Aprobata
prin Hotarirea Guvernului
nr. _din, 7 2009

REGLEMENTAREA TEHNICA
,Masline de masa”

Reglementarea tehnica , Masline de masa” creeaza cadrul

necesar aplicarii  documentului normativ. al Comisiei Codex
Alimentarius: Codex Stan nr. 66, 1981, rev.1, 1987.

I. Domeniul de aplicare

1. Reglementarea tehnicd ,Masline de masa” (in continuare —
Reglementare tehnicd) stabileste cerinte minime de calitate pe care
trebuie sda le indeplineascd fructele din soiurile cultivate ale Olea
europaea sativa Hoffg, Link, care au fost tratate sau prelucrate
corespunzator si care sunt oferite pentru consumul direct ca masline de
masa (in continuare — Produse), sau care sufera o transformare, inclusiv
reambalare pe teritoriul Republicii Moldova, pentru a putea garanta ca
acestea nu prezinta nici un risc pentru consumul uman si sint prezentate
corect, conform principiilor de baza privind protectia consumatorului.

2. Cerintele prezentei Reglementari tehnice nu se aplicd Produselor
care sint supuse unor transformadri in gospodariile individuale pentru
consumul propriu si nici acelora care sint in tranzit sau care sint
depozitate temporar, ca bunuri care tranziteaza tara, dacd nu prezinta un
pericol pentru sdndtatea umana sau pentru mediu.

3. Sub incidenta prezentei Reglementari tehnice cad grupele de
Produse prezentate in tabelul 1:

Tabelul 1
Pozitia tarifara conform Denumirea produselor
Nomenclatorului Marfurilor al
Republicii Moldova
Din 0709 Alte legume in stare proaspiti sau refrigerate
-- Masline:
0709 90 310 Destinate altor utilizari decit pentru productia de ulei
Din 2001 Legume, fructe si alte pirti comestibile de plante,
preparate sau conservate in otet sau acid acetic:
2001 90 650 Masline
Din 2005 Alte legume preparate sau conservate altfel decit in
otet sau acid acetic, necongelate:
2005 70 Masline:
2005 70 100 -- In ambalaje directe cu un continut net care si nu
depaseasca 5 kg




| 2005 70 900 | -- Altele

I1. Definitia produsului

4. ,Masline de masa” reprezintd denumirea produsului finit,
fabricat in scopul vinzarii, al fructelor din soiurile cultivate ale Olea
europaea sativa Hoffg, Link, recoltate la timpul potrivit care au fost
tratate sau prelucrate prin procedee adecvate de conservare, in vederea
prelungirii perioadei de valabilitate a lor pentru consumul uman.

I1I. Cerinte generale

5. Produsele, se plaseaza pe piatd doar daca sint conforme cu
prevederile prezentei Reglementdri tehnice, Legii nr. 78-XV din 18
martie 2004 privind produsele alimentare, Legii nr. 105-XV din 13 martie
2003 privind protectia consumatorilor si Legii nr. 186-XV din 24 aprilie
2003 cu privire la evaluarea conformitatii produselor.

6. La plasarea pe piatd Produsele trebuie sa fie insotite de declaratia
de conformitate prevazuta in capitolul VI a prezentei Reglementari
tehnice si trebuie sa fie avizate sanitar conform Legii nr. 10-XVI din 3
februarie 2009 privind supravegherea de stat a sanatatii publice.

7. Ambalarea, transportarea si depozitarea materiei prime pentru
Produse se face in conformitate cu prevederile Hotaririi Guvernului nr.
1279 din 17 noiembrie 2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,2Ambalarea, transportarea si depozitarea fructelor, legumelor si
ciupercilor proaspete”.

IV. Cerinte esentiale

8. Produsele destinate consumului uman, definite si descrise in
prezenta Reglementare tehnica, trebuie sa fie sandtoase, salubre,
preparate din materii prime sanatoase, prelucrate si ambalate in conditii
de igiend impuse de normele stabilite de organul central de specialitate al
administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

9. Materia prima utilizata definitd si descrisd in anexa nr. 1 la
prezenta Reglementare tehnicd, trebuie sa indeplineasca cerintele minime
de calitate si sigurantd alimentard pentru legumele si fructele proaspete
prevazute de actele normative in vigoare.



10. Saramura, in care sint conservate maslinele, trebuie sa
indeplineasca cerintele din anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica
si cerintele de calitate si sigurantd alimentara prevazute de normele
stabilite de organul central de specialitate al administratiei publice in
domeniul ocrotirii sanatatii.

11. Ingredientele utilizate, definite si descrise in anexa nr. 4 la
prezenta Reglementare tehnicd, trebuie sa corespunda normelor stabilite
de organul central de specialitate al administratiei publice in domeniul
ocrotirii sanatatii.

12. Spatiile in care sint prelucrate sau ambalate maslinele,
incluzind instalatiile si echipamentele aferente, trebuie sa indeplineasca
cerintele de igiend alimentard conform normelor stabilite de organul
central de specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii
sanatatii.

13. Produsele trebuie sd indeplineasca cerintele minime de calitate
prevazute in anexa nr. 5 la prezenta Reglementare tehnica.

