produsului finit.

Tabelul 1. Consumul materiei prime la fabricarea fructelor uscate

Materia prima Fractia masica | Norma de con-
Nr. fractia masica de . - . . . de umiditate | sum,la1tona
art. Produs uscat sub;tante uscate frac?a mas.lca plel’del.'l si pentru produ- de produs
solulc;ile, % RGBT el sul uscat, % uscat, tone
1 |Prune:
- intregi cu samburi 15,0 6 6,5 23 4,53
- intregi fard samburi, jumatati 15,0 6 12 23 5,59
2 | Mere taiate:
- nedepelate cu casa seminala 11,5 - 38 16 6,37
- nedepelate fara casa seminala 11,5 - 20 16 7,66
- depelate fara casa seminala 11,5 - 35 16 9,43
(cubulete, felii)
- chipsuri 11,5 - 35 16 16,5
Conditii de uscare
Nr. Produs uscat T °C min. T °C max. Timp, ore Umiditate, % | Randament, %
1 |Prune 40-50 78-86 16-30 20-23 25
2 | Mere 45-60 85-95 6-18 20 10-12

' http://cstsp.md/uploads/files/Catalog%20%202019.pdf




Pentru producatorii de fructe uscate, cunoasterea cantitatii procentuale de apd ce urmeaza a fi indepartata
prin deshidratare este necesara la calcularea cantitdtii de agent termic (combustibil). Continutul final de apa
in produsele deshidratate variaza in functie de natura produsului si anul agricol, iar valorile respective pot fi
determinate experimental de fiecare producator.

Cantitatea procentuald de apa (A), care trebuie indepartata dintr-un produs se calculeaza conform formulei:
A=(100(al-a2))/(100-a2),in care al este continutul initial de apa din produs, a2 — continutul final.

Este recomandat sa fie consultat un specialist pentru calcularea cantitdtii de agent termic (combustibil) ne-
cesar exploatarii eficiente a uscatoriei, deoarece fiecare unitate de uscare este specifica (in functie de tip,
putere, volum etc.).

In rezultatul procesului de uscare fructele uscate (deshidratate) se deosebesc semnificativ de materia prima
de la care provin. In urma deshidratarii si indepartarii excesului de apa, se concentreaza substanta uscatd,
scade volumul, insa creste greutatea volumetrica si valoarea energetic-plasticd, dar totodata se modifica si
raportul dintre principalele componente ale fructelor uscate. In tabelul de mai jos sunt redate principalele
componente in fructele deshidratate.

Tabelul 2. Compozitia chimica - limitele de variatie pentru principalele
componente ale substantei uscate, la 100 g substanta de fructe deshidratate

Fructe uscate Zahar total, % Acldl.tate t(.>tala n Proteine, % Cenusa, % Alcalln!.tatea
acid malic, % > cenusii, ml

Prune 9,97-14,75 0,33-1,90 0,24-0,98 0,25-0,59 3,21-8,53

Mere 7,97-14,90 0,16-1,14 0,18-0,64 0,10-0,37 1,26-5,63
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5. SPECIFICATIE TEHNICA: PRUNE USCATE (DESHIDRATATE)

Fiecare producator elaboreaza si aproba specificatii pentru produsele finite, precum si diagrama procesului
de producere si instructiunea tehnologicd care descrie operatiile tehnologice. Aceste documente asigura tra-
sabilitatea si controlul calitatii produsului, o varianta a carora este prezentata in continuare. Fiecare proces
este evaluat din punct de vedere al riscurilor aferente pentru fiecare element din intreg lantul valoric.

Tabelul 3. Specificatie tehnica: Prune uscate (deshidratate)

Denumirea PRUNE USCATE
Destinatia produsului Prune uscate predestinate consumului alimentar
Materia prima Pentru producerea prunelor uscate se utilizeaza fructe proaspete din soiuri pomologi-
[13, Tabelul 7. ce, provenite din Prunus domestica L. si alte soiuri admise pentru cultivare in complexul
Cadrul Legal] agroalimentar al Republicii Moldova si potrivite pentru uscare.

Prunele destinate procesarii pentru producerea prunelor uscate de calitate inalta trebu-

ie sa indeplineasca urmatoarele cerinte de baza:

- safie de aceeasi marime, de culoare uniforma, cu pulpa consistents, si sa aiba un
continut inalt de substante uscate;

- preferinta se acorda fructelor cu caracteristici tehnologice bune: rezistentd la crdpa-
rea cojii, transportabilitate, pdstrare bund pdnd la prelucrare, separare uscata a pedun-
culului;

- pentru uscare se utilizeaza fructe proaspete, preferabil de soi, culoarea cojii fiind
albastru sau violet inchis.

Se recomanda de evitat uscarea prunelor cu continutul substantelor uscate solubile

determinate la refractometru mai mic de 15,0% (sau Brix). O calitate inalta a prunelor

uscate si cu cheltuieli reduse la producere se poate de obtinut, avand materia prima cu
continutul substantelor uscate solubile mai mult de 17% (sau Brix).