14. Prezenta in produsul finit a microorganismelor, parazitilor si
substantelor generate de microorganisme nu trebuie sd depaseasca
limitele maxim admise prevazute de normele stabilite de organul central
de specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii sanatatii.

V. Cerinte de prezentare pentru comercializare

15. Denumirea fiecarui produs trebuie sa indice corect natura
produsului si pentru aceasta trebuie sd includa cel putin urmétoarele
informatii:

1) tipul materiei prime, conform specificatiilor din anexa nr. 1 la
prezenta Reglementare tehnica,

2) denumirea sortimentului de produs comercializat in mod curent,
conform specificatiilor din anexa nr. 2;

3) denumirea formei sub care se prezinta maslinele: ,,intregi”, ,,fara
simburi”, ,,feli1”, etc., conform specificatiilor din anexa nr. 3 la prezenta
Reglementare tehnica, exceptind situatiile in care maslinele sint ambalate
in recipiente transparente;

4) denumirea ingredientului vegetal care confera produsului o
caracteristicd speciald, conform specificatiilor din anexa nr. 4, spre
exemplu ,,cu adaos de ...”, sau ,,cu ...”;



5) dimensiunea maslinelor ,,intregi”, ,,fara simburi”, ,,umplute” si
,Jumatati” conform specificatiilor din pct. 2 al anexei nr. 3 la prezenta
Reglementare tehnica;

6) denumirea soiului de masline.

16. Produsele trebuie sa fie etichetate in conformitate cu
prevederile Legii nr. 78-XV din 18 martie 2004 privind produsele
alimentare, Legii nr. 105-XV din 13 martie 2003 privind protectia
consumatorilor, Hotdrirea Guvernului nr. 996 din 20.08.2003 despre
aprobarea Normelor privind etichetarea produselor alimentare si
Normelor privind etichetarea produselor chimice de menaj, astfel incit
consumatorul sa fie informat corect la momentul cumpararii si trebuie sa
contind cel putin urmatoarele informatii:

1) Cantitatea neta;

2) Cantitatea neta fara lichid,

3) Lista ingredientelor;

4) Temperatura de pastrare si termenul de valabilitate al produsului
dupa deschiderea ambalajului;

5) Conditiille de depozitare, conform pct. 22 al prezentei
Reglementari tehnice;

6) Numarul lotului;

7) Data durabilitdtii minimale se inscrie sub forma ,,a se consuma
de preferinta inainte de ...” cu mentionarea lunii si anului;

8) Denumirea sub care este comercializat produsul;

9) Tara de origine a produsului;

10) Denumirea si adresa producatorului sau ale ambalatorului, sau
ale distribuitorului, sau ale importatorului produsului.

17. Pentru Produsele care se comercializeaza pe teritoriul
Republicii Moldova informatiile de pe eticheta trebuie sa fie inscrise in
limba de stat, indiferent de tara producdtoare, farda a exclude insa
prezentarea lor in alte limbi.

18. Produsele trebuie sa fie ambalate si transportate in ambalaje
care sa pastreze calitatea si inofensivitatea produsului.

19. Ambalajele ce intrda in contact direct cu Produsele, pot fi
confectionate din lemn, metal, fier alb, sticla, materiale plastice, sau din
alte materiale nepericuloase capabile sd asigure buna conservare $i
destinate scopului pentru care sint folosite. Ele nu trebuie sa confere
produsului nici o substanta toxicd, nici miros sau gust strdin, astfel incit
sa asigure pastrarea calitatii si sigurantei.



20. Ambalajele transparente nu trebuie sa ascundd aspectul de
produs continut in acesta.

21. Ambalajele de transport trebuie sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare buna. Aceste ambalaje pot fi
confectionate din lemn, carton sau alte materiale care trebuie sa
corespundd normelor sanitare sau igienice in vigoare stabilite de organul
central de specialitate al administratiei publice in domeniul ocrotirii
sanatatii.

22. Depozitarea Produselor se face in incaperi curate si igienice,
uscate, aerisite, ferite de razele solare sau de inghet la o temperatura de
maxim 20° C si umiditate relativa a aerului de maxim 80%. Nu se admite
depozitarea maslinelor de masa impreuna cu produse nealimentare sau cu
produse cu miros specific.

23. Transportarea Produselor trebuie efectuatd cu vehicule curate,
acoperite, in conditii care sd asigure integritatea ambalajelor si
mentinerea calitdtii produselor, precum §i protectia contra razelor solare
sau a inghetului.

VI. Evaluarea conformitatii

24. Conformitatea Produselor se asigurda de catre producator sau
importator prin emiterea declaratiei de conformitate.

25. Producatorul, importatorul solicitd unui laborator acreditat
pentru activitate in domeniul dat efectuarea incercarilor parametrilor
Produselor conform cerintelor prescrise in prezenta Reglementare
tehnica.

26. Pentru verificarea conformitatii Produselor cu cerintele
aplicabile din prezenta Reglementare tehnica, mostrele prelevate sint
supuse incercarilor conform regulilor si metodelor prevazute in
standardele nationale aplicabile.

Lista standardelor pentru metode de incercari si prelevare a
probelor se aproba de autoritatea de reglementare in domeniul produselor
alimentare, cu avizul Organismului National de Standardizare si se
publicd in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

27. In cazul in care Produsele nu sint conforme cu cerintele
prescrise, laboratorul de incercari acreditat, care a efectuat incercarile
respective, trebuie sd informeze, in modul stabilit, producatorul sau



importatorul si organele de supraveghere a pietei despre neconformitatea
constatata.

28. Producatorul sau importatorul in scopul emiterii declaratiei de
conformitate elaboreaza si acumuleaza documentatia tehnica prevazuta in
pct. 31 din prezenta Reglementare tehnica si aplicd marca nationald de
conformitate SM pe fiecare ambalaj de desfacere.

Modul de intocmire si emitere a declaratiei de conformitate este
conform cu regulile stabilite in cadrul Sistemului National de Evaluare a
Conformitatii.

29. Producatorul sau importatorul pastreazd un exemplar al
declaratiei de conformitate impreuna cu documentatia tehnica pe baza
careia a fost eliberata declaratia de conformitate o perioada de minimum
3 ani de la data fabricarii ultimului lot de Produse si, la solicitare, o pune
la dispozitia organelor de supraveghere si control.

30. Documentatia tehnica trebuie sa asigure posibilitatea evaluarii
conformitatii Produselor cu cerintele prezentei Reglementari tehnice.

31. Documentatia tehnica trebuie sa contina:

1) rapoartele de incerciri pentru Produse. Incercirile se efectueaza
conform pct. 26, pentru loturile de Produse fabricate de acelasi
producator;

2) certificatul sanitar;

3) alte documente, la decizia producatorului, importatorului,
relevante pentru atestarea conformitatii produsului, inclusiv acelea, care
confirmd respectarea art. 21 din Legea nr. 78-XV din 18 martie 2004
privind produsele alimentare si articolul 37 (5) al legii nr. 10 din
03.02.2009 privind supravegherea de stat a sanatatii publice referitor la
Sistemul de analiza a pericolului si de control al circuitului alimentar in
punctele critice de control.

32. Produsele se plaseazda pe piata insotite de declaratia de
conformitate, care atesta conformitatea acestora cu cerintele prescrise in
prezenta Reglementare tehnica.

33. Forma declaratiei de conformitate este prezentata in anexa nr. 6
la prezenta Reglementare tehnica.



Anexa nr. 1
la Reglementarea tehnica
,,Masline de masa”

Materia prima. Definitii si descriere.

Maslinele utilizate ca materie prima la fabricarea produsului
,Masline de masa” trebuie sd fie sanatoase, curate, lipsite de arome sau
gust atipic, cu grad de maturitate apropiat, calibrate, lipsite de defecte ce
ar putea afecta comestibilitatea sau conservarea lor, lipsite de corpuri
straine (ingredientele autorizate nu sint considerate corpuri straine), fara
semne de alterare, sa prezinte o singura varietate in unul §i acelasi
ambalaj, sa posede o culoare uniforma (cu exceptia maslinelor de sezon si
a celor blonde) si trebuie sa se Incadreze in unul din urmatoarele tipuri:

1. Masline verzi: obtinute din fructe recoltate in cursul ciclului de
maturare, inainte de pirguire, In momentul in care au ajuns la
dimensiunea lor normald. Culoarea acestora poate varia de la verde la
galben pai;

2. Masline blonde: obtinute din fructe de culoare roz, roz-vinetie
sau brun, recoltate In momentul pirguirii Tnaintea maturitatii complete;

3. Masline negre: obtinute din fructe recoltate la maturitate
completd sau cu putin timp inainte de maturitatea completd. Culoarea
acestora poate varia, in functie de zona de producere si perioada de
recoltare, de la negru roscat la castaniu inchis, trecind prin negru
violaceu, violet Inchis si negru masliniu (aceste caracteristici se refera atit
la piele cit si la pulpa fructului).



Anexa nr. 2
la Reglementarea tehnica
,, Masline de masa”

Sortimente comercializate in mod curent

1. Masline verzi

1) Masline verzi tratate, In saramura. Se obtin din fructe tratate cu o
solutie alcalina si apoi conservate in saramura unde suferd un proces de
fermentare lactic natural, total sau partial. Dacd fermentarea nu este
completd, pentru a se realiza un pH situat in limitele prevazute de
prezenta Reglementare tehnica, conservarea va fi realizata prin:

a) adaugare de conservanti;

b) refrigerare;

c) tratament cu azot sau dioxid de carbon fard saramura.

2) Masline verzi netratate, in saramurd. Se obtin din fructe plasate
direct in saramura si conservate prin fermentare natural.

2. Masline blonde

1) Masline blonde tratate, in saramurd. Se obtin din fructe tratate cu
o solutie alcalind, supuse procesului de fermentare natural si conservate:

a) in saramura;

b) prin tratament termic;

c) 1n saramura §i prin tratament termic.

2) Masline blonde netratate, in saramura. Se obtin din fructe plasate
direct in saramurd si conservate prin fermentare natural, fiind gata de
consum.

3. Masline innegrite prin oxidare, in saramura. Se obtin din
fructe verzi sau blonde innegrite prin oxidare, a caror amaraciune a fost
eliminatd prin tratarea cu o solutie alcalina, conditionate in saramura si
conservate prin tratament termic.