Metoda de fabricare Deshidratare in uscatorii cu convectie de tip tunel, cu radiatii (unde) infrarosii de tip

dulap

Pot fi partial rehidratate si/sau tratate altfel, in urmatoarele scopuri:

a) Prune cu samburi naturale sau nehidratate

Umiditate maxima 18-23 26-29 30-35
W, % cu conservant umiditate sporita, cu
pasteurizate conservant pasteuri-

zate sau conservate

b) Prune fira samburi rehidratate

Umiditate maxima 23-25 26-29 30-35
W, % cu conservant umiditate sporita, cu
pasteurizate conservant pasteuri-

zate sau conservate

€) Prune fara samburi naturale

Umiditate maxima 24-25 22-25
W, % jumatati “ intregi

Procese de baza ale 1 etapa Materia prima: Prune proaspete pentru uscare. Spalare; calibra-
fluxului tehnologic Uscare rea a 2-4 mdrimi de acelasi soi; inspectare, aranjare pe site; plasare
deshidratare in aparatul pentru deshidratare/uscare; scoatere de pe site; sorta-

re; uscare suplimentara pentru produsul cu umiditate mai mare
de 25%; pastrare pentru echilibrarea umiditatii timp de 15-30 zile;
pastrare pentru a fi conditionate inainte de vanzare sau pentru a fi
comercializate ca materie prima pentru alti procesatori.




Denumirea

PRUNE USCATE

2 etapa Materie prima/ingrediente: Prune uscate pentru rehidratare. Spa-
Rehidratare prune |lare, rehidratare prin blansare in abur/in apa/sau apa + abur; expunere
pentru 8-24 ore, incalzire cu abur, extragere samburi din prune: ma-
nuald sau mecanicd, inspectare cu selectarea prunelor intregi forma
Ashlock sau Elliot; uscare pana la umiditatea solicitata 22-35%; pasteu-
rizare sau sterilizare; tratare cu conservant/si antiaglomerant, autori-
zati la prepararea produselor alimentare (nu sunt utilizati conservanti
cu risc ridicat, alergeni), ambalare, verificare prin detector de metal,
sigilare cutie cu bandd adeziva, aplicare etichets, paletizare, logistica.

3 etapa Alegerea prunelor cu forma neregulata (Elliot) pentru utilizarea

Conditionare industriala. Taierea cubulete de la 0,5 x 0,5 cm panala 1,0 x 1,0 cm.
prune cu forma
neregulata
Caracteristici organoleptice pentru prune uscate
Forma intregi (cu samburi) - fructe netdiate la prelucrarea carora nu le-au
“ fost indepartati samburii;
intregi fard samburi — fructe netdiate cu deteriorari mecanice si for-
“ ma in functie de modul de indepartare a samburelui;
jumdtati - fructe divizate in doua parti inaintea uscarii in sensul
e ﬂ longitudinal al fructului;
2 felii - fructe taiate in forma de sectoare (dungi) paralele, cu dimen-
‘E siuni si grosime neregulate;
v bucati - fructe tdiate dupa uscare sub forma de cubulete sau parti
b1 de fructe de buna calitate, cu forma, dimensiuni si grosime nere-
) @ gulate.
<
Suprafata Rugoasa, tipica fructelor uscate
Culoare Prune uscate intregi cu sau fard sdmburi: neagra cu nuanta albastrie, neagra, maro inchis,
bruna-roscata, maro cu nuanta bruna-roscatd, maro deschis.
Pentru jumatati (pielitd): neagrd, rosu inchis sau maro deschis cu diverse nuante in functie
de soiul pomologic. Se admite pielita cu pete.
Pentru jumatdti (pulpd): gdlbuie-aurie, verde, chihlimbariu cu diverse nuante, maro inchis,
bruna-roscata.

Gust si miros

Caracteristice fructelor uscate corespunzatoare.
Nu se admit gust si miros straine, impuritati minerale organoleptic perceptibile.

Textura

Elastica, catifelata.

Calibrul prunelor uscate

Prunele cu sau fara samburi sunt supuse calibrarii in functie de cantitatea minima si maxima de fructe continute in 500
g (sau livre - 453 g), tinand cont de umiditatea indicatd pe ambalaje. Calibrarea se realizeaza in urmatoarele grupuri:

A i Cantitatea fructelorin 500 g | Cantitatea fructelorin453 g
fructelor

Metoda Gigante Pana la 44 Pana la 40

europeana Foarte mari De la 44 panala 55 De la 40 panala 50
Mari De la 55 pana la 66 De la 50 panala 60
Medii De la 66 panala 77 De la 60 panala 70
Marunte Dela 77 panala 99 De la70 panala 90
Foarte marunte Mai mult de 99 Mai mult de 90
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B LI Cantitatea fructelorin 500 g | Cantitatea fructelorin453 g
fructelor
Metoda Foarte mari Pana la 28 Pana la 25
americana Deosebit de mari De la 28 pana la 44 De la 25 pana la 40
Mari De la 44 pana la 66 De la 40 pana la 60
Medii De la 66 pana la 94 De la 60 pana la 85
Marunte Dela94 panala110 De la 85 panala 100

C.,,Prune fara samburi” - calitateal

Pentru,prune fara samburi’, marimea este determinata prin numararea fructelor inainte de indepartarea samburilor.

MARI: nu mai mult de 67 de fructe la 500 g (nu mai mult de 60 de fructe la 453 g)
MEDII: mai mult de 67 de fructe la 500 g (mai mult de 60 de fructe la 453 g)

D.,Pruna fara samburi extrase sub presiune”,,Tip E”, ,,Clasa II”

Calibrarea prunelor fara samburi, extrase sub presiune, nu este necesara daca sunt comercializate in ambalaje mici.