4. Masline negre

1) Masline negre in saramura. Se obtin din fructe ferme, netede, cu
o piele lucioasd si in functie de modul de preparare, pot prezenta pe
suprafata lor mici depresiuni:

a) masline negre tratate. Se obtin din fructe tratate cu o solutie
alcalind, supuse procesului de fermentare natural §i conservate prin unul
din urmatoarele procedee sau prin combinarea lor:



- in saramura;

- prin adaugare de conservanti.

b) masline negre netratate. Se obtin din fructe plasate direct in
saramurd; prezintd un gust de fruct mai pronuntat comparativ cu
maslinele negre tratate si au un gust usor amarui. Aceste masline
fermentate natural sint conservate prin urmatoarele procedee:

- in saramura;

- prin adaugare de conservanti.

2) Masline negre zbircite. Se obtin din fructe recoltate chiar nainte
de maturitatea completa, si care dupa ce sunt imersate, o scurtd perioada
de timp, intr-o solutie slab alcalind, sunt conservate prin sarare in butoaie
care sunt rotite zilnic, pind se obtine starea dorita a produsului.

3) Masline negre netratate, zbircite in mod natural. Se obtin din
fructe recoltate dupd maturitatea completa, zbircite (in mod natural) in
copac si tratate direct cu saramura.

4) Masline negre in sare cristalizatd. Aceste masline prezintd un
aspect zbircit sau incretit dar cu pielita intacta:

a) masline negre tratate, in sare cristalizata. Se obtin din fructe
ferme, practic coapte care dupd un tratament slab alcalin, sint conservate
in straturi alternative de masline si sare alimentara iodata cristalizata sau
prin presdrarea clorurii de sodiu cristalizate peste masline;

b) masline negre netratate, in sare cristalizatd. Se obtin din fructe
recoltate la maturitate completd si conservate in straturi alternative de
masline si sare alimentara iodata cristalizata sau prin presdrarea clorurii
de sodiu cristalizate peste masline. Acest tip de masline prezinta un gust
usor amdrui si un gust de fruct mai pronuntat decit maslinele negre
tratate, In sare cristalizata;

c) masline negre netratate, zbircite in mod natural, in sare
cristalizatd. Se obtin din fructe recoltate dupa maturitatea completa,
zbircite (in mod natural) in copac si conservate in straturi alternative de
masline si sare alimentara iodata cristalizata sau prin presararea clorurii
de sodiu cristalizate peste masline;

d) masline negre netratate cu pielitd, in sare cristalizatd. Se obtin
din fructe recoltate la maturitate completd care dupa perforarea pielitel,
sint conservate in straturi alternative de masline si sare alimentara iodata
cristalizatd sau prin presararea clorurii de sodiu cristalizate peste masline.

5) Masline negre deshidratate. Se obtin din fructe coapte, care dupa
oparire sint partial deshidratate prin adaugare de sare alimentara iodata si
incalzire foarte slaba.

5. Masline sparte. Se obtin din fructe intregi, proaspete sau in
prealabil tratate cu saramurd §i supuse unei operatii in care pulpa este
spartd, simburele rdminind intact in interiorul fructelor. Aceste masline



pot fi tratate cu o solutie slab alcalind si sint conservate In saramura,
eventual aromatizatd, cu sau fara adaos de otet. Existd 4 tipuri de masline
Sparte:

1) Masline verzi sparte, netratate in saramura;

2) Masline verzi sparte, murate, netratate;

3) Masline verzi sparte, tratate;

4) Masline blonde sparte.

6. Masline crestate. Se obtin din masline verzi, blonde sau negre
crestate longitudinal, prin tdierea pielite1 s1 a unei parti a pulpei,
conservate in saramura cu sau fard otet; se pot adauga ulei de masline sau
substante aromatice. Exista 2 tipuri de masline crestate:

1) Tratate, atunci cind sint crestate dupa ce au fost supuse unui
tratament alcalin;

2) Netratate.

7. Specialitati. Se obtin prin diferite moduri de preparare a
maslinelor. Aceste ,,Specialitati” pastreaza denumirea de ,masline” atit
timp cit fructele utilizate se supun definitiilor generale din prezenta
Reglementare tehnica. Denumirile utilizate in acest caz trebuie sd fie
suficient de explicite, pentru a nu genera confuzii privind originea si
natura produsului si trebuie sa respecte cerintele prezentei Reglementari
tehnice.