Proprietati fizico-chimice pentru fructe deshidratate

Fractia masica de umiditate, % 18-35

Fractia masica de impuritati de origine vegetald, % maximum: 1,0

Prevederi privind tolerantele de calitate pentru prune uscate

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maximum: 15

- nedezvoltate 1

- umflate 4

- fermentate 2

- cu semne usoare de mucegai /putrezire 0,5

prune fara samburi cu samburi intregi 4
cu bucati de samburi 4

Valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs

Proteine, g 2,3

Lipide, g 07r1

Carbohidrati, g 57,5r

Valoarea energetica, kcal 256

Indicatori microbiologici

Microorganisme mezofile aerobe si facultativ anaerobe, UFCin 1,0 g produs, maxim 5x104

Bacterii coliforme in 0,1 g produs Nu se admit

Ciuperci de mucegai, UFCin 1,0 g produs, maxim 5x102

Drojdii, UFCin 1,0 g produs, maxim 5x10?

Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella, in 25 g produs lipsa

Continutul de contaminanti [8]

Aflatoxine: Continut maxim (pg/kg)
B1 2,0
Suma dintre B1, B2, G1 si G2 4,0

Specificatii si cerinte de reglementare (legate de siguranta alimentelor)

Specificatia produselor conform reglementarilor si standardelor de referinta [15]

UNECE STANDARD DDP-07, comercializarea si controlul calitatii comerciale a prunelor uscate
Cerinte legale [11,[2], [3], [6]

Ambalarea

Descrierea ambalajului I Cutii de carton captusite cu sac din polimeri care nu se sigileaza,

_ ! dar se inchid pentru a evita pierderea umiditatii si patrunderea
‘ aerului din exterior.




Sistem de ambalare

Materialele de ambalare si metodele de ambalare asigura pastrarea calitatii si sigurantei
produselor in timpul depozitarii, transportului si vanzarii. Ambalajul este inchis si rezis-
tent la apa.

Informatii de ambalare

Perioada de valabilitate - 6-12 luni de la data producerii.

Etichete de expediere

Tara sau regiunea de origine: ,,Fabricat in Moldova”

Denumirea comuna a produsului. Denumirea de piatad si categoria
Greutatea neta, numadrul de unitati in ambalaj. Nr. sau numele ambalatorului
Brand. Numele si adresa ambalatorului/expeditorului. Telefon, e-mail, web
Temperatura, conditiile de depozitare recomandate

Instructiuni speciale de manipulare

Denumirea ingredientelor si/sau aditivilor, care au fost aplicate

Valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs

Recomandari pentru consum

Data producerii, Nr. lotului

Termenul de valabilitate: A se consuma pana la

Grup de consumatori vizati; utilizare preconizata

Depozitare

Conditii de pastrare

Produsele trebuie pastrate in depozite inchise, curate, uscate, bine
ventilate, neinfectate cu daunatori, la o temperatura care nu depa-
seste 20 °C si umiditatea relativa nu mai mult de 70-75%.

Cerinte suplimentare

Nu este permisa depozitarea la temperaturi negative, inghetarea produselor, se exclude
lumina directd a razelor solare si formarea condensului.

Avertizari

Atentie! Produsul poate contine samburi sau fragmente de samburi!

Informatii suplimentare

oMG

Produsul nu contine organisme modificate genetic

Alergeni

Produs fara alergeni

Informarea consumatoril

or

Utilizare preconizata

Prunele uscate au un continut mare de antioxidanti, vitamine A, B si C, fier, calciu, pota-
siu, seleniu. Doud-trei prune uscate pe zi sunt suficiente pentru a mentine la cote ridica-
te imunitatea organismului.

Grup de consumatori

Copii dupa primul an de viata si maturi, este limitat consumul pentru persoanele cu dia-

vizati

bet zaharat.
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6. SPECIFICATIE TEHNICA: MERE USCATE (DESHIDRATATE)

Tabelul 4. Specificatie tehnica: Mere uscate (deshidratate)

Denumirea

MERE USCATE (DESHIDRATATE)

Destinatia produsului

Fructele uscate predestinate consumului alimentar

Materia prima
[13, Tabelul 7. Cadrul Legal]

Pentru fabricarea merelor uscate de calitate se utilizeaza mere
proaspete, conform documentelor normative in vigoare. Cele mai
potrivite sunt fructele proaspete de forma regulata, cu suprafatd
neteda, fara nervuri, cu pulpa consistenta alba sau galbena rezis-
tenta la brunificare rapida la aer, cu pielita subtire (pentru fructele
nedepelate), cu camera semincera mica si ingustd. Nu sunt reco-
mandate fructe cu pulpa de culoare rosu sau roz, cu boli fiziologice
care apar in procesul de depozitare necorespunzatoare si sunt ca-
racterizate prin pete subcutanate, pulpa inmuiata, amare la gust,
precum si fructe cu urme de lovituri.

Metoda de fabricare Uscare Prin convectie, cu radiatii (unde) infrarosii
Pot fi partial rehidratate sau uscate pana la starea de chipsuri
Rondele, cu diferite grosimi de | Rondele cu/fara camera semi-
la 3 mm, cu camera seminala; | nalg;
Rondele, cu diverse grosimi de | Rondele cu/fara coaja;
Forma la 3 mm, fard camera seminald, |Crackeri cubulete (cuburi,
cu sau fara coaja; cubusoare);
Felii cu sau fdrd coajd de la 1/4 | Chipsuri cu adaosuri de arome
panala 1/16; naturale
Mere cu diametru mare felii 9,5
cm panala 1/32;
Cubulete cu/fara coaja de la 0,3
x0,3cmla 0,6 x0,6 cm;
Tditei cu sau fara coaja
Procese de baza ale 1 etapa Materii prime: Mere proaspete pentru uscare. Spalare; calibrare; ins-
fluxului tehnologic Uscare - pectare; inlaturare camera seminala; curatare coaja; inlaturare de-
deshidratare seuri — camera seminala si coaja (25- 40%); taiere la masina de feli-
at si/sau fragmentare; deshidratare/uscare; tratare cu conservanti
autorizati la prepararea produselor alimentare (nu sunt utilizati
conservanti cu risc ridicat, alergeni!); sortare, pastrare, conditio-
nare, verificare prin detector de metal, ambalare, sigilare cutie cu
banda adeziva, aplicare etichetd, paletizare, logistica.
2 etapa Uscare in flux de aer fierbinte conform regimului stabilit, mani-
Producere crackeri |pularea atenta, datorita umiditatii scazute si fragilitatii produsu-
si chipsuri lui, racire, ambalare peste 1-2 ore in cutii de carton cu punga din
material plastic rezistent la perforare, manipulare atenta a cutiilor
pentru a evita faramitarea, pastrare in depozit cu umiditate relati-
va a aerului max. 45%.
3 etapa Deseuri (camera seminald, coji de mar): uscare; ambalare; uscare -
Prelucrare deseuri | brichetare, ambalare in vid;
de mere (activitdti Producerea piureului din mere;
aditionale) Producerea distilatului din mere;
Producerea fainii din mere; umiditatea maxima 8% pentru utiliza-
rea industriala;
Granularea pentru utilizarea in calitate de materie prima la produ-
cerea pectinei sau addugare in hrana pentru animale.




Caracteristici organoleptice pentru mere uscate

Aspect exterior Jumdtati: fructe depelate sau nedepelate, taiate longitudinal in
; doua parti aproximativ egale.

Rondele: fructe depelate sau nedepelate, cu/fara camera seminala,
taiate transversal;

Felii: fructe depelate sau nedepelate, cu/fara camera seminalg,
taiate longitudinal in felii;

Bucaditi: fructe tdiate ,,cuburi” aproximativ egale;

Granule (sau pulbere de mere uscate): particule mici
(sau pulbere 50 mcr) din fructe uscate.

Suprafata Rugoasa, tipica fructelor uscate.
Culoare Mere, tdiate prelucrate: galben deschis, galben, crem deschis si crem.

Mere, taiate neprelucrate: de la crem pana la maro sau chihlimbariu inchis.
Se admit nuante de roz tipice unor soiuri pomologice.

Gust si miros Caracteristice fructelor uscate corespunzatoare.

Nu se admit gust si miros straine, impuritati minerale organoleptic perceptibile.
Mirosul si gustul usor de anhidrida sulfuroasd, sau de sare de uz alimentar nu se consi-
derd anormal pentru fructele prelucrate in mod corespunzator

Textura Elastica — pentru mere
De la tare pana la fragila — pentru chipsuri

Proprietati fizico-chimice pentru mere uscate

Fractia masica de 17-22 22-25 3,5

umiditate, w, % umiditatea curenta umiditatea medie, chipsuri
cu conservant

Fractia masica de impuritati de origine vegetala, % maxim 6,0

Prevederi privind tolerante de calitate pentru mere uscate

Fractia masica de fructe cu defecte particulare, % maxim 2

Fermentate 2,5

Cu usoare urme de putregai si vatamari termice 1

Mucegaite 6

Cu deteriordri cauzate de insecte 0,5

Valoarea nutritiva si energetica la 100 g de mere uscate

Proteine, g 2,1

Lipide, g 2,1

Carbohidrati, g 62,3

Valoarea energetica, kcal 238

Indicatori microbiologici

Microorganisme mezofile aerobe si facultativ anaerobe, UFCin 1 g produs, maxim 5x10*

Bacterii coliforme in 0,1 g produs Nu se admit




32

Ciuperci de mucegai, UFCin 1,0 g produs, maxim 5x10?
Drojdii, UFCin 1,0 g produs, maxim 5x10%
Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella, in 25 g de produs Lipsa

Continutul de contaminanti [8]

Aflatoxine: Continut maxim (pg/kg)
B1 2,0
Suma dintre B1, B2, G1 si G2 4,0
Patulina (pentru mere uscate) 25,0

Specificatii si cerinte de r

eglementare (legate de siguranta alimentelor)

Specificatia produselor conform reglementarilor si standardelor de referinta [15]

UNECE STANDARD

| DDP-16 privind comercializarea si controlul calitatii comerciale a merelor uscate, editia 2012

Ambalarea

Descrierea ambalajului

Cutii de carton captusite cu saci din polimeri care nu se sigileaza, dar se inchid pentru a
evita pierderea umiditatii si patrunderea aerului din exterior

Sistem de ambalare

Materialele de ambalare si metodele de ambalare asigura pastrarea calitatii si sigurantei pro-
duselor in timpul depozitdrii, transportarii si vanzarii. Ambalajul este inchis si rezistent la apa.

Informatii de ambalare

Perioada de valabilitate: 6-12 luni de la data producerii.

Etichete de expeditie

Tara sau regiunea de origine: ,,Fabricat in Moldova”

Denumirea comuna a produsului. Denumirea de piata si categoria
Greutatea netd, numarul de unitati in ambalaj. Nr. sau numele ambalatorului
Brand. Numele si adresa ambalatorului/expeditorului. Telefon, e-mail, web
Temperatura, conditiile de depozitare recomandate

Instructiuni speciale de manipulare

Denumirea ingredientelor si/sau aditivilor, care au fost aplicate

Valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs

Recomandari pentru consum

Data producerii, Nr. Lotului

Termenul de valabilitate: A se consuma pana la

Grup de consumatori vizati; utilizare preconizata

Depozitare

Conditii de pastrare

Produsele trebuie pastrate in depozite inchise, curate, uscate,
bine ventilate, neinfectate cu daunatori, la o temperatura care nu
depaseste 20 °C si umiditatea relativa maxim 70%

Pentru chipsuri: umiditatea relativa nu mai mare de 45%.