Anexa nr. 3
la Reglementarea tehnica
,,Masline de masa”

Forme de prezentare. Calibrare

1. Forme de prezentare:

1) intregi - masline in forma lor naturala, cu simburi, cu sau fara
peduncul;

2) Fara simburi - masline In forma lor naturald, carora li s-au extras
simburii;

3) Umplute - masline fara simburi umplute cu unul sau mai multe
ingrediente specifice (ardei rosu, ceapa, migdale, telind, hamsie, masline,
coji de lamiie sau portocald, alune, capere sau paste preparate din
acestea);

4) Jumatati - masline fara simburi sau masline umplute, taiate in
doua parti aproximativ egale;

5) Sferturi - masline fara simburi, taiate In patru parti aproximativ
egale pe directia axei mari a fructului;

6) Sectiuni - masline fara simburi, taiate longitudinal in mai mult
de patru parti, aproximativ egale;

7) Felii rotunde - masline fara simburi sau masline umplute, taiate
in felii paralele, de grosime aproape uniforma;

8) Tocate - masline fara simburi, tdiate in bucati mici de
dimensiuni si forme neregulate, ce contin in proportie de maxim 5%
unitati ce pot fi identificate;

9) Sparte - masline sparte accidental in timpul indepartarii
simburilor sau introducerii umpluturii. Aceste madsline pot contine
fragmente de umpluturd;

10) Salatda de masline - masline sparte sau amestec de masline
sparte s1 masline fara simburi, cu sau fara adaos de capere si cu fragmente
de umplutura (in acest amestec, maslinele sint cele care predomind);

11) Masline cu capere - masline intregi sau fara simburi, in general
de dimensiuni mici, cu capere si cu sau fard adaos de umplutura (in acest
amestec, maslinele sint cele care predomina);

12) Alte moduri de prezentare - orice alt mod de prezentare este
permis, cu conditia ca acesta sa indeplineascd urmatoarele cerinte:

a) sa fie suficient de distinct de modurile de prezentare enumerate
in prezenta Reglementare tehnica;



b) sa rdaspunda la toate specificatiile relevante din prezenta
Reglementare tehnica, inclusiv cele legate de toleranta defectelor admise,
masa neta si orice alta specificatie din aceastd Reglementare tehnica care
este aplicabild modului de prezentare asemandtor cu cel sub care se
prezintd produsul;

c) sa fie corect prezentata pe etichetd pentru a nu induce in eroare
consumatorul.

13) In functie de modul de asezare in ambalaj, maslinele pot fi
prezentate dupd cum urmeaza:

a) ordonat - maslinele sint agsezate in recipiente rigide, transparente,
in mod ordonat, fie simetric, fie urmind forme geometrice;

b) neordonat - maslinele nu sint asezate Tn mod ordonat in
recipiente.

2. Calibrarea

1) Maslinele de masa sint calibrate dupa numarul fructelor
continute intr-un kilogram sau intr-un hectogram.

Scala calibrelor, in cazul in care unitatea de masura este
kilogramul, este datd in tabelul 2:

Tabelul 2
Scala calibrelor, in cazul in care unitatea de masura este
kilogramul

60/70 121/140 201/230
71/80 141/160 231/260
81/90 161/180 261/290
91/100 181/200 291/320
101/110 321/350
111/120 351/380
381/410

Pentru valori mai mari de 410, diferenta intre cele doud numere
intregi ce definesc calibrul va fi de 50 masline.

Pentru maslinele umplute, in mod exceptional, incepind cu calibrul
201/220 si pina la calibrul 401/420, diferenta intre cele doua numere
intregi ce definesc calibrul va fi de 20 masline.

2) Calibrarea este obligatorie pentru maslinele ,,intregi” (se includ
aici maslinele ,,sparte” si cele ,.crestate”), ,,fard simburi”, ,,umplute” si
,Jumatati”.

3) In cadrul fiecarui calibru, se impune ca intr-un esantion de 100
masline, dupd indepartarea maslinelor cu diametrul ecuatorial cel mai
mare $1 respectiv cel mai mic, diferenta intre diametrele ecuatoriale ale
maslinelor ramase sa nu depaseascd 4 mm.




4) In cazul maslinelor fara simburi, calibrul indicat se referd la
maslinele intregi din care acestea provin. In cadrul operatiei de calibrare,
numarul de masline fara simburi continute intr-un kg trebuie sa fie
multiplicat cu un coeficient stabilit de fiecare tara producatoare. Numarul
astfel obtinut trebuie sd fie cuprins in intervalul determinat de cele doua
cifre, ce exprima calibrul maslinelor intregi (cu simburi) din care au fost
obtinute maslinele fara stimburi (se admite o toleranta de o unitate).

5) In cadrul fiecarui calibru, la un esantion de 100 masline, dupi
indepartarea maslinelor cu diametrul ecuatorial cel mai mare §i respectiv
cel mai mic, toleranta maxima admisa este:

a) 10%, 1n cazul in care diferenta intre cele doua numere intregi ce
definesc calibrul este de 10 fructe;

b) 5%, in cazul in care diferenta intre cele doud numere intregi ce
definesc calibrul este de 20 fructe;

¢) 2%, in cazul in care diferenta intre cele doud numere intregi ce
definesc calibrul este de 30 fructe sau mai mare.



Anexa nr. 4
la Reglementarea tehnica
,, Masline de masa”

Ingrediente. Limite admise

Utilizarea urmatoarelor ingrediente este admisd 1n limitele
specificate:

1. Apa, sare alimentard iodata, otet, ulei de masline, zaharuri, in
cantitati stabilite prin tehnologia de fabricatie.

2. Orice produs comestibil simplu sau in combinatie cu altele,
utilizate ca umpluturda, de exemplu: ardei rosu, ceapa, migdale, telina,
hamsie, capere utilizate simple sau in amestec sub forma de paste, in
cantitdti stabilite prin tehnologia de fabricatie.