Cerinte suplimentare

Nu este permisa depozitarea la temperaturi negative, inghetarea produselor, se exclude
lumina directd a razelor solare si formarea condensului.

Avertizari

Atentie! Produsul poate contine seminte sau fragmente de seminte!

Informatii suplimentare

omMG

Produsul nu contine organisme modificate genetic

Alergeni

Produs fara alergeni

Informarea consumatoril

or

Utilizare preconizata

Merele uscate sunt o sursa bogata de fibre dietetice cca 7,5 g la 100 g sau 30% din doza
zilnica recomandatd. 100 gr de mere uscate contin 387 mg de potasiu, 11% din doza zil-
nica recomandata. Merele contin doar 0,3 grame grasimi si estimeaza 209 calorii. Merele
uscate sunt bogate in carbohidrati, cca 57,6 grame, in special glucide.

Grup de consumatori

Mere cu umiditate medie: la copii dupa primul an de viata.

vizati

Consumul de chipsuri de mere: pentru copiii pana la 3 ani nu se recomanda.




7. USCAREA (DESHIDRATAREA) PRUNELOR SI MERELOR ECOLOGICE

Piata produselor ecologice este in continud crestere si dezvoltare. Produsele ecologice au un termen de va-
labilitate mai mic, fata de produsele obisnuite, insa sunt inofensive si sigure pentru consum. Consumatorul
modern alege cu exigenta fructe uscate/deshidratate cu originea si calitatea demonstrate prin certificate
ecologice, eliberate de catre organisme de certificare acreditate.

Pentru fabricarea produselor ecologice deshidratate materia prima va fi crescuta in sistem ecologic, con-
firmata prin certificat ecologic prezentat de catre producator procesatorului impreuna cu documentele de
livrare. Fiecare lot de materie prima la receptie va fi verificat conform cerintelor sistemului ecologic.

Procesatorul trebuie sa informeze din timp organismul de certificare privind data cand intentioneaza ince-
perea procesarii productiei ecologice.

Se va asigura trasabilitatea produselor fabricate prin inregistrdri, respectarea cerintelor tehnologice si de igiena
aprobate, prin testari de laborator si autocontrol pe intreg fluxul de procesare a produselor din prune si mere
ecologice. Procesatorii de prune si mere ecologice, trebuie sa fie certificati ecologic [5,Tabelul 7, Cadrul legal].

Procesatorul va pastra intr-un dosar toate certificatele primite, avizele de insotire ale productiei, registrele
de receptie, trasabilitatea de procesare, fise de depozitare si facturare, formand ,,statutul ecologic al pro-
dusului”. In sectia de uscare se va completa un Registru tehnologic, in care se va mentiona ce s-a fabricat,
cand, in ce cantitate etc. Trebuie elaborat un Plan de management ecologic sau un compartiment in cadrul
Manualului de calitate.

Se asigura o buna separare a produselor ecologice de celelalte pentru a exclude falsificarea acestora. Cea
mai sigura este separarea liniilor de uscare si a depozitelor de pastrare a produselor finite. in procesul de
uscare se va verifica fiecare etapd, daca este conforma cu cerintele si conditiile de procesare si depozitare,
pentru a evita pastrarea impreuna cu produsele obisnuite.

Nu este admisa intrebuintarea aditivilor chimici de sintezd (coloranti, conservanti, aromatizanti)! Nu se admite
utilizarea substantelor sau tehnologiilor ce reconstituie proprietatile pierdute in timpul procesarii sau depo-
zitarii produselor ecologice, precum si cele ce corecteaza rezultatele tehnologiei de procesare sau care pot
induce in eroare consumatorul in privinta adevaratei naturi a acestor produse.

Se admite utilizarea aditivilor, auxiliarilor tehnologici, aromelor, apei, sarii, preparatelor din microorganisme
si enzime, mineralelor, oligoelementelor, vitaminelor, aminoacizilor precum si a altor micronutrienti inclusi
in produse alimentare in scopuri tehnologice, daca:

+ utilizarea acestora in productia ecologica este admisa cu respectarea criteriilor de intrebuintare a
anumitor produse si substante in cadrul procesarii, conform prevederilor legislatiei [16, Tabelul 7.
Cadrul legall;

« la utilizarea ingredientelor agricole neecologice, admise pentru productia ecologica, s-au respectat
criteriile de intrebuintare sau au fost admise provizoriu de cétre autoritatea competenta cu privire la
productia agroalimentara ecologica;

« uningredient ecologic nu trebuie sd fie prezent impreuna cu acelasi ingredient in forma neecologica
sau cu unul provenit din productia de conversiune;

« produsele din recolte de conversiune trebuie sa contina doar un ingredient vegetal de origine agricola.
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Toate suprafetele care intra in contact cu produsele ecologice, trebuie sa fie clatite cu apa curata. Suprafetele
care intra in contact cu produsul vor fi insotite de teste de migratie si declaratia furnizorului despre propri-
etatile suprafetelor de contact.

Producatorul trebuie sa se asigure, ca produsele ecologice nu au fost in contact cu substante poluante. in
caz, ca s-au folosit anterior substante chimice in sectia de uscare, perioada de asteptare, pana la care vor
putea fi procesate produse ecologice, va fi dubla, fata de cea indicata oficial in recomandadrile tehnologice.