3. Condimente si extracte ale acestora, plante aromatice, in cantitati
stabilite prin tehnologia de fabricatie.

4. Lichidul de conservare. Se obtine prin dizolvarea sarii alimentare
iodate in apa potabila, cu sau fard ingrediente auxiliare admise, cu sau
fara aromatizarea cu variate condimente sau plante si trebuie sa
indeplineascd urmatoarele cerinte:

1) Saramura trebuie sa fie curatd, sa nu prezinte gust si miros strain
si sa nu contind corpuri strdine; in cazul maslinelor ambalate in recipiente
din sticla, saramura trebuie sa fie limpede.

2) Continutul minim de sare alimentard iodata si pH-ul saramurii
pentru diferite produse este dat in tabelul 3:

Tabelul 3
Continutul minim de sare alimentara iodata si pH-ul saramurii
Tip comercial si mod de Continutul minim | Limita maxima a
preparare de sare alimentara pH
1odatd
Masline verzi in saramurd
tratate si netratate:
- in recipiente ermetic inchise 5% 4
- in recipiente neermetic nchise 6% 4,5
Masline verzi condimentate:




- in recipiente ermetic inchise
- in recipiente neermetic inchise

Masline blonde:
- toate tratamentele

Masline negre:

- In saramura

- cu sare alimentara
1odata cristalizata

4%
6%

6%

7%

10%

4,5

3) In cazul maslinelor negre, continutul in sare alimentara iodata al
saramurii poate fi redus la 5%, dar limita maxima a ph-ului trebuie sa fie

5,5.

4) In cazul maslinelor verzi conservate prin fermentatie lactic
naturald, aciditatea minima a saramurii trebuie sa fie de 0,4%, exprimat in

acid lactic.




Anexa nr. 5
la Reglementarea tehnica
,, Masline de masa”

Cerinte minime de calitate

1. Gradul de umplere pentru un recipient cu Produs este minim
90%, calculat ca procent din volumul de apa distilat continut de
recipientul complet umplut si inchis, masurat la temperatura de 20°C.

Greutatea produsului continut in fiecare ambalaj trebuie sa
corespundd cantititii maxime permise de metoda de procesare, fard a fi
prejudiciata calitatea continutului.

2. Produsele trebuie sa se inscrie in limitele maxime de toleranta a
defectelor specificate in tabelul 4, pentru a fi acceptate din punct de
vedere calitativ.

3. Defectele ale caror limite de toleranta sint specificate in tabelul
4, se definesc dupa cum urmeaza:

1) Corpuri straine inofensive - orice materie vegetald (frunze,
pedunculi detasati, etc.) care nu reprezinta un risc pentru sanatate si care
nu afecteaza aspectul produsului exceptind ingredientele autorizate in
prezenta reglementare;

2) Defecte care nu afecteaza pulpa - semne superficiale care
afecteaza epicarpul (vinatai, lovituri, pete provocate de atingerea usoara a
crengilor), dar care nu penetreaza in mezocarp si nu sint consecinta unei
boli;

3) Defecte care afecteaza pulpa - imperfectiuni sau leziuni ale
mezocarpului, care pot si fie sau nu, asociate cu semne superficiale. In
cazul maslinelor ,intregi fard simburi” - maslinele deteriorate prin
distrugerea mezocarpului in asa mod Incit cavitatea simburelui sau o parte
largd a mezocarpului este vizibila.

4) Fructe zbircite — maslinele din sortimentele de ,,masline intregi”,
Hintregi umplute”, ,jintregi fard simburi”, ,jumatati” sau ,sferturi”
(exceptie fac ,,maslinele zbircite” Tn mod natural), care sint astfel zbircite,
incit afecteaza semnificativ aspectul de fructe;

5) Fructe moi sau fibroase - masline care sint excesiv sau anormal
de moi sau fibroase, in raport cu tipul comercial in care se incadreaza;



6) Fructe care prezintd culoare anormala - masline a caror culoare
difera in mod semnificativ de culoarea caracteristica produsului respectiv
si de a majoritatii fructelor continute in recipient;

7) Fructe atacate de boli criptogamice si mucegai - fructe mate si
care prezintd pete negre produse de miceliul unor fungi (Macrophoma,
Gloesporium, etc.) ce se dezvoltd fie in interior, determinind astfel
deshidratarea tesuturilor, fie pe suprafata maslinelor, afectind astfel
culoarea acestora;

8) Fructe atacate de insecte (altele decit Dacus oleae) cu orificii la
suprafatd - fructe deformate ce prezinta pete anormale sau au un aspect
anormal al mezocarpului;

9) Defecte produse prin tehnici de culturd anormale - fructe ale
caror epicarp a fost, in mod accidental ars;

10) Fructe atacate de Dacus oleae - fructe deteriorate de Dacus
oleae, cu orificiu de iesire al acestuia;

11) Pedunculi - masline ce prezinta pedunculi cu lungime mai mare
de 3 mm (fac exceptie fructele intregi n al caror mod de prezentare sint
acceptati si pedunculii);

12) Defecte ale umpluturii (in cazul maslinelor umplute) -
consistentd necorespunzdtoare sau culoarea anormald a umpluturii ce
afecteaza aspectul produsului; masline ce nu contin umplutura sau au fost
incomplet umplute; masline ce au fost umplute altfel decit prin centrul lor
de-a lungul liniei axei mari a fructului pina la baza acestora;

13) Simburi si fragmente de simburi (fac exceptie maslinele
intregi) - simbure intreg sau fragmente de simbure ce cintaresc cel putin 5
mg.