Ambalajul pentru produse ecologice trebuie sa fie din materiale biodegradabile si etichetate corespunzator
la toate nivelele procesarii. Doar produsele ambalate/sigilate si etichetate corespunzator sunt acceptate in
procesarea ecologica. Exceptie face materia prima venita direct din camp.

Etichetarea produselor ecologice se realizeaza in corespundere cu prevederile Reglementdrii tehnice [14,
Tabelul 7. Cadrul legal]. Sunt permise cel putin 95% din ingrediente ecologice. Componentele anorganice
nu trebuie sa includa organisme modificate genetic: OMG-uri ionizante si deseuri. Pe eticheta produsului
ecologic sunt obligatorii urmatoarele mentiuni:

a) numele si adresa procesatorului;

b) denumirea produsului;

¢) metoda de producere utilizatd;

d) compozitia lui, inclusiv ingrediente si aditivi;

e) modul de producere ecologic;

f) denumirea si codul organismului de inspectie si certificare autorizat;
g) conditiile de pastrare;

h) termenul minim de valabilitate;

i) marca nationald.

Sigla nationala ,Agricultura Ecologicd - Republica Moldova” se aplica pe produse,
etichete si ambalaje de produse ecologice [10, Tabelul 7. Cadrul legal], care au
fost inspectate si certificare de catre organismele de certificare de-a lungul pro-
cesului de producere. Sigla se foloseste in scopul unei mai bune vizualizari de
catre consumatori a produselor ecologice si, dupa necesitate, pentru a verifica
veridicitatea produsului.




8. COMERT: STANDARDE DE REFERINTA PENTRU PRUNE, MERE USCATE

Producétorii de fructe uscate (deshidratate) sunt obligati sa intreprinda masuri de asigurare a calitatii, siguran-
tei alimentare [1, Tabelul 7. Cadrul legal], de prezentare si etichetare [2, Tabelul 7. Cadrul legal], in conformitate
cu legislatia nationala in vigoare privind produsele alimentare. Produsele din Republica Moldova trebuie sa
corespunda acelorasi standarde de calitate ca oricare produs din alta tard, inclusiv al Uniunii Europene. Astfel,
sunt respectate aceleasi principii de securitate aplicate in UE. Standardele UE, de obicei, stau la baza schimba-
rilor din legislatia nationala. Certificarea produselor alimentare trebuie sa se conforme Reglementarii tehnice
[15, Tabelul 7. Cadrul legal], iar pentru export vor fi consultate cerintele standardelor solicitate de client.

Exportatorii catre tdrile Uniunii Europene trebuie sa respecte cerintele privind:
« inofensivitatea produselor alimentare [25, Tabelul 7. Cadrul legal];
- ambalarea (aspecte ale inofensivitatii produselor alimentare si de mediu ambiant) [9, Tabelul 7. Ca-
drul legal];
« protectia mediului in tara de productie [7, Tabelul 7. Cadrul legall;
+ siguranta si sandtatea in munca a angajatilor [4, 12, Tabelul 7. Cadrul legal].

Pentru exportul in spatiul Uniunii Europene sunt solicitate certificate conform Standardelor Alimentare Interna-
tionale (SAl) recunoscute de catre Global Food Safety Initiative (GFSI). Toate schemele si standardele recunoscu-
te de GFSI contin cerinte ce depasesc cele din Codul general de practici privind igiena alimentarad: Codex Alimen-
tarius (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003), cerintele generale pentru fructe uscate [27, 28, Tabelul 7. Cadrul legal].

Cerinte privind accesul pe piatd si tarifele. Conform
prevederilor Acordurilor de Comert Liber dintre
Moldova si CE, exporturile de fructe si legume,

Tabelul 5. Tarifele UE pentru produse din tari cu
statut conventional si GSP+

inclusiv a fructelor uscate, din Moldova catre ta- EoAUIInaRs] Radls EnehjionaliREsRs
. . . 0813 20 00 prune uscate 9.6% 0%

rile UE se supun tarifului de zero procente. Pentru
unele produse s-au stabilit tarife comerciale pre- 0813 30 00 mere uscate 3.2% 0%

. N . . 0813 40 70/95 alte fructe uscate 2.4% 0%
ferentiale in conformitate cu acordul comercial

> . - fori 0813 50 amestec de 4-9.6% 0%
UE/Moldova - Sistemul Generalizat de Preferinte 12/15/19/91/99 | fructe uscate

Plus (GSP+). Acesta stabileste un tarif general de
0%, pentru anumite produse, inclusiv fructe usca-
te (coduri vamale internationale: 0813.20 - prune, 0813.30 — mere uscate, 0813.50 — amestecuri de fructe
uscate) fiind conditionate de cota produselor moldovenesti pe piata UE care nu va depasi 15% din totalul
volumului de import. Este cu siguranta un avantaj pentru producatorii si exportatorii de produse procesate
ecologice din Republica Moldova.

Sursa: http://export-help.cec.eu.int

Tabelul 6. Lista standardelor internationale la exportul fructelor uscate

. CEN (Comitetul
al CE/ONU)
Codex Alimentarius, Reglementarea |UNECE United States Stan- | United States Standards | TOCT 32896-2014
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, | tehnica ,Fructe | STANDARD dards for Grades of | for Grades of Dehydra- | ®pykTbl cywwe-
2003, cerinte generale  |silegume usca- | DF-07. Dried Prunes ted (Low Moisture) Hble. ObLmeTex-
pentru fructe uscate te (deshidrata- | Prune uscate Prunes, June 13, 1960 HUYecKme ycno-
Codex standard for te)"[15, Tabelul |UNECE STANDARD | United States Stan- | United States Standards | Bus, 2016.
apples (CODEXSTAN 7.Cadrul legall |DF-16. dards for Grades of |for Grades of Dehydra-
299-2010) Mere uscate Dried Apples ted (Low Moisture)
Apples, July 31,1977
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9. LEGISLATIA ACTUALA PENTRU PRODUCEREA FRUCTELOR USCATE

Cadrul legal din Republica Moldova, cét si cel din Uniunea Europeand stabileste cerinte minime de calitate,
siguranta alimentara si de prezentare a produsului, care urmeaza a fi respectate la fabricarea si/sau comer-
cializarea produselor horticole uscate (deshidratate), destinate consumului uman, provenite atat din pro-
ductia interna, cat si din import.