Tabelul 4
Limitele maxime de toleranta a defectelor

Toleranta maxima,
(exprimatd ca procente din masline)
Denumirea defectului Masline Masline blonde Masline
verzi s1 masline negre
innegrite prin
oxidare

Corpuri straine o unitate/kg o unitate/kg o unitate/kg
inofensive
1.Defecte ce

nu afecteaza pulpa 7 10 12
2.Defecte ce afecteaza

pulpa 5 5 8
3.Fructe zbircite 5 5 10
4 Fructe moi




sau fibroase
5.Fructe ce prezinta
culoare anormala
6.Fructe atacate
de boli criptogamice
s1 mucegai
7 Fructe atacate de
insecte
8.Defecte provocate
de tehnici de cultura
anormale
9 Fructe atacate de
Dacus Oleae
10.Pedunculi

Defecte ale
umpluturii:
11.Masline fara
umplutura
- ordonate
- neordonate
12.Masline umplute
necorespunzator

Simburi:
13.Masline fara
simburi si umplute
14 .Masline tocate,
sparte si salata de
masline (raportat
la 300 g)

Fragmente de simburi:

15.Masline fara
simburi si umplute

16.Masline, tocate,
sparte si salata de
masline (raportat
la 300 g)

Simburi sparti:
17.Masline sparte
18.Suma tolerantelor

10

10

10

10

Lipsa

12

10

10

10

Lipsa

12

10

10

12

Lipsa




nu trebuie sa fie
mai mare de: 17% 17% 17%

Tolerantele stabilite pentru simburi s1 fragmente de simburi nu sint
incluse 1n tabelul tolerantelor de mai sus.

4. Maslinele de masa se produc in trei categorii, admise in comertul
international:

1) Categoria ,,Extra”, in care se Incadreaza maslinele de calitate
superioara, avind caracteristicile specifice soiului caruia apartin, care pot
prezenta defecte foarte mici de culoare, formd sau fermitate a pulpei,
respectiv epidermei, care nu afecteaza aspectul in ansamblu al acestora si
caracteristicile organoleptice ale fiecirui fruct in parte. In aceastd
categorie pot fi incadrate doar maslinele ,,intregi”, ,,sparte”, ,,crestate”,
»fard simburi” si ,,umplute”, apartinind celor mai bune soiuri si avind un
calibru mai mare de 351/380;

2) Categoria Intii”, in care se incadreazd maslinele de calitate
bund, cu grad de maturitate uniformd, avind caracteristicile specifice
soiului caruia 1i apartin i care pot prezenta defecte mici de culoare, de
formad, ale epidermei sau de fermitate ale pulpei, ce nu afecteaza aspectul
in ansamblu al acestora §i caracteristicile organoleptice ale fiecarui fruct
in parte. In aceasta categorie pot fi incadrate toate sortimentele descrise in
prezenta reglementare, cu exceptia celor ,tocate”, ,,sparte” si ,paste de
masline”;

3) Categoria ,,A doua” sau ,Standard”, in care se incadreaza
maslinele ce indeplinesc criteriile minime de calitate, prezentate in
prezenta anexa.

5. Cerintele de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca maslinele
de masa pentru a putea fi incadrate in categoriile definite si descrise la
pct. 4 din prezenta anexd, sint specificate in tabelele 5, 6 si 7 din
prezentul punct, dupa cum urmeaza:

Tabelul 5
Categoriile pentru masline verzi
Denumirea Tolerante maxime (exprimate ca procente din masline)
defectelor Extra Intii A doua sau
Standard
Corpuri straine o unitate/kg o unitate/kg o unitate/kg

mnofensive

1.Defecte ale
epidermei, fara
afectarea




pulpei
2.Defecte ale
epidermei, cu
afectarea
pulpei
3.Fructe zbircite
4.Fructe moi
sau fibroase
5.Fructe ce
prezinta
culoare
anormala
6.Fructe atacate
de boli
criptogamice
7 Fructe atacate
de insecte
8.Defecte
provocate prin
tehnici de
cultura
anormale
9.Fructe atacate
de Dacus
Oleae (cu
orificiu de
iesire)
10.Pedunculi (cu
exceptia celor
prezentate
,,CU
pedunculi”)

Defecte ale
umpluturii:
11.Masline fara
umplutura:
- ordonate
- neordonate
12.Masline
umplute
necorespunzator

— N

lipsa

w

lipsa

\S]

10

10

10

10

lipsa

10




Simburi:
13.Masline fara
simburi si
umplute

14.Masline
sparte
si salata de
masline
(raportat la
300 g)

Fragmente de
simburi:
15.Masline fara
simburi si
umplute
16.Masline
sparte si
salata de
masline
(raportat la
300 g)

Simburi sparti:
17.Masline
sparte

lipsa

1) Suma tolerantelor nu trebuie sd depaseasca in nici un caz pentru fiecare

categorie comerciald, valorile urmatoare:
a) ,,Extra”: 7 1a 100;
b) ,,Inti1”: 12 la 100;

¢) ,,A doua sau standard”: 17 la 100.
2) Tolerantele stabilite pentru simburi si1 fragmentele de simburi nu sint
incluse Tn suma tolerantelor de mai sus pentru nici o categorie comerciala.