*Lista de mai jos nu reprezintd o totalitate a actelor normative. Este important ca utilizatorii sa se asigure cd sunt
in posesia ultimei editii si versiuni modificate!

Tabelul 7. Cadrul legal
Nr. Cod Cerinte legale din Republica Moldova Sursa
1. |LEGE nr.306/2018 | privind siguranta alimentelor http://lex.justice.md/md/379339/
2. |LEGE nr.279/2017 | privind informarea consumatorului cu privire | https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
la produsele alimentare id=105652&lang=ro
3. |LEGE nr.296/2017 | privind cerintele generale de igiend a https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
produselor alimentare id=105658&lang=ro
4. |LEGE nr.186/2008 |securitatii si sanatatii in munca https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
id=1105808&lang=ro
5. |LEGE nr. 115/2005 | cu privire la productia agroalimentara https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
ecologica id=115169&lang=ro#
6. |LEGE nr. 105/2003 | privind protectia consumatorului http://lex.justice.md/document_rom.
php?id=546986A0%3A88685EC5
7. |LEGE nr. 1515/1993 | privind protectia mediului inconjurator https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
id=112032&lang=ro
8. |HGnr. 1223/2018 | pentru modificarea Regulamentului sanitar | https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
privind contaminantii din produsele id=113695&lang=ro
alimentare, aprobat prin HG nr. 520/2010
9. |HG nr.594/2014 pentru aprobarea Regulamentului sanitar https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
privind buna practica de fabricatie a id=102933&lang=ro#
materialelor si a obiectelor destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare
10. |HG nr. 884/ 2014 pentru aprobarea Regulamentului privind https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
utilizarea marcii nationale ,Agricultura id=114734&lang=ro
Ecologica - Republica Moldova”
11. |HG nr. 229/2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
privind aditivii alimentari id=109707&lang=ro#
12. |HG nr. 603/2011 privind cerintele minime de securitate si https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
sdnatate pentru folosirea de catre lucratoria |id=21480&lang=ro#
echipamentului de munca la locul de munca
13. |HG nr. 929/2009 Reglementare tehnica,Cerinte de calitate https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
si comercializare pentru fructe si legume id=22716&lang=ro
proaspete”
14.|HG nr. 1078/2008 | cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice | http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20
,Productia agroalimentara ecologica si de%20armonizare%20a%20legislatiei/Baza%20
etichetarea produselor agroalimentare de%20date/Materiale
ecologice”
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Nr.

Cod

Cerinte legale din Republica Moldova

Sursa

15.

HG nr. 1523/ 2007

Reglementare tehnica ,Fructe si legume
uscate (deshidratate)”

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
id=111725&lang=ro

16.

HG nr. 149/2006

pentru implementarea Legii cu privire la
productia agroalimentara ecologica

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
id=114152&lang=ro

17. | Normativ in NCM A.01.06:2016 Principiile si metodologia | https://mei.gov.md/sites/default/files/
constructii reglementarii in constructii. Structura si ncm_a.01.06-2016.pdf
modul de lucru ale comitetelor tehnice
18. |HG nr. 278/2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20

privind materialele si obiectele din plastic
destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare

de%20armonizare%?20a%20legislatiei/Baza%20
de%20date/Materiale%202012/Acte%20
2012/PNAL%202012/HG%20278%20din%20
24.04.2013.pdf

19.

LEGE nr. 107/2016

cu privire la energia electrica

https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_
id=105978&lang=ro

20.

Regulamentul (CE)
nr. 1333/2008

al Parlamentului European si al Consiliului
privind aditivii alimentari

https://www.infocons.ro/vault/upload/
afiles/1453121893301-aditivialimentari.pdf

21.|Regulamentul (UE) |al Comisiei privind materialele si obiectele http://www.ms.ro/wp-content/
nr. 10/2011 din plastic destinate sa vina in contact cu uploads/2016/12/Regulamentul-UE-10-
produsele alimentare din-2011.pdf
22.|Regulamentul (CE) |al Parlamentului European si al Consiliului http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20
nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate sa | de%20armonizare%20a%?20legislatiei/
vind in contact cu produsele alimentare Baza%20de%20date/Materiale%202010/
Legislatie/32004R1935-Ro.PDF
23. |Regulamentul privind informarea consumatorilor cu privire | https://anpc.ro/anpcftp/anpc_junior/
nr. 1169/2011 la produsele alimentare regulament_1169_150218.pdf
24. | Regulamentul (CE) |al Parlamentului European si al Consiliului http://www.justice.gov.md/file/Centrul%20
nr. 1924/2006 privind mentiunile nutritionale si de sanatate | de%20armonizare%20a%?20legislatiei/
inscrise pe produsele alimentare Baza%20de%20date/Materiale%202010/
Legislatie/32006R1924-Ro.PDF(JO L 4
25. |Regulamentul privind criteriile microbiologice pentru https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2005/2073/
nr. 2073/2005 produsele alimentare oj/ron
26. | Directiva (CE) a Parlamentului European si a Consiliului https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/
nr. 95/ 2001 privind siguranta generala a produselor (JO L | TXT/?uri=CELEX%3A32001L0095
11,15.1.2002, p. 4-17)
27.| CAC/RCP 1-1969 Codex Alimentarius, cerinte generale pentru | https://www.codexalimentarius.ro/legislatie-ro.
fructe uscate html
28. | Codex Stan Codex Standard for apples www.fao.org > input » download > standards
299-2010
29. [IPA Asociatia Internationald a producatorilor de | http://www.ipaprunes.org
prune uscate
30. | Regulamentul (CE) |Regulamentul (UE) 2019/1243 al https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2019/1243/0j

178/2002

Parlamentului European si al Consiliului din
20 iunie 2019 de adaptare la articolele 290 si
291 din Tratatul privind functionarea Uniunii
Europene a unei serii de acte juridice care
prevad utilizarea procedurii de reglementare
cu control (Text cu relevanta pentru SEE)
PE/65/2019/REV/1
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ANEXA 1: CLADIREA S| TERITORIUL UNITATII DE PROCESARE

1. Vestiare

2. Camera pentru gospodarie
3. Rampa de acceptare

4. Unitate de productie

1. Unitate de productie 5. Camera de uscare

2. Depozit tehnic 6. Unitate de productie

3. Intrare pentru personal 7. Depozit de produse finite
4.Rampa de acces 8. Rampa de expediere

5. Rampa de expeditie

6. Cladire administrativa
7. Evacuare deseuri

8. Parcare de serviciu




ANEXA 2. UNITATEA DE PROCESARE PRIN USCAREA (DESHIDRATAREA) PRUNELOR

1. Fructe proaspete 2. Receptie calitativa 3. Receptie cantitativda 4. Pastrare lat +20 °C + 5 °C,
- pana la 16-48 ore,
6 > lat+2°C pini la 30 zile
el el —)
@ —f— ===
ey il el —
r— — ) ) —
(4 == —— R ——
oo —_— —f—]—]
h. Spalare 6. Conditionare 7. Aranjarea pe site
- (6-12 kg /m’)
3 S > o% SN ST
& S e
— N S S . Q@@ =\ >
\\i N\ DS fqg\\ m{%\m\\\u
8. Deshidratare si/sau uscare solara 9. Pastrare (+15 °C + 5 °C) 30 zile,
/\ pentru egalizare umeditate
[ | ==k

10. Depozitare +15 °C + 5 °C, 11. Rehidratare si conditionare  12. Controlul calitatii 13. Ambalare
umiditatea relativa 70% prunelor uscate produsului finit*

0= |

Q)=

\ &

14. Detector metal 15. Etichetare, 16. Pastrare (+15°C £ 5 °C) 17. Livrare
aletizare 12 luni
3¢ '
15 —M‘F “M? e B *
e === || et
s | :M‘f 2t gu? |
| | -

* Vezi: Tabelul 6. Lista standardelor internationale la exportul fructelor uscate, de la pag. 35.
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ANEXA 3. UNITATEA DE PROCESARE PRIN USCAREA (DESHIDRATAREA) MERELOR

1. Fructe proaspete 2. Receptie calitativa 3. Receptie cantitativa 4. Pastrare

lat+20°C+5°C, 2-7 zile;
)

lat+2°C, 3-8 luni.

il bk —
el —— 1
—1= —|=|=
p—f— — ==
et —f—§—]
b. Spalare 6. Taiere, conditionare 7. Prelucrare cu 8. Aranjarea pe site
conservant (6-12 kg /m’)

10. Ambalare cipsuri  11. Depozitare +15 °C + 5 °C,
umiditatea relativa 70%

I
T
I
I
T

T

12. Sortare mere nestandart 13. Controlul calitatii 14. Ambalare finala
produsului finit*

n standa[t \ @
compot
15. Detector metal 16. Etichetare, ~ 17. Pastrare (+15°C + 5 °C) 18. Livrare
aletizare 12 luni
e p
! ne 711? 711‘5" [ [ 55 *
= | | =
&:M? ne ;’m? 115
- === -

* Vezi: Tabelul 6. Lista standardelor internationale la exportul fructelor uscate, de la pag. 35.



ANEXA 4. UTILAJ TEHNOLOGIC

1. Calibru inelar de buzunar pentru mere;
2. Cantar cu platforma;

3. Transpalet hidraulic;

4. Autostivuitor;

5. Masa de lucru;

6. Masa inspectie;

7. Navete din plastic, box paleti;

8. Chiuveta dubla din inox;

9. Masina de spalat fructe (mica) cu ventilator;

10. Masina de spalat fructe (mare) cu ventilator;

11. Transportor pentru inspectie;

12. Calibrator universal;

13. Masina de curatat si feliat mere;

Masina de inlaturare a samburilor cu devizarea prunelor:
14. Cu capacitate de 120 kg/or3;

15. Cu capacitate de 2000 kg/ora.
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16. Site de inox;

17. Aranjare prune pe site;

18. Tunelul universal cu carucioare;
19. Dulap de uscare 500 kg;

20. Dulap de uscare 10 kg;

21. Calibrator prune uscate;

22. Cada rehidratare;

23. Masina de spalat rotativa;

24. Rehidrator prune 300 kg/or3;

25. Aparat de sigilare saci si pungi din plastic;
26. Detector de metale;

27.Imprimanta etichete;

28. Aplicator informatie pe ambalaj.