Tabelul 6

Categoriile pentru maisline blonde si masline innegrite prin oxidare

Denumirea Tolerante maxime (exprimate ca procente din
defectelor masline)
Extra Inti A doua sau
standard
Corpuri strdine o unitate/kg o unitate/kg o unitate/kg




inofensive

1.Defecte ale
epidermet, fara
afectareca
pulpei
2.Defecte ale
epidermei, cu
afectarea
pulpei
3.Fructe zbircite
4 Fructe moi sau
fibroase
5.Fructe ce
prezinta
culoare
anormala
6.Fructe atacate
de boli
criptogamice
7.Fructe atacate
de insecte
8.Defecte
provocate prin
tehnici de
cultura
anormale
9 Fructe atacate
de Dacus
Oleae (cu
orificiu de
iesire)
10.Pedunculi (cu
exceptia celor
prezentate
,,CU
pedunculi”)

Simburi:
11.Masline fara
simburi si

umplute
12.Masline
sparte si

il \

lipsa

lipsa

W

lipsa

10

12

10

10

10

lipsa




salata de
masline
(raportat la
300 g) - 1 2

Fragmente de
simburi:
13.Masline fara
simburi si
umplute 2 2 2
14.Masline
sparte si
salatd de
masline
(raportat la
300 g) - 2 2

Simburi sparti:
15.Masline
sparte 3 4 6

1) Suma tolerantelor nu trebuie sa depaseasca in nici un caz, pentru
fiecare categorie comerciald, valorile urmatoare:

a) ,,Extra”: 7 la 100;

b) ,.Intii”: 12 1a 100;

¢) ,,A doua” sau ,,standard”: 17 la 100.

2) Tolerantele stabilite pentru simburi si fragmentele de simburi nu sint
incluse in suma tolerantelor de mai sus pentru nici o categorie comerciala.

Tabelul 7
Categoriile pentru masline negre
Denumirea Tolerante maxime (exprimate ca procente din masline)
defectelor Extra Intii A doua sau
standard
Corpuri straine o unitate/kg o unitate/kg o unitate/kg
inofensive
1.Defecte ale
epidermei, fara
afectarea
pulpei 4 7 12
2.Defecte ale
epidermei, cu
afectarea




pulpei
3.Fructe zbircite
4 Fructe moi sau
fibroase
5.Fructe ce
prezinta
culoare
anormala
6.Fructe atacate
de boli
criptogamice
7 Fructe atacate
de insecte
8.Defecte
provocate prin
tehnici de
cultura
anormale
9.Fructe atacate
de Dacus
Oleae (cu
orificiu de
iesire)
10.Pedunculi (cu
exceptia celor
prezentate
,,CU
pedunculi”)

Simburi:
11.Masline fara
simburi s1
umplute

12.Masline
sparte si
salata de
masline
(raportat la
300 g)

Fragmente de
simburi:
13.Masline fara

EENNIN

lipsa

lipsa

(@)

lipsa

12

10

10

12

lipsa

10




simburi si
umplute 2 2 2
14 Masline

sparte si
salata de
masline
(raportat la
300 g) - 2 2

1) Suma tolerantelor nu trebuie s depaseasca in nici un caz pentru
fiecare categorie comerciald, valorile urmatoare:

a) ,,BExtra”: 7 la 100;

b) ,.Intii”: 12 1a 100;

¢) ,,A doua” sau ,,standard”: 17 la 100.

2) Tolerantele stabilite pentru simburi si fragmentele de simburi nu
sint incluse in suma tolerantelor de mai sus pentru nici o categorie
comerciala.




Anexa nr. 6
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Model

DECLARATIE DE CONFORMITATE
nr. din

Valabila pinala

(denumirea producatorului, adresa, telefonul, fax-ul)
in persoana

(functia, numele, prenumele, conducatorului)
declara pe propria raspundere ca produsul
(denumirea, tipul, marca, codul produsului,

informatia privind fabricarea in serie sau la un lot de produse (numarul si marimea
lotului,

numarul de fabricatie, denumirea si numarul documentului care insoteste produsele
/facturii, contractului, certificatului de calitate/, denumirea producétorului, tarii etc.))

la care se referd aceastd declaratie, nu produce impact asupra mediului si
este conforma cu urmatoarele reglementari tehnice sau standarde:

(indicativul reglementarilor tehnice sau standardelor cu mentionarea punctelor acestor
documente normative ce stabilesc cerinte pentru produsele respective)

Declaratia este intocmitd pe baza

(informatia despre documentele pe baza carora a fost intocmita declaratia de
conformitate)

Informatie suplimentara

Conducatorul organizatiei

(semnatura) (numele,
prenumele)

LS.



